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Resumen

El presente trabajo de investigacion tuvo como objetivo determinar las proporciones
y temperatura Optima para la elaboracion y caracterizacion de una bebida
energizante a partir de banano, maracuya y miel siguiendo la NTE INEN 2 411:2008
Bebidas Energéticas. Se emple6 una poblaciéon de 6000 mililitros de bebida
energizante, distribuidos en 2000 mililitros por bloques, cada bloque se distribuy6
en 9 tratamientos de 200 ml cada uno, se ha utilizado diferentes proporciones y
temperaturas las cuales fueron: 30.6% pulpa de banano, 15.8% jugo de maracuya,
7.2% de miel y 46.4% de agua, (P1l); 26.6% pulpa de banano, 14.6% jugo de
maracuya, 8.4% de miel y 50.4% de agua (P2) y 22.8% pulpa de banano, 13.7%
jugo de maracuya, 8.9% de miel y 54.6% de agua (P3). 90°C (T1); 100°C (T2) y
103°C (T3). Combinandose entre si para cada tratamiento, estableciendo que la
mejor muestra es la combinacion P1T1, resultado obtenidos de un disefio bifactorial
en bloques completamente aleatorios; el producto final presento las mejores
caracteristicas sensoriales (se aplico la escala Hedonica teniendo la participacion
de 10 expertos, asi también analisis estadisticos); y en cuanto a caracteristicas
fisicoquimicas (pH=3.5 y 15.6°Brix), nutricionales (kcal y proteinas) y
microbioldgicas (Coliformes NMP/cm3, Recuento estandar en placa REP UFC/cm3,
Recuento de mohos y levaduras UFC/cm3; cumplen con los parametros de la NTE
INEN 2 411:2008.

Palabras clave: NTE, bebida energizante, carbohidratos.
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Abstract

The present work of investigation has an objective determine the proportions and
ideal temperature for the production and characterization of a drink energizante from
banana, maracuya and honey following the NTE INEN 2411:2008 energetic drinks.
There used a population of 6000 milliliters of drink energizante, distributed in 2000
milliliters for blocks, every block was distributed in 9 treatments of 200 ml each one,
one has used different proportions and temperatures which were: 30.6% flesh of
banana, 15.8% juice of maracuya, 7.2% of honey and 46.4% of water, (P1); 26.6%
flesh of banana, 14.6% juice of maracuya, 8.4% of honey and 50.4% of water (P2);
22.8% flesh of banana, 13.7% juice of maracuya, 8.9% of honey and 54.6% of water
(P3) 90°C (T1); 100°C (T2) and 103°C (T3). Combining between every treatment,
establishing that the best sample is the combination (P1T1), proved obtained of a
design bifactorial in completely random blocks; the final product present the best
sensory characteristics (there was applied the scale hedonic having the participation
of 10 experts, like that also statistical analyses); and as fofr physicochemical
characteristics (pH=3.5 and 15.6°Brix), nutritional (kcal and proteins) and
microbiological (coliforms NMP/cm3, standard inventory in plate REP UFC/cm3,
recount of mildews and yesats UFC/cm3, they fulfill with the parameters of the NTE
INEN 2411:2008.

Keywords: NTE, drink energizante, carbohydrates.



I.  INTRODUCCION

De acuerdo con la Junta de Alimentos y Nutricion del Codex, una bebida energética
es una bebida que se usa para proporcionar al cuerpo una gran cantidad de energia
a partir de los carbohidratos, disefiada para aumentar el estado de alerta mental,
evitar el suefio mejora la actividad fisica. (RINHRR, 2012)

La cafeina, los carbohidratos y el azucar son el ingrediente mas popular de estas
bebidas energéticas, que incluyen los aminoéacidos, vitaminas, minerales, extractos
de plantas, conservantes, aromatizantes y colorantes (Melgarejo, 2014).

Aunque algunas de estas bebidas solo son accesibles para los deportistas de alto
nivel, la gran mayoria estan al alcance de todos. Red bull, gatorade y powerade son

algunas de las mas populares comercialmente (Canadean, 2011).

Durante los ultimos 5 afios, el crecimiento ha promediado un 25 % anual, con un
valor de mercado que ha aumentado un promedio de un 22 % anual para llegar a
$1250 millones en 2012. El consumo de bebidas energéticas se estima en 249,3
millones de litros en 2012, lo que representa un aumento de mas de 148 millones
de litros desde 2008. (International, 2013)

Para 2014, se espera que el mercado latinoamericano de bebidas energéticas
alcance los 1.200 millones de dolares, impulsado por Brasil., que tiene la mayor
produccién del mundo con el 56 por ciento, seguido por Argentina con el 17,8 por
ciento, luego México con el 15 por ciento, Chile, que ha logrado una cuota de
mercado del 4 por ciento en los ultimos afios, y Colombia, que duplica su produccién
y alcanza el 4,5 por ciento de cuota de mercado. (Alimenticia, 2013)

Perl es una de las naciones cuyo consumo de estas bebidas ha aumentado
significativamente. En el mercado peruano, el publico objetivo de las bebidas
energéticas son las personas de 20 a 35 afios, que representan el 27% de la
poblacion.

Por otro lado, Peru es un pais rico, por lo que el sector agricola se ve favorecido,
especialmente en las zonas costeras del pais. (PROMPERU, 2013).
En Piura se siembran 3,71 hectareas de platano, de las cuales cerca del 80% se
cultivan de manera organica y el 20% del total se cultiva de manera convencional

en los valles del Chira, con produccion durante todo el afio. Durante el periodo



2008-2014, la produccién de platano crecio en 29%, pasando de 1,664 toneladas a
2,143,451 toneladas. (MINAGRI, 2014). Este producto fresco se envia para el
consumo humano por duodécima vez de enero a abril de este afio (DRAP, 2016).
El platano es una fruta deliciosa con caracteristicas sorprendentes que ayudan a la
solucién duradera de la salud y mejoran la forma de cambio debido a su contenido
de azucar y fibra de r4pida digestién (SF&E,2014). Contiene una combinacion de
minerales y vitaminas B6 y C, proporciona energia, y es un excelente complemento
para los jovenes y los deportistas que son muy activos. (MINAGRI 2014).

Piura, por su parte, es uno de los lugares mas significativos de cultivo de maracuya.
La cosecha se concentra de junio a diciembre, y existen aproximadamente 100
hectareas de cultivo con un rendimiento anual de aproximadamente 70 toneladas
por hectarea (CEPES, 2013). Las exportaciones de productos frescos del primer
trimestre de 2013 ascendieron a 6,9 millones. El maracuya ha experimentado un
segundo descenso, segun la Direccion Regional de Agricultura de Piura (Adex,
2013).

En esta fruta abundan las proteinas, los minerales y los hidratos de carbono. El
carbono, el fosforo, el hierro y las vitaminas A, B2 y C estan incluidos. También se
utiliza para tratar el insomnio (Camargo, 2010).

Asimismo, en la zona de Piura posen colmenas, un aproximado de diez mil
colmenas. La miel tiene muchos carbohidratos, por lo que se le llama una comida
alta. También incluye vitaminas A, C y del complejo B, asi como minerales como
sodio, potasio, magnesio, calcio, hierro, manganeso, cobre, fésforo, zinc y selenio
(ADEX, 2013).

Tedricamente, esta investigacion se apoya en el hecho de que, en todo el Perq, y
en particular en Piura, existe una amplia produccion de platanos y maracuyas de
alta calidad que son muy apreciados por la poblacion. Existe una base practica para
la produccién de una bebida energética natural que no incluya cafeina ni taurina,
ya que afadira valor a estas materias primas y mejorara su productividad, utilizando
su contenido nutricional y sus cualidades para aumentar el rendimiento.

Este estudio planted la siguiente pregunta: segun la NTE INEN 2 411:2008,
¢, Cuales son las proporciones y la temperatura ideales para elaborar y analizar una

bebida energética hecha con platano, fruta de la pasion y miel?



Teniendo en cuenta los hechos, el objetivo general era determinar las mejores
proporciones y temperaturas para la preparacion y caracterizacion de una bebida
energética elaborada con platano, fruta de la pasion y miel, segun la norma NTE
INEN 2 411:2008.

El primer objetivo es determinar las propiedades fisicoquimicas de una bebida
energética elaborada con platano, fruta de la pasién y miel en distintas cantidades
y temperaturas. El segundo objetivo particular es evaluar las cualidades
organolépticas de la misma bebida energética. En tercer objetivo, determinar el
contenido nutricional y la temperatura éptima de una bebida energética elaborada
con platano, fruta de la pasioén y miel. Analizar la investigacion microbiolégica de
una bebida energética preparada con platano, maracuya y miel a la temperatura y

proporciones optimas.

Se tiene como hipétesis general que las cantidades (30,6% de pulpa de platano,
15,8% de zumo de fruta de la pasion, 7,2% de miel y 46,4% de agua) y la
temperatura (90°C) tienen un impacto considerable en la fabricacion vy
caracterizacion de una bebida energética creada con platano, fruta de la pasion y
miel, segun la NTE INEN 2 411:2008.



II. MARCO TEORICO

En el curso de una investigacion persistente, a través de antecedentes educativos
y buscadores de informacién honestos como: Alicia, Scopus, Dialnet, Proquest,
entre otros, Ramos (2014) se puede ver como una compafila de programas
nacionales anteriores, asi como descubrimientos internacionales en Quiroz. y
Quishpe (2013), Cuellas y Wagner (2010) y Orozco (2003).

Ramos (2014), en su estudio titulado "Modelizacion del deterioro de las bebidas
isotonicas con sabor a mandarina inducido por Fusarium Oxysporum, empleando
modelos logisticos microbioldgicos predictivos”, publicado en Lima, Pera en 2014,
examina el impacto de Fusarium Oxysporum en las bebidas isotonicas con sabor a
mandarina. Su objetivo principal fue determinar la probabilidad de desarrollo de
Fusarium oxysporum en la bebida isotonica con sabor a mandarina bajo dos
condiciones de temperatura de almacenamiento: 20 y 30°C, y dos volumenes de
in6culo: 100 y 101 esporas por 100 ml de bebida isoténica. Los resultados
demostraron que, a 30°C, 101 esporas/100 mL de bebida isoténica se degradaron
mas rapidamente que 100 esporas/100 mL de bebida isotdénica (RMSE "Root Mean
Square Error" = 5,9196). El tiempo de crecimiento de Fusarium oxysporum
disminuyo al aumentar la temperatura de almacenamiento y el tamafio del in6culo
(RMSE = 5,397).

Quiroz & Quispe (2013) evaluaron el efecto de las siguientes variables: tiempo de
extraccidbn de guayusa, tiempo de escaldado de naranjilla y porcentajes de
guayusa, pulpa de naranjilla y panela en el estudio "Elaboracién de bebidas
energéticas a base de guayusa (llex guayusa) y naranjilla (Solanum quitoense)
endulzadas con panela." Se estudiaron ocho tratamientos y tres réplicas en un
disefio completamente aleatorizado utilizando un arreglo factorial AXxBxC. Como
resultado, el tiempo de infusion y la concentracion de cafeina estan relacionados, y
el rendimiento esta influenciado por la duracion del escaldado de la naranjilla.
Cuellas y Wagner (2010) en su tesis titulada "Desarrollo de una bebida energética
a partir de suero de queso”, Buenos Aires, Argentina, 2010. Pretendian realizar un
analisis de viabilidad para la creacién de mas productos a base de suero de queso.

Las conclusiones indican que la produccion de bebidas energéticas es un



procedimiento basico para obtener un producto de alto valor afiadido y aprovechar
todos los componentes del suero. En un experimento, se hidrolizé el 80% de la
lactosa presente y se elaboraron bebidas de frutas. Se examinaron mediante
ensayos organolépticos descriptivos y demostraron unas propiedades
organolépticas superiores a las de las bebidas con sabor a naranja. La bebida
lactea se expuso a pruebas microbioldgicas de acuerdo con los requisitos del
codigo alimentario argentino para la leche UAT. La conclusion es que el proceso de
produccion es tecnoldgicamente simple, disminuye la contaminacién ambiental y
capitaliza el contenido nutricional del efluente.

Orozco (2003) en su trabajo "Proyecto de construccion de una bebida energética a
partir de pulpa de naranjilla", describe el desarrollo de una bebida energética
elaborada con pulpa de naranjilla. El propdsito de esta investigacion es preparar
una bebida energética a base de jugo de naranjilla clarificado para evitar el
pardeamiento enzimético con diversas concentraciones de &cidos ascorbico y
citrico, asi como un hibrido de estas dos variedades de naranjilla (hibrido Puyo y
Naranijilla Dulce). en una proporcion 1:1, pasteurizadas a 92 °C durante 75
segundos. Se han realizado varios tratamientos, siendo el mas efectivo la
combinacion de acido ascorbico al 0,01 por ciento y acido citrico al 0,5 por ciento,
ya que el producto resultante tiene propiedades fisicas, quimicas, microbiologicas
y sensoriales superiores, estableciéndose como un tratamiento 6ptimo aplicado
industrialmente para la obtencién de materias primas base para la obtencién de
zumo claro, con la adicién de cafeina y taurina para convertirlo en un combustible
para deportistas. En la presente investigacién se propuso un marco para el estudio
de las variables las cuales se presentan a continuacion: las bebidas energéticas
son bebidas que se utilizan para proporcionar al organismo una gran cantidad de
energia a partir de hidratos de carbono, grasas y proteinas. Son refrescos,
carbonatados o no, desarrollados para mejorar temporalmente el desempeiio
humano. (NTE INEN 2 11: 2008)

(Carbajal, 2014), Las bebidas energéticas contienen estimulantes como la cafeina,
la taurina y la glucosa, asi como aditivos como los aromatizantes, los conservantes
y los colorantes. La cafeina es un psicoestimulante que ha demostrado mejorar el
rendimiento deportivo. Vitaminas: Todas las vitaminas del grupo B estan presentes,

asi como las vitaminas C y E. La B1 (tiamina), la B2 (riboflavina, un colorante), la



B6 (piridoxina), la B12 (cobalamina) y la C (&cido ascoérbico) son vitaminas
(antioxidante, mejora la liberacion de energia). El magnesio y el potasio son los
minerales mas comunes (potasio). También se recomienda para estas bebidas la
glucuronalactona, y isomaltulosa (carbohidrato) que proporciona energia
prolongada sin afectar a los niveles de azucar en sangre. Las bebidas energéticas
deben contener un valor cal6érico minimo de 44 kcal/100 ml y su calculo debe
cumplir con la norma NTE INEN 1 334-2. En el jugo inicial para todas las frutas en
este caso es el promedio 15°Bx y el pH sera menos de 4,5. Las bebidas energéticas
cumplirdn con los requisitos de la tabla 1. (NTE INEN 2 411:2008)

Tabla 1. Requisitos microbioldgicos

Microrganismos n M M C
Coliformes NMP/cm3 5 <2 (*1) -- 0
REP UFC/cm3 5 3,0x 10 -- 2
Mohos UFC/cm?3 5 1 1,0x10! 2
Levaduras UFC/cm? 5 1 1,0x10? 2

Fuente: La evaluacion microbiolégica de los alimentos en la teoria y la practica.

Donde:

(*1) = significa que en una serie de cinco tubos por cada una de las tres diluciones
ninguno es positivo, NMP = nimero mas probable, REP = Recuento estandar en
placa, UFC = Unidades formadoras de colonias, UP = Unidades propagadoras, n =
Numeros de muestras, m= Nivel de aceptacion, M= Nivel de rechazo, c= Nimero

de unidades permitidas entre my M.

Las propiedades organolépticas de los alimentos, materias primas alimentarias,
tienen un efecto determinante sobre su consumo y éxito comercial. De aqui la

necesidad de estudiar, definir y evaluarlas correctamente.



Tabla 1 . Propiedades descriptivas organolépticas

propiedades Caracteristicas

organolépticas

Descripcion

Sabor Sabor
Olor

Aspecto Color
Textura

Tolerancia de

defectos

Esta caracteristica se percibe a través del sentido
del gusto que hace referencia a los sabores en
los alimentos.

Se percibe a través del sentido del olfato, es la
percepcion de sustancias volatiles liberadas en los
alimentos.

A través del sentido de la vista, en lo que se
percibe las propiedades sensoriales externas los
colores los cuales se relacionan por lo general
con varios sabores

Es la propiedad apreciada por los sentidos del
tacto, la vista y el oido; se manifiesta cuando el
alimento sufre una deformacion.

el contacto con la lengua, las encias y el paladar
nos permitira decir el producto presenta

fibrosidad, granulosidad

Fuente: La evaluacion sensorial de los alimentos en la teoria y la préctica.

AnzaldlUa. Antonio. 1994

En otro contexto, Vegas (2011) describe el platano como una planta tropical

herbacea perenne cuyos tallos se componen de tallos de hojas. Cada racimo de

platanos tiene una longitud media de 7,5 pulgadas, un peso estimado de 200

gramos, pulpa de cerda, uniformemente cocida y textura cremosa. Puede cultivarse

a una altura de 2.000 metros sobre el nivel del mar en climas con temperaturas

tipicas entre 22° C y 29° C. Los suelos medianamente reactivos (pH 6,5 - 7) son

optimos para la siembra y la cosecha, pero también tolera los suelos ligeramente

acidos o alcalinos, por lo que es excelente para la siembra. El suelo, rico en

contenido organico, es fértil y esta bien drenado. Como se ve en la siguiente tabla:



Tabla 3. Composiciéon nutricional del banano

Composicion del banano Cavendish en 100 g de porcion comestible

Energia (kcal) 92
Humedad (%) 68,6 - 78,1
Proteinas (g) 1,1-1,87
Lipidos (g) 0,016-0,4
Carbohidratos Total (g) 19,33 - 25,8
Fibras (g) 0,33-1,07
Vitaminas Vitamina C (mg) 9.1
A (UI) 190,00
Tiamina (B1) (mg) 0,04 -0,54
Riboflavina (B2) (mg) 0,05-0,07
Niacina (B3) (mg) 0,60 - 1,05
B6 (mg) 0,32
Acido nicotinico (mg) 0,60
Acido pantoténico (mg) 0,20
Minerales Potasio (mQ) 370,00
Sodio (mQ) 1
Calcio (mg) 3,2-13,8
Fosforo (mg) 16,3 -50,4
Hierro (mg) 0,4-1,50

Fuente: Valor nutricional del banano. Sistema Integrado de informacion de
Comercio Exterior SIICEX (2013).

Segun DICETUR (2014), el nombre cientifico del maracuya es "Passiflora edulis".
Las hojas del maracuya tienen un efecto calmante en su pulpa, jugo, flores e
infusion. La infusion, que puede administrarse como sedante moderado o
analgésico para dolores musculares o de cabeza, es un buen ejemplo de ello.
Prospera en temperaturas que oscilan entre los 21 y los 32 grados centigrados y
puede crecer en suelos arenosos 0 arcillosos, segun Agrobanco (2011)
En cuanto a la composicion del maracuya tiene 50 a 60% de cascara, 30-40% de

jugo y 10-15 % en semillas y su composicion quimica se muestra a continuacion:



Tabla 4. Composicién quimica del maracuya.

COMPONENTES 100 ml DE JUGO
Valor energético 78 calorias
Humedad 85%
Proteinas 0.8¢g

Grasas 0.6¢g
Carbohidratos 2449
Fibra 0.2g
Calcio 5.0 mg
Foésforo 18.0 mg
Hierro 0.3 mg
Vitamina A activada 684 mcgr
Tiamina Trazas mg
Riboflavina 0.1 mg
Niacina 2.24 mg
Acido Ascorbico 20 mg

Fuente: Serna Vasquez, José. Chacoén Arango, Carlos. Federacién Nacional de

Cafeteros. El cultivo del maracuya. Manizales. 1992

Se considera un edulcorante natural producido por las abejas meliferas a partir del
néctar de las plantas o de las secreciones de partes de plantas vivas, que recogen,
alteran, unen a sus componentes especializados, depositan, recogen, secan,
almacenan y dejan que se desarrollen dentro de los panales. Este elemento puede
existir en forma liquida, sélida o cristalina. Se piensa que la miel es un alimento de
origen animal, pero realmente tiene un origen vegetal, ya que las abejas la
producen a partir de dos ingredientes florales: el néctar de las flores y el néctar de
las plantas. Esto, segun Quintans (2009), la composicion de las vitaminas de la miel

se detalla a continuacion:



Tabla 5. Informacion nutricional de la miel de abeja.

100 gramos de miel de abeja.
Calorias 302 kcal.
Grasa 0g.
Sodio 2,40 mg.
Carbohidratos 75,10 g.
Fibra 0g.
Azlcares 75,10 g.
Proteinas 0,38 g.
Vitamina A 0 ug.
Vitamina B12 0 ug.
Vitamina C 2,40 mg.
Vitamina B3 0,28 mg.
Hierro 1,30 mg.
Calcio 5,90 mg.

Fuente: http://alimentos.org.es/nutrientes-miel. 2014

Segun Quintans (2009), la miel esta llena de energia por su alto contenido en

azucares simples,

gue son

rapidamente asimilados por

el organismo,

contribuyendo al mantenimiento del esqueleto (calcio) y la hematopoyesis (hierro),

contiene antibiéticos, farmacos y propiedades curativas. Apoya las funciones

digestivas y respiratorias, tiene un efecto diurético y sedante.
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. METODOLOGIA

3.1 Tipo y disefo de investigacion

El tipo de investigacion desarrollada fue aplicada. Segun (Baena, 2016, p.17), una
investigacion aplicada busca realizar una investigacion y resolver un determinado
problema, partiendo de la investigacion, construyendo conocimiento para la

siguiente aplicacion.

El disefio es de naturaleza totalmente experimental, ya que las variables
independientes, como los indices y las temperaturas, se manipulan

intencionadamente para demostrar los fenomenos de interés.

Es una forma de enfoque de investigaciébn en la que el investigador manipula

deliberadamente las variables para identificar su conexion.

En esta estrategia se recogen datos para comparar las medidas de comportamiento
de un grupo de control.

Segun Francois (2007).

La investigacion incluye:Niveles: 3
Tratamientos: 9

Repeticiones: 3

En esta investigacion se realiz6 el Experimento Bifactorial con disefio en bloques
completos aleatorios 3x3, Del modelo:

X_ijk=p+ a_i+ B_j+ [aB] _ij+ d_k+ €_ijk
Donde:
M = Promedio poblacional

a_i= Tratamiento de las diferentes proporciones
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B_j= Tratamiento de las diferentes temperaturas

[aB] _ij= Interaccion de tratamientos de proporciones y temperaturas
0_k= Efecto Bloques
X_ijk= Observaciones experimentales

¢_ijk= Error experimental

I = Proporciones = P1, P2, P3
j = Temperatura j=T1,T2, T3
k = Bloques k=1,2,3

Tabla 6. Niveles de proporciones y temperaturas utilizadas en la investigacion.

Pulpa de Jugo de Miel de

Proporciones _ Agua Temperaturas
Banano Maracuyé abeja
P1 30.60% 15.80% 15.80% 46.40% T1 90°C
P2 26.60% 14.60% 14.60% 50.40% T2 100°C
Ps 22.80% 13.70% 13.70% 54.60% Ts 103°C

Elaboracion propia, 2016

Se utilizaron diferentes proporciones y temperaturas dependiendo de las
caracteristicas del producto, en los tres tratamientos se utiliz6 mayor porcentaje de
agua, ya que el agua ayuda a diluir la pulpa, asi como mayor porcentaje de platano
y proporciones menor de maracuyd, debido a su contenido acido ya que si se eleva
el jugo de maracuya el pH del producto sera muy bajo y esto hara que el producto
sea rechazado por los consumidores, y se considera que esta proporcion de miel
alcanza el Brix adecuado. Si, de acuerdo a la Norma Técnica Peruana 203.110
2009. Jugos de frutas, NECTARES Y Bebidas de FRUTAS, el contenido de sélidos
solubles de la fruta contenida en la bebida debe ser mayor o igual al porcentaje de
soélidos solubles presentes en la bebida Jugo original para todos tipos. La fruta en
este caso tiene una media de 15°Bx y el valor de pH seré inferior a 4,5.
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Por otro lado, se realizé una comparacion fisicoquimica con bebidas energéticas

disponibles comercialmente, las cuales obtuvieron 15°Bx y un pH de 3.52. Para las

bebidas energéticas fabricadas, los valores oscilan entre 15y 16,6°Bx y el pH entre

3,5 y 3,8. Se utilizan estas temperaturas porque dependen del pH y de la

contaminacion inicial del producto, ya que a temperaturas mas bajas de

pasteurizacion se reduce el grado de contaminacion. Los alimentos liquidos pueden

ser procesados a temperaturas entre 85°C y 100°C, ya que temperaturas mas altas

afectan irreversiblemente las propiedades fisicas y quimicas del producto. Se

refiere Morato (2014)
Tabla 7. Esquematizacion del experimento

Clave Factor

Proporcion

Py 46,4 por ciento de agua, 30,6 por ciento de pulpa de
platano, 15,8 por ciento de zumo de fruta, 7,2 por
ciento de miel y 30,6 por ciento de pulpa de platano.

P, 50,4 por ciento de agua, 26,6 por ciento de pulpa de
platano, 14,6 por ciento de zumo de maracuya, 8,4 por
ciento de miel

P; 54,6 por ciento de agua, 22,8 por ciento de pulpa de
platano, 13,7 por ciento de zumo de maracuya, 8,9 por

ciento de miel.

Disefio de la experimental combinacion.
N° Bloque Prueba N°

Clav

e
T

T,

T3

Factor

Temperatura

90°C.

100°C.

103°C.

Tratamientos

BLOQUE | 1

© 00 N o O b~ WD

P Ty
P T,
Py T
P, Ty
P, T,
Py Ts
P; Ty
P5 T,
P5Ts;
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BLOQUE I P Ty
P, T,
Py T;
P, T,
P, T,
Py Ts
Ps Ty
Ps T,
P5Ts;
P Ty
P, T,
Py T;
P, T
P, T,
P Ts
Ps T,
P3 T,
P5T;

BLOQUE Il

© 00 N OO o~ WDN P O 0N O OBk~ WwDN P

Fuente: elaboracion propia, 2016

3.2. Variables y operacionalizacion

La proporcion y la temperatura se presentan como variables independientes Segun
la RAE (2016), la escala es la disposicidn, conformidad o solo la correspondencia
de partes de un objeto con el todo o entre objetos relacionados.
Por otro lado, la temperatura es una cantidad fisica que indica la medida o medida
en que el calor es generado por los cuerpos o el ambiente. (RAE, 2016)

En cuanto a la variable dependiente, es una caracteristica de las bebidas
energeéticas, que son bebidas utilizadas para aportar una gran cantidad de energia
a partir de los hidratos de carbono al organismo y contribuir a la estimulacion mental

y fisica. Esto es de acuerdo con el Cddigo de Alimentos y Nutricién (2001).

Para detalle de la operacionalizacién de las variables (Ver anexo 1).
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3.3. Poblacién, muestra, muestreo, unidad de andlisis

La poblacion de este estudiol es una poblacion finita e incluye una cantidad de 6000

ml de bebidas energéticas, repartidas entre los 3 bloques a tomar.

La muestra para esta estudio tendra 27 muestras de la misma cantidad en ml (180
ml) de bebidas energéticas divididas en 9 tratamientos de cada bloque que deben
ser controlados.

3.4. Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

Se utilizaré la técnica de observacion usando un "directorio administrado por escala
y temperatura" para recolectar informacion por porcentaje y temperatura.
Igualmente, se empleara la técnica de observacion para obtener informacién sobre
los atributos sensoriales y como herramienta, una "“ficha de evaluacién sensorial”,
y para recoger las lecturas de pH y °Brix, utilizando una "ficha de examen

fisicoquimico".

Un laboratorio reconocido proporcion6 datos sobre las caracteristicas nutricionales

y microbiolégicas.

Tabla 8. Técnicas e instrumentos de recoleccién de datos.

Indicador Técnica Instrumentos
Proporciones » Registro de control de proporciones y
Observacion
Temperaturas temperaturas
Sabor
Aroma Registro de evaluacién sensorial
Encuesta o
Color (escala hedonica)

Consistencia
Ph Observacion

_ Registro de evaluacion fisicoquimica
% de Solidos

_ Observacion (potenciometria y refractometria)
Solubles (°Brix)
Coliformes
Mesofilos Analisis
_ Informe de resultados.
Mohos documentarios
Levaduras
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Kcal/100ml Anélisis Informe de resultados.

Proteinas documentarios

Fuente: elaboracion propia, 2016
Los instrumentos establecidos son validados por especialistas que evaluaran su

contenido y estructura.

3.5. Procedimientos

Los procedimientos a utilizar en esta investigacion incluiran un método deductivo
gue contenga diferentes etapas para que los resultados que se obtengan sean
optimos: Para la primera etapa ser& la coordinacién del grupo de trabajo, donde se
realizara la orientacion y el tiempo durante el cual se llevara a cabo el desarrollo de
este estudio. Luego de la reunion con el gerente, se aplicara la entrevista al
especialista la cual tendra una duracion de 60 minutos y se aplicara el cuestionario
para confirmar los datos del diagnostico actual y también realizar observaciones
directas para medir causa, a través del Diagrama de actividades y procesos

3.6. Método de analisis de datos

Para el andlisis estadistico, se utilizara el enfoque de analisis de varianza (ANVA)
para una prueba de dos factores utilizando un disefio de bloques completos al azar
de 3x3.

3.7. Aspectos éticos

Esta investigacion tuvo en cuenta la precision de los datos, la protecciéon del medio
ambiente y la responsabilidad humana y social. El estudio esta relacionado con el
namero digital 203.110:2009 en idioma peruano, que también asegurard la calidad

y seguridad del producto para los usuarios.
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IV. RESULTADOS

Caracteristicas fisico quimicas de la bebida energizante a partir de Banano,
maracuya y miel.

Tabla 9. Andlisis de Varianza para el % de solidos solubles de la bebida energizante

Fuente de Sumade Gl. Cuadrados F Sig.
variacion cuadrados medios

Bloques ,027 2 ,014 ,588 NO
Proporciones (A) 3,921 2 1,960 84,183 **
Temperaturas (B) 1,292 2 ,646 27,738 o
A*B ,608 4 ,152 6,529 **
Error 373 16 ,023

Total 6,221 26 CV=0.97%

Fuente: Elaboracion propia, 2016

La Tabla 9 revela que las proporciones de platano, maracuya y miel, asi como las
temperaturas, tuvieron una influencia significativa (Sig.<0,05) en el porcentaje de
sélidos solubles totales de las bebidas energéticas; la combinacion de temperatura
y proporcion también tuvo un efecto significativo (Sig.<0,05). Ademas, la frecuencia
de la volatilidad es del 0,97%; estas cifras estan dentro de los parametros de la

prueba.

Tabla 10. Duncan determina el porcentaje de sdlidos solubles de la bebida

energética a distintas temperaturas y concentraciones.

Temperaturas (B) Efecto
90°C 100°C 103°C Principal (A)

Proporciones (A)

46,4 por ciento de agua,
30,6 por ciento de pulpa de
platano, 15,8 por ciento de
zumo de fruta, 7,2 por ciento
de miel y 30,6 por ciento de
pulpa de platano.

15,63c 15,93d 16,57e 16,04 c
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50,4 por ciento de agua,
26,6 por ciento de pulpa de

platano, 14,6 por ciento de 15,30 b 15,80 15,67 15,59 b
. cd cd

zumo de maracuya, 8,4 por

ciento de miel

54,6 por ciento de agua,

22,8 por ciento de pulpa de 15 10

platano, 13,7 por ciento de 14,97 a a’b 15,27 b 1511 a

zumo de maracuya, 8,9 por

ciento de miel

Efecto Principal (B) 1530a 1561b 15,83c 15,58

Fuente: Elaboracion propia, 2016.

Figura 1. Evaluacién del porcentaje de solidos solubles en la bebida energética a

varias temperaturas y cantidades de platano, maracuya y miel.

O Puntaje (158 16.6 15.9
i;g 153 151 150 20 20 153 g ol 156
13.0
11.0
9.0
7.0
5.0

» UUUUUUUEL

1.0
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,»Q") ,\90 g@ ,\9’5 ,\90 gO > ,\90 QQ
ORI S AN PRI PRGN VAP VA 14

PROPORCIONES Y TEMPERATURAS

Fuente: Elaboracion propia, 2016.

De acuerdo a la figura 01, el promedio de sélidos disueltos en el tratamiento con
30,6 por ciento de pulpa de platano, 15,8 por ciento de jugo de maracuya, 7,2 por
ciento de miel y 6 por ciento de agua a 103°C fue mayor que en los otros
tratamientos con las mismas proporciones a 100°C, como consecuencia de la

interaccién entre las proporciones de platano, maracuya y miel y la temperatura.
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Tabla 11. Andlisis de Varianza para el pH de la bebida energizante

Fuente de Sumade Cuadrados ,

variacion cuadrados Gl. medios F >19.
Bloques ,001 2 ,001 ,135 NO
Proporciones (A) ,122 2 ,061 16,047 **
Temperaturas (B) ,022 2 ,011 2,926 NO
A*B ,113 4 ,028 7,392 *x
Error ,061 16 ,004
Total ,319 26 CV=1.75%

Fuente: Elaboracion propia, 2016

Segun la tabla 11 del analisis de varianza, el uso de cantidades variadas de platano,
fruta de la pasiéon y miel tuvo aqui un impacto significativo (Sig. <0,05) en el ph
neutro de algo parecido a las bebidas energéticas, aunque la temperatura no tuvo
ningun efecto. Esta combinacién de temperaturas y proporciones tuvo un impacto
sustancial (Sig. <0,05) en el ph del producto. Ademas, el coeficiente de variacion
es del 1,75%, lo que indica que los resultados estan dentro del rango de prueba.

Tabla 12: Prueba de Duncan para el pH de la bebida energética resultante de las

distintas cantidades de platano, fruta de la pasion y miel, asi como de las distintas

temperaturas.
Proporciones (A) Temperaturas (B) Efecto
oocc  100°C  103ec  Principal (A)
Pulpa de platano (30,6%), zumo 3,50 a 351la 359a 3,53 a

de maracuya (15,8%), miel

(7,2%) y agua (46,4%).

Pulpa de platano (26,6%), zumo 3,72 b 3,78b 357a 3,69b
de maracuya (14,6%), miel

(8,4%) y agua (50,4%)

Pulpa de platano (22,8%), zumo 3,75b 3,59a 360a 3,65b
de maracuya (13,7%), miel

(8,9%) y agua (54,6%).

Efecto Principal (B) 3,66c 3,63bc 3,58a 3,62

Fuente: Elaboracion propia, 2016
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Figura 2. Evaluacion del nivel de pH de la bebida energética a varias temperaturas
y cantidades de platano, fruta de la pasion y miel y temperatura variada
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Fuente: Elaboracion propia, 2016

Como se observa en la Figura 2, segun el experimento de Duncan, el nivel de pH
mas alto se logré al combinar 26,6% de pulpa de platano, 14,6% de jugo de
maracuya, 8,4% de miel y 50% de agua a una temperatura de 100°C o 90°C. Por
otro lado, el pH més bajo se consiguié combinando un 30,6% de pulpa de platano,
un 15,8% de zumo de maracuya, un 7,2% de miel y un 6,4% de agua a 90°C, 100°C
y 103°C.

Prueba de hip6tesis sobre propiedades fisicoquimicas

Las propiedades fisicoquimicas de las bebidas energéticas a base de platano,
maracuya y miel en diferentes proporciones y temperaturas, con las caracteristicas
establecidas en la NTP 203.110:2009

La hipétesis anterior, segun resultados estadisticos obtenidos a partir de bebidas
energéticas, se encuentran dentro de los parametros del reglamento, ya que los
valores obtenidos para pH son de 3.5 a 3.8 y un porcentaje para sélidos disueltos
de 15 a 16. 6° Bx.

El sabor de una bebida energética preparada con platano, fruta de la pasion y miel,

tiene las siguientes caracteristicas.
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Tabla 13. Andlisis de Varianza de la calidad de sabor de la bebida energizante

Fuente de Suma de GI. Cuadrados F Sig.
variacion cuadrados medios

Bloques ,012 2 ,006 ,780 NO
Proporciones (A) 2,347 2 1,174 154,585 **

Temperaturas (B) ,205 2 ,103 13,512 *x

A*B 441 4 ,110 14,537 **

Error 121 16 ,008

Total 3,127 26 CV=2.32%

Fuente: Registro de evaluacion sensorial con escala hedonica de 5 puntos.

Elaboracion propia, 2016.

Los resultados de la tabla 13 indican que la proporcion de platano, maracuya y miel

tiene un efecto significativo (Sig<0.05) en la calidad del sabor de las bebidas

energéticas; Lo mismo ocurre con las temperaturas, y con sus combinaciones con

las relaciones mencionadas, tiene un efecto significativo (Sig<0.05). Ademas, el

coeficiente de volatilidad es del 2,32%; los valores estan ligeramente por debajo del

rango permitido en las pruebas que involucran escalado Unico.

Tabla 14. Prueba Duncan de calidad de sabor de la bebida energizante bajo

diferentes proporciones de banano, maracuya y miel y temperaturas

Proporciones (A)

46,4 por ciento de agua, 30,6
por ciento de pulpa de
platano, 15,8 por ciento de
zumo de maracuya, 7,2 por
ciento de miel y 30,6 por
ciento de pulpa de platano

50,4 por ciento de agua, 26,6
por ciento de pulpa de
platano, 14,6 por ciento de
zumo de maracuya, 8,4 por
ciento de miel

Temperaturas (B)

90°C
4,3d

3,9cC

100°C 103°C

4,2d

39c

4,3d

3,8¢C

Efecto Principal (A)

4,2 c

39Db
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54,6 por ciento de agua, 22,8 3,8cC 32a 34b 35a
por ciento de pulpa de

platano, 13,7 por ciento de

zumo de maracuya, 8,9 por

ciento de miel

Efecto Principal (B) 40b 38a 38a 3,9

Fuente: Registro de evaluacion sensorial con escala hedonica de 5 puntos.

Elaboracion propia, 2016

Figura 3: Evaluacion de la calidad del sabor de las bebidas energéticas que incluyen

platano, fruta de la pasion y miel en diferentes cantidades y temperaturas.
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Fuente: Registro de evaluacién sensorial con escala heddénica de 5 puntos
Elaboracion propia, 2016.

A partir de la Figura 3, el efecto de la interaccion de las proporciones y las
temperaturas revela que las proporciones de 30,6 por ciento de pulpa de platano,
15,8 por ciento de zumo de fruta de la pasion, 7,2 por ciento de miel y 46,4 por
ciento de agua, a las temperaturas de 90°C, 100°C y 103°C, superan
significativamente a las demas proporciones y temperaturas en cuanto a la calidad

media del sabor de la bebida energética.
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Tabla 15. Andlisis de Varianza de calidad de aroma de la bebida energizante

Fuente de Sumade Gl. Cuadrados F Sig.
variacion cuadrados medios

Bloques ,005 2 ,003 ,609 NO
Proporciones (A) 1,656 2 ,828 194,435 *
Temperaturas (B) 572 2 ,286 67,130 *x
A*B 1,024 4 ,256 60,087 *x
Error ,068 16 ,004

Total 3,325 26 CV=1.57%

Fuente: Registro de evaluacion sensorial con escala hedonica de 5 puntos.

Elaboracion propia, 2016

En cuanto al aroma, de acuerdo con la Tabla 15 del Analisis de Varianza de la
Calidad del Aroma, el estudio mostré que la proporcion de platano, maracuyay miel
tuvo un efecto significativo (Sig<0.05) en la calidad del aroma de las bebidas.
energia; Los resultados también muestran que la temperatura y su combinacion
con las relaciones mencionadas, tienen un efecto significativo (Sig<0.05) sobre la
calidad aromatica del producto. Ademas, el coeficiente de volatilidad es del 1,57%;
valores ligeramente por debajo del rango permitido en pruebas que implican
escalado unico.

Tabla 16. Prueba de Duncan sobre la calidad de la fragancia de las bebidas
deportivas empleando multiples proporciones de platano, maracuya, miel y también

sometidas a calor.

Proporciones (A) Temperaturas (B) Efecto
o°c  100°Cc 103cc  rincipal (A)
46,4 por ciento de agua, 30,6 por 4,4d 43¢ 4,3d 4,4 c

ciento de pulpa de platano, 15,8
por ciento de zumo de maracuya,
7,2 por ciento de miel y 30,6 por
ciento de pulpa de platano.

50,4 por ciento de agua, 26,6 por 4,2 cd 3,8b 40Db 40b
ciento de pulpa de platano, 14,6

por ciento de zumo de maracuya,

8,4 por ciento de miel
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54,6 por ciento de agua, 22,8 por 4,1c
ciento de pulpa de platano, 13,7

por ciento de zumo de maracuya,

8,9 por ciento de miel

Efecto Principal (B) 4,2 c

3,2a

3,9a

39D

4,1b

3,8a

4,0

Fuente: Registro de evaluacion sensorial con escala hedonica de 5 puntos.

Elaboracion propia, 2016

Figura 4. Evaluacion de la calidad aromatica de la bebida energética a distintas

temperaturas y cantidades de platano, fruta de la pasion y miel.
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Fuente: Registro de evaluacion sensorial con escala hedonica de 5 puntos

Elaboracion propia, 2016

La figura 4 muestra la mejor evaluacion de la calidad organoléptica de la bebida

energética utilizando un 30,6 por ciento de pulpa de platano, un 15,8 por ciento de

zumo de fruta de la pasion, un 7,2 por ciento de miel y un 46,4 por ciento a tres

temperaturas diferentes (90°C, 100°C y 103°C); la evaluacion del aroma es

excelente a las tres temperaturas, pero la temperatura de 100°C obtiene una

evaluacion superior, acercandose al valor ideal.
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Tabla 17. Andlisis de Varianza de calidad de color de la bebida energizante

Fuente de Sumade Gl. Cuadrados F Sig.
variacion cuadrados medios

Bloques ,059 2 ,029 3,473 NO
Proporciones (A) 1,352 2 ,676 80,220 *
Temperaturas (B) ,352 2 ,176 20,879 *x
A*B ,148 4 ,037 4,396 *
Error ,135 16 ,008

Total 2,045 26 CV=2.06%

Fuente: Registro de evaluacion sensorial con escala hedonica de 5 puntos.
Elaboracion propia, 2016.

Segun la Tabla 17, hubo variaciones significativas en las percepciones de la
evaluacion de la calidad del color de las bebidas energéticas en el analisis de
varianza para la calidad del color (Sig.<0,05), en diferentes proporciones de
platano, fruta de la pasion y miel, a diferentes temperaturas y combinaciones de
proporciones con temperatura. Ademas, el coeficiente de volatilidad es de 2,06%,
que es algo inferior al rango permitido en los experimentos de escalamiento
hedonico.

Tabla 18. Prueba de Duncan para la calidad del color de la bebida energética
elaborada con varias proporciones de platano, maracuya, miel que se someten a

diferentes temperaturas.

Proporciones (A) Temperaturas (B) Efecto
ooec  100cc  1o3c  Frincipal (A)
46,4 por ciento de agua, 30,6 4,77d 457c 4,63cd 4,70 b

por ciento de pulpa de
platano, 15,8 por ciento de
zumo de maracuya, 7,2 por
ciento de miel y 30,6 por
ciento de pulpa de platano.

50,4 por ciento de agua, 26,6 4,20 b 4,07 4,20 b 4,16 a
por ciento de pulpa de ab

platano, 14,6 por ciento de

zumo de maracuya, 8,4 por

ciento de miel
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54,6 por ciento de agua, 22,8 4,50 c 400a 4,13ab 4,21 a
por ciento de pulpa de

platano, 13,7 por ciento de

zumo de maracuya, 8,9 por

ciento de miel

Efecto Principal (B) 4,49 c 421b 4,32a 4,34

Fuente: Registro de evaluacion sensorial con escala hedonica de 5 puntos.
Elaboracion propia, 2016.

Figura 5. Valoracion de calidad de color de la bebida energizante bajo diferentes

proporciones de banano, maracuya y miel y temperaturas
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Fuente: Registro de evaluacién sensorial con escala hedonica de 5 puntos.
Elaboracion propia, 2016.

La prueba de Duncan revela claramente que las puntuaciones mas altas de calidad
de la bebida energética se producen con una proporcion de 30,6 por ciento de pulpa
de platano, 15,8 por ciento de zumo de maracuya, 7,2 por ciento de miel y 46,4 por
ciento de agua a las temperaturas de 90°C y 103°C; las puntuaciones obtenidas se
acercan al valor 6ptimo o muy excelente; sin embargo, esta proporcion a 100°C
también se acerca al valor 6ptimo, pero es ligeramente inferior a las otras dos
temperaturas diferentes; no obstante, esta proporcion a 100°C también se acerca

al punto 6ptimo.
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Tabla 19. Analisis de Varianza para la calidad de la consistencia de la bebida

energizante

Fuente de variacion Suma de Gl.  Cuadrados F Sig.
cuadrados medios

Bloques ,103 2 ,051 5,032 *

Proporciones (A) 112 2 ,056 5,466 *

Temperaturas (B) ,181 2 ,090 8,833 *

A*B 175 4 ,044 4,271 *

Error ,164 16 ,010

Total CV=2.37%

Fuente: Registro de evaluacion sensorial con escala hedoénica de 5 puntos.
Elaboracion propia, 2016.

La tabla 19 muestra que las proporciones de platano, maracuya y miel tienen un
impacto sustancial (Sig.<0,05) en la calidad de consistencia de la bebida
energeética, al igual que las distintas temperaturas utilizadas y sus combinaciones
con las cantidades. Ademas, el coeficiente de variacion fue de 2,37%, que es

ligeramente inferior al rango autorizado en los ensayos de escala hedonica.

Tabla 20. Prueba de Duncan sobre la consistencia de la bebida energética
elaborada con distintas cantidades de platano, maracuya y miel y a distintas

temperaturas

Proporciones (A) Temperaturas (B) Efecto
oo°c  100cc  1ozoc  rincipal (A)

46,4 por ciento de agua, 30,6 4,38cd 4,30bcd 4,27 bcd 4,30 bc
por ciento de pulpa de platano,

15,8 por ciento de zumo de

maracuyd, 7,2 por ciento de

miel y 30,6 por ciento de pulpa

de platano.

50,4 por ciento de agua, 26,6 4,23 bc 4,13 b 4,23 bc 4,20 ab
por ciento de pulpa de platano,

14,6 por ciento de zumo de

maracuya, 8,4 por ciento de

miel
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54,6 por ciento de agua, 22,8 4,37d 3,90 a 4,17 bc 4,14 a
por ciento de pulpa de platano,

13,7 por ciento de zumo de

maracuya, 8,9 por ciento de

miel

Efecto Principal (B) 431b 4,11 a 4,22 b 4,22

Fuente: Registro de evaluacion sensorial con escala heddnica de 5 puntos.
Elaboracion propia, 2016.

Figura 6. Evaluacion de la calidad de la consistencia de la bebida energética
utilizando distintas cantidades de platano, fruta de la pasion y miel, asi como

diferentes temperaturas.
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Fuente: Registro de evaluacion sensorial con escala hedonica de 5 puntos.
Elaboracion propia, 2016

Segun la figura 6, Evaluacion de la calidad de la consistencia, los resultados de la
prueba de Duncan revelan claramente que el 30,6 por ciento de pulpa de platano,
el 15,8 por ciento de zumo de maracuya, el 7,2 por ciento de miel y el 46,4 por
ciento de agua, a 90 °C, proporcionan la mejor consistencia de la bebida energética
a 100 °C y 103 °C; en este caso, el porcentaje dado bajo las tres temperaturas
proporciona una evaluacion buena y similar de la calidad constante de la bebida

energética.
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Tabla 21. Analisis de Varianza para la tolerancia a los defectos de la bebida

energizante

Fuente de Sumade Gl. Cuadrado F Sig.
variacion cuadrados s medios

Bloques ,045 2 ,023 2,068 NO
Proporciones (A) ,032 2 ,016 1,458 NO
Temperaturas (B) ,005 2 ,003 ,237 NO
A*B 121 4 ,030 2,780 NO
Error 175 16 ,011

Total 379 26 CV=2.44%

Fuente: Registro de evaluacion sensorial con escala hedonica de 5 puntos.
Elaboracion propia, 2016.

La tabla 21 muestra que las distintas proporciones de platano, fruta de la pasion y
miel, asi como las diferentes temperaturas, no tuvieron un efecto significativo (Sig.
> 0,05) sobre la calidad de la tolerancia a las fallas; la combinacién de estas
temperaturas con la proporcion no tiene ningun efecto sobre la calidad media de
las fallas de las bebidas energéticas. Ademas, el coeficiente de volatilidad es del
2,44%, lo que esta significativamente por debajo del rango aceptable en las pruebas
de escalado simple.

La tabla 22 muestra la tolerancia a los fallos de la bebida energética conseguida
con distintas proporciones y temperaturas de platano, maracuyay miel.

Proporciones (A) Temperaturas (B) Efecto
oocc  100cc  1o3ec  Frincipal (A)
46,4 por ciento de agua, 30,6 4,44 a 433a 4,33a 4,32 a

por ciento de pulpa de platano,
15,8 por ciento de zumo de
maracuyd, 7,2 por ciento de
miel y 30,6 por ciento de pulpa
de platano.

50,4 por ciento de agua, 26,6 4,20 a 430a 443a 4,31 a
por ciento de pulpa de platano,

14,6 por ciento de zumo de

maracuya, 8,4 por ciento de

miel
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54,6 por ciento de agua, 22,8 4,33 a 423a 4,17a 4,24 a
por ciento de pulpa de platano,

13,7 por ciento de zumo de

maracuyda, 8,9 por ciento de

miel

Efecto Principal (B) 4,28 a 429a 431la 4,29 a

Fuente: Registro de evaluacion sensorial con escala hedodnica de 5 puntos.
Elaboracion propia, 2016

Figura 7. Valoracion de la tolerancia a los defectos de la bebida energizante bajo

diferentes proporciones de banano, maracuya y miel y temperaturas
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Fuente: Registro de evaluacion sensorial con escala hedonica de 5 puntos.

Elaboracion propia, 2016.

Utilizando la figura 7, la evaluacién de la tolerancia a los defectos revela que las
proporciones de 30,6 por ciento de pulpa de platano, 15,8 por ciento de zumo de
maracuya, 7,2 por ciento de miel y 46,4 por ciento de agua a 90°C y las mismas
proporciones de 26,6 por ciento de pulpa de platano, 14,6 por ciento de zumo de
maracuya, 8,4 por ciento de miel y 50,4 por ciento de agua a 103°C, superan con

creces las proporciones y las otras temperaturas.
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Hipotesis de contraste sobre las propiedades sensoriales

Caracteristicas sensoriales aceptadas de las bebidas energéticas que incluyen
platano, fruta de la pasién y miel en distintas cantidades y temperaturas, segun la
NTE INEN 2 411.

Se acepta la hipotesis anterior, pero como el informe estadistico sugiere que estan
dentro de las normas; asi también, el tratamiento 6ptimo consiste en 30,6 por ciento
de pulpa de platano, 15,8 por ciento de jugo de maracuy4, 7,2 por ciento de miel y
46,4 por ciento de liquido, a una temperatura de 90°C, valores de pH de 3,5y
sélidos disueltos de 15,6 por ciento, generando los mejores resultados estadisticos

en términos de color, olor, sabor, consistencia y tolerancia a los defectos.

Prueba de hipo6tesis de analisis nutricional

El contenido nutricional de la muestra ideal de bebidas energéticas de platano,
maracuya y miel segun la NTE INEN 2 411:2008.

La energia total (kcal/100 ml) de las bebidas energéticas (proteinas 1,02, grasas
0,00 y carbohidratos 32,02) se encuentra dentro de los limites de la norma técnica
ecuatoriana INEN 2 411:2008, demostrando la validez de la hipétesis planteada

anteriormente.

Contraste de las teorias de andlisis microbioldgico.
La muestra ideal para el examen microbiologico de las bebidas energéticas incluye

platano, maracuya y miel segun la NTE INEN 2 411:2008.

Al tener resultados aprobados para Coliformes totales (cero), mesofilos aerobios
(16), levaduras (cero) y mohos (cero) de acuerdo con la NTE INEN 2 411:2008, el
producto puede ser consumido por el publico en general.
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V. DISCUSION

Tras la exposicion ecuanime y teorica de algunas investigaciones predecesoras
sobre el estudio de las variables de la presente investigacion se conocen los
resultados. Comprender el resultado es necesario para contrastarlo con otras
investigaciones de diversos ambitos, contribuyendo en forma positiva a la
relevancia que se le debe atribuir al tema.

Segln Quiroz y Quishpe (2013), "ELABORACION DE UNA BEBIDA
ENERGIZANTE A BASE DE GUAYUSA (llex guayusa) Y FRUTA DE NARANJA
(Solanum quitoense) DULZADA CON PANELA; sus parametros fisicoquimicos
fueron pH 3,67 mientras que el porcentaje de sélidos solubles 17 °Brix, y en el
estudio original se produjo en pH 3,5 y porcentaje de solidos solubles es 15.6

°Brix.

En su tesis titulada "PROYECTO PARA EL DESARROLLO DE UNA BEBIDA
ENERGIZANTE A PARTIR DE FRUTAS NARANJAS", Orozco empleé una
temperatura de pasteurizacion de 92°C, mientras que en el presente estudio se

demostrd que una temperatura de pasteurizacion de 90°C era 6ptima.

Por otra parte, las caracteristicas sensoriales adquiridas por Orozco en su estudio
titulado "La aceptacion por parte del consumidor de PROYECTO PARA EL
DESARROLLO DE UNA BEBIDA ENERGIZANTE HECHA A PARTIR DE
FRUTAS DE NARANJA" se ven respaldadas por la utilizacién en el presente
estudio de la escala heddnica de 5 puntos de Duncan.

Asimismo, en el informe de prueba N° 082-2016 (ver Anexo N° 09), la muestra
examinada para la Energia Total (kcal/100ml) (proteinas, grasas y carbohidratos;
1,02, 0,00, 32,02 en orden secuencial) se encuentra dentro de los limites de la
Norma Técnica Ecuatoriana INEN 2 411:2008.

32



VI.

CONCLUSIONES

. Se determind que las proporciones y la temperatura optimas para preparar

y caracterizar las bebidas energéticas a base de platano, fruta de la pasion
y miel son 30,6 por ciento de pulpa de platano, 15,8 por ciento de zumo de
fruta de la pasion, 7,2 por ciento de miel y 46,4 por ciento de agua a 90
grados Celsius, lo que produce una bebida con solidos solubles de 15,6 y un
pH de 3,5.

. Con una puntuacion de 89,0, la combinacion de P1T1 (30,6% de pulpa de

platano, 15,8% de zumo de fruta de la pasion, 7,2% de miel y 46,4% de agua;
90°C) fue declarada el método de elaboracién de la bebida energética mas

eficaz en términos de caracteristicas organolépticas.

. Entérminos de energia total (kcal/100ml), el contenido nutricional de la mejor

muestra de bebida energética de platano y miel, determinado en el
laboratorio, es de 132,16. (proteinas 1,02, lipidos 0,00 e hidratos de carbono
32,02).

. Los hallazgos adquiridos cumplen con la norma técnica ecuatoriana INEN 2

411: 2008. Los hallazgos del examen microbiolégico de una muestra de
mejor bebida energética con miel, maracuya, platano con coliformes totales,
microbios aerobicos, levaduras y mohos estan dentro de los criterios de la
norma técnica ecuatoriana INEN 2 411:2008, lo que demuestra que el

producto es seguro para su consumo.

33



VIl.  RECOMENDACIONES

Es esencial utilizar fruta dulce para minimizar cualquier defecto en el producto final.
Investigar mas sobre el uso de materiales basicos que contengan cafeina.
Conocer la tecnologia de fabricacion adecuada en todo el proceso de produccion
para ofrecer un producto seguro para el consumidor.

Como recomendacion, es necesario afirmar que se debe realizar un analisis de

mercado
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ANEXOS
Anexo 1: Tabla de operacionalizacion.

Variables Definicién conceptual Definicion Dimensiones Indicadores Escala
Independientes operacional
Proporciones . L, . Las proporciones Proporcion pulpa de  Mililitros de pulpa De razon
Disposicion, conformidad o Gptimas se obtuvieron
: : banano de banano
correspondencia debida de mediante un e ; - o
las partes de una cosa con experimento con Proporcion de jugo de  Mililitros de jugo
el todo o entre cosas Disefio de bloques maracuya de maracuya
relacionadas entre si. completamente Proporcion de miel Mililitros de miel.
(RAE, 2016) aleatorios. Se
compararan 3 dosis.
Proporcion de agua.  Mililitros de agua.
Se obtendran los Temperatura de Grados Celsius Intervalo

Magnitud fisica que
expresa el grado o nivel de
calor de los cuerpos o del
ambiente. (RAE, 2016)

Temperatura

valores de temperatura
a través de un
termémetro normado
en °C, los cuales se
irdn registrando en sus

mismas fichas.

pasteurizacion.

(°C)




Variable
Dependiente

Definicion conceptual

Definicion
operacional

Dimensiones

Indicadores

Escala

caracterizacion
de bebida
energizante a
partir de banano,

maracuyay miel

Es una bebida utilizada

para proveer alto nivel de

energia proveniente de
los carbohidratos al
cuerpo y contribuir a la
estimulacién mental y
fisica. (Codex de
Nutricion y Alimentos,
2001)

Son bebidas sin alcohol y

con algunas virtudes
regeneradoras de la
fatiga y el agotamiento.
Estan compuestas
principalmente por
cafeina, taurina, varias
vitaminas, y otras
sustancias organicas.

(CODEX STAND, 2014)

Se analizaran las
muestras de bebida
obtenidas, mediante

instrumentos y
equipos necesarios,
teniendo como
referencia los
requisitos de la NTE

INEN 2 411:2008

Caracteristicas

sensoriales

Caracteristicas

fisicoquimicas

Caracteristicas

nutricionales

Caracteristicas

microbiolégicas

Sabor

Aroma

Color.
Consistencia

Tolerancia de Defectos.

pH

% de solidos solubles
(°Bx)
Energia total
(Kcal/100ml)
Carbohidratos
Proteinas
Coliformes totales
(NMP/cm3)
Aerobios mesofilos
(ufc/cm?)
Levaduras (ufc/cm?3)
Mohos (ufc/cm3)

De raz6n

Intervalo

Ordinal

De razén




Anexo 2: Diagramas de operaciones

Anexo 2.1. Diagrama de operaciones de la elaboracion de una bebida energizante.

Materia prima — >

2\
ogal
N

Elaboracion propia, 2016.



Anexo 2.2. Diagrama de flujo de la elaboracién de una bebida energizante.
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Fuente: elaboracion propia, 2016
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Anexo 2.3. Proceso la elaboracién de una bebida energizante.

RECEPCION

Y-SELECCION

PESADO

LAVADO

PELADO

TROCEADO

CORTADO

PULPEADO

TAMIZADO

MEZCLADO

FILTRADO

PASTEURIZADC

ENFRIADO

ENVASADO

ALMACENADO

*Se recepta la materia prima y se retira los frutos que perjudiquen la
calidad del producto final.

*Se realiza para registrar la cantidad de materia prima inicial que se va a
utilizar en el proceso, se utilizara una balanza analitca prestada por el
laboratorio.

*Se lava la fruta con agua clorada (5 gotas de clorox para 1 litro de agua),
para retirar los posibles contaminantes que tenga adherida.

*Se pela el banano de una forma manual, quitando la cdscara externa de la
fruta.

+Con un cuchillo se trocea cada banano, en partes pequefias para asi tener
mejor manipulacion.

*Se corta con la ayuda de un cuchillo la cascara de maracuya, con mucho
cuidado evitando desperdiciar el jugo de maracuya, extrayendo la pulpa de
la cascara.

*Este proceso consiste en obtener la pulpa o jugo, con el tamafio de las
particulas reducidas, otorgandole una apariencia mas homogénea, se
realizara mediate el uso de una licuadora.

*Se realiza con el fin de eliminar los pequefios puntos negros o cualquier
otra sustancia extrafia y asegurar el jugo limpio. para ello se utiliza un
tamiz N° 4.

*Se realiza la mezcla de la pulpa de banano, el jugo de maracuy4a, aguay la

miel de abejas (edulcorante) logrando una completa disolucién de todos
los ingredientes.

+Se filtra la bebida obtenida con una tela organza, para eliminar el resto de
particulas, mediante el uso de un lienzo.

*Este proceso se realiza para reducir la carga microbiana y asegurar la
inocuidad del producto.

*Se enfria la bebida rapidamente con agua fria.

*Se vierte la bebida en envases de vidrio, dejando un espacio de cabeza
suficiente zacion.

*El almacenamiento de la bebida debe ser en un lugar fresco, limpio y seco;
con suficiente ventilacion.

Fuente: elaboracion propia, 2016



Anexo 3: Instrumentos de recoleccién de datos.

Anexo 3.1 Registro de control proporciones y temperaturas de pasteurizacion.

S

UCv

UNIVERSIDAD
CESAR VALLEJO

REGISTRO DE CONTROL DE

PROPORCIONES Y TEMPERATURAS

Version: |

Fecha: 15.06.2015

Pagina: 1de 1

Producto: Bebida Energizante

Responsable: Maryuri Lazo Juarez

T °C de pasteurizacion

1 min | 3 min 5 min
1 P Ty 04/11/16 | 30.6%, 15.8%, 7.2% y 56.4%. | 50 80 90
2 P T, 04/11/16 | 30.6%, 15.8%, 7.2% y 56.4%. | 55 95 100
3 P, Tg 04/11/16 | 30.6%, 15.8%, 7.2% y 56.4%. | 55 95 103
4 P, Ty 04/11/16 | 26.6%, 14.6%, 8.4% y 50.4%. | 50 80 90
5 P, T, 04/11/16 | 26.6%, 14.6%, 8.4% y 50.4%. | 55 95 100
6 P, T 04/11/16 | 26.6%, 14.6%, 8.4% y 50.4%. | 55 95 103
7 P; T, 04/11/16 | 22.8%, 13.7%, 8.9% y 54.6%. | 50 80 90
8 P;T, 04/11/16 | 22.8%, 13.7%, 8.9% y 54.6%. | 55 95 100
9 P;Ts 04/11/16 | 22.8%, 13.7%, 8.9% y 54.6%. | 55 95 103
10 P, T 11/11/16 | 30.6%, 15.8%, 7.2% y 56.4%. | 50 80 91
11 P, T, 11/11/16 | 30.6%, 15.8%, 7.2% y 56.4%. | 55 95 100
12 P, Ty 11/11/16 | 30.6%, 15.8%, 7.2% y 56.4%. | 55 95 103
13 P, Ty 11/11/16 | 26.6%, 14.6%, 8.4% y 50.4%. | 50 80 90
1 14 P, T, 11/11/16 | 26.6%, 14.6%, 8.4% y 50.4%. | 55 95 100
15 P, T, 11/11/16 | 26.6%, 14.6%, 8.4% y 50.4%. | 55 95 103
16 P; Ty 11/11/16 | 22.8%, 13.7%, 8.9% y 54.6%. | 50 80 90
17 P;T, 11/11/16 | 22.8%, 13.7%, 8.9% y 54.6%. | 55 95 100
18 P;T; 11/11/16 | 22.8%, 13.7%, 8.9% y 54.6%. | 55 95 103
19 P T 19/11/16 | 30.6%, 15.8%, 7.2% y 56.4%. | 50 80 90
20 P, T, 19/11/16 | 30.6%, 15.8%, 7.2% y 56.4%. | 55 95 100
21 P, Ty 19/11/16 | 30.6%, 15.8%, 7.2% y 56.4%. | 55 95 103
22 P, Ty 19/11/16 | 26.6%, 14.6%, 8.4% y 50.4%. | 50 80 90
1] 23 P, T, 19/11/16 | 26.6%, 14.6%, 8.4% y 50.4%. | 55 95 100
24 P, T, 19/11/16 | 26.6%, 14.6%, 8.4% y 50.4%. | 55 95 103
25 P;Ty 19/11/16 | 22.8%, 13.7%, 8.9% y 54.6%. | 50 80 90
26 P;T, 19/11/16 | 22.8%, 13.7%, 8.9% y 54.6%. | 55 95 100
27 P5T; 19/11/16 | 22.8%, 13.7%, 8.9% y 54.6%. | 55 95 103

Fuente: Elaboracién Propia, 2016




Anexo 3.2 Registro de evaluacion sensorial por la técnica de escala hedodnica de 5
puntos establecidos.

| CV Version: |

s | REGISTRO DE EVALUACION SENSORIAL Fecha: 15.06.2015

CESAR VALLEJO Pégina: 1 de 2

Producto: Bebida Energizante

NOMBRE: Hb(a)o, Koso. Blomo. Costo Mamo FECHA: 10/ it [ 46 EDAD:_8%
C

Instrucciones: Para la siguiente evaluacion sensorial se debera probar la muestra tomando un poco
de agua antes de la degustacion, evaluando las caracteristicas propias del producto en el orden
presentado, marcando con una (X) en el espacio que usted crea conveniente.

uc ayua aricos uc y neas pIUpIadS uci pruduviu il ©i viucti
presentado, marcando con una (X) en el espacio que usted crea conveniente.

Tratamientos

Caract. Calificaciéon

sensoriales Pl [PV | Py [P | PoTa | Pala | PaTy |PaTo | BTy

Me gusta «”

Me gusta moderadamente ¢ “ /

Sabor No me gusta ni me disgusta & e 1/‘ 3

Me disgusta moderadamente 1/ v

Me disgusta

Me gusta P 1/ /

Me gusta moderadamente v | S o |

Aroma No me gusta ni me disgusta 74 -/

Me disgusta moderadamente

Me disgusta

Me gusta / ) t/ [

Me gusta moderadamente 1/ l/ '/ ' / ./

Color No me gusta ni me disgusta

Me disgusta moderadamente

Me disgusta

Me gusta )y d

Me gusta moderadamente / Vi oz M ol V v

Consistencia No me gusta ni me disgusta

Me disgusta moderadamente

Me disgusta

Me gusta / / : A

Me gusta moderadamente t/ / / n/ l/ / /

Defectos No me gusta ni me disgusta

Me disgusta moderadamente

RN lO(RPINMNW|AlO|RP|IN]|W|_O(RL[INW[(AMO|RP|INW|D|O

Me disgusta




Anexo 3.3 Registro de obtencion de puntajes de las Caracteristicas sensoriales aplicada a 10 expertos.

n:
2 de 2

0

Vers
Fecha: 15.06.2015

Pagina:

a1

a0
a

P T3

a4

Py TPy Ty

42

P; Ty

a3

a4 | a2

Ps T,

as

a4 | a3

P> Ty

a4 | a3

Po TP TP T [Py To | Py Ty

a3

a3

Py Ty

a3

P> T,

a2

a4 | a3

a4 | a1

P, Ts

a2

TOLERANCIA DE DEFECTOS

TOLERANCIA DE DEFECTOS

Py TPy TP T,

a2

TOLERANCIA DE DEFECTOS

P, Ty

a3

REGISTRO DE OBTENCION DE PUNTAJES DE CARACTERISTICAS SENSORIALES

: bebida energizante
Tratamientos de la bebida energizante. Bloque N° O1

Producto

a4 | as

a3

P, T,

a42

a2

a2

Ps T

41

PsTo|Ps TPy TPy TPy T | P T,

38

38

Ps Ty

Ps T,

a3

a4

Ps T,

a4 | a1

4.114.3|13.8|4.2]4.4|(4.5|4.4|4.3|4.3|(4.5|4.4|4.2]| 4.1

41

P, T3

a5

40 | a1
a

PoTo|PTs|Ps T,

41

P, Ty

a3

a2

a2

P> T,

a3

CONSISTENCIA

a3

CONSISTENCIA

CONSISTENCIA

P, Ts

a3

Py T2 | Py Ty |Po Ty [P To | P

a2

a4 | 42

P, T>

P, T,

a3

a3

P, T,

4.4]14.3|14.3|]4.3|4.3|(4.5|14.4(4.1|14.1]14.2]|14.3|4.2|4.2|4.3|4.4|4.3|4.3|4.4

a2

a2

PsTs

40| 44 | a3

a

a1

PsTo|Ps Ts P, T,

a1

P Ty

38

as

as

PsT,

as

a2

4.2(4.5|14.1|14.2]|4.3|4.4]|4.2|4.2|4.1]|14.1|4.4|3.8(4.2]4.3|4.2]|4.4|4.1|4.3|14.4]|4.3]|4.2

P> Ts

42

P T |P.Ts|Ps Ty [Py TPy T

a1

40 | a2
a

P> T>

4.114.2]14.5] 3.8

COLOR

a3

COLOR

a3

COLOR

P> T,

40 | 41
a

a6

bebida energizante

a6

bebida energizante

P, Ts

a7

Py TPy TP T,

P, Ty

a5

as | a7

Producto

as | as

Producto

P, T,

a7

4.714.514.7

39

39

PsTs

40
a

Py T |Ps Ts|PyTo [Py To| P T

32

Ps TP TP, T,

32

Ps Ty

33

4.1]13.2|13.9|]4.8|4.7|4.6|4.3|4.1|14.2|4.5|4.1|4.2]4.3[(4.2]|4.3|4.2

Tratamientos de la bebida energizante. Bloque N° 02

4.1]13.2|13.9|]4.8|4.5|4.6|4.3

Tratamientos de la bebida energizante. Bloque N° O3

Ps T,

4

4

P> Ty

39 a2

38 40 41

PoTo|PTs|Ps T,

39 40 41

P, Ty

38

AROMA

41

AROMA

43

AROMA

P, T,

41

a3

a3

P, Ts

a42

Py TP TP T [P TP T | Ps T,

as

P, TP, TP, T,

as

P, Ty

P, T,

a4 a5

34| a3

34| a3

PsTs

35

32

PsTo|Ps TSPy T,

32

Ps Ty

32

38

38

Ps T,

39

CESAR VALLEJO

UNIVERSIDAD

T

39
3.9|13.8(3.2]13.4]4.3]|4.5|4.3|4.1|3.8

39

P> Ts

36

Po TP TP T | Ps T | Ps TSPy T,

40

4

P T, |P.Ts|Ps T,

39

P> T>

38

SABOR

39

SABOR

39

SABOR

P> T,

38

a2

43

P, T3

a3

a1

Py TPy Ts|Po T,

a2

P, Ty

a2

Py TPy TPy TP T,

a3

P, T,

a2

P, T,

41

Experto

Exp O1

Exp 02

Exp 03

Exp 04

Exp 05

Exp 06

Exp 07

Exp 08

Exp 09

Exp 10

TOTAL

proveEDIo| 4.3|4.1]| 4.2 3.9

Experto

Exp O1

Exp 02

Exp 03

Exp 04

Exp 05

Exp 06

Exp 07

Exp 08

Exp 09

Exp 10

TOTAL

pPromvEDIO]| 4.2|4.2]14.3[13.9]|13.9|13.9]|3.8|3.2|3.4]4.3|4.5|4.3(4.3]3.9

Experto

Exp O1

Exp 02

Exp 03

Exp 04

Exp 05

Exp 06

Exp 07

Exp 08

Exp 09

Exp 10

TOTAL

PrRoMEDIO| 4.1 4.2]|14.3]13.8|3.8(3.6|13.9|13.2]13.5]44]14.5|4.2]|4.1|3.8|(3.9|4.2|3.3

: elaboracion propia, 2016

Fuente



Anexo 3.4 Registro de evaluacion fisicoquimica de la bebida energizante.

- Version: |
W chy REGISTRO DE EVALUACION FISICOQUIMICO  |Fecha
CESHRVALLED 15.06.2015
Pagina: 1 de 1
Producto: Bebida Energizante
RESPONSABLE: Maryuri Lazo Juarez
N° blogue N° Prueba | Tratamiento Fecha S(:fl)u(z)(leezo(l‘l’g?;) pH
1 P:T; 5-Nov-16 15.50 3.50
2 P T, 5-Nov-16 16.00 3.50
3 P, Ts 5-Nov-16 16.50 3.60
4 P, T, 5-Nov-16 15.40 3.70
Bloque | 5 P, T, 5-Now-16 15.80 3.78
6 P,T; 5-Nov-16 15.60 3.50
7 P3 T, 5-Now16 14.90 3.80
8 P;T, 5-Nov-16 15.00 3.60
9 P3 T3 5-Nov-16 15.20 3.60
1 P Ty 6-Nov-16 15.60 3.49
2 P:T, 6-Nov-16 15.80 3.50
3 PiTs 6-Nov-16 16.70 3.55
4 P, T, 6-Nov-16 15.00 3.72
Blogue Il 5 P, T, 6-Nov-16 16.00 3.78
6 P, T3 6-Nov-16 15.80 3.70
7 P Ty 6-Nov-16 15.00 3.65
8 P T, 6-Now16 15.10 3.68
9 P3 T3 6-Nov-16 15.20 3.61
1 P Ty 7-Nov-16 15.80 3.50
2 P:T, 7-Now-16 16.00 3.52
3 PiTs 7-Now-16 16.50 3.61
4 P, Ty 7-Nov-16 15.50 3.73
Bloque Il 5 P, T, 7-Now-16 15.60 3.78
6 P,Ts 7-Now-16 15.60 3.50
7 P T, 7-Nov-16 15.00 3.81
8 P;T, 7-Nov-16 15.20 3.50
9 P3T; 7-Nov-16 15.40 3.60

Fuente: elaboracion propia, 2016




Anexo 4: Validacion de instrumentos.

Validacion del juez experto: Lic. Carlos Raymundo Garcia.

CONSTANCIA DE VALIDACION DE LOS INSTRUMENTOS

Yo, Corls Q""f"’"”/’ C;\&’W , con D.N.I No 03{%:5’57 ,

especialista en , ostento el grado de
Leee ot ﬁf?’ i y ejerzo la carrera profesional en
ycy . Por medio de la presente hago constar que he revisado,

con fines de validacion, el instrumento Registro de control de proporciones y temperaturas de

pasteurizacion que sera aplicado durante los meses de agosto a diciembre del 2016, en el

desarrollo de la investigacion de la alumna Lazo Juarez, Yuly Maryuri.

Luego de hacer las verificaciones pertinentes, puedo formular las siguientes apreciaciones:
EVALUACION DE INSTRUMENTO

. VALORES
N INDICADORES
1 2 3 4

g El instrumento presenta coherencia con el problema de /

investigacion.
) o ; v

2 El instrumento evidencia el problema a solucionar.

3 El instrumento guarda relacién con los objetivos P
propuestos en la investigacion.

i El instrumento facilita la comprobacién de la hipdtesis J
que se plantea en la investigacién.

5 Los indicadores son los correctos para cada dimensién. v

6 La redaccién de los items es clara y apropiada para cada o
dimension.

. En general, el instrumento permite un manejo agil de la /
informacidn.

1 = Deficiente; 2 = Regular; 3 = Bueno; 4 = Excelente.

Observaciones:

Piura, 27 _de _/m© del 2016

e

Yo, Corlrs 2“7”“' oL &”“ An DN Ne: (28yo8SY

especialista en , ostento el grado de
Lo o e Lome = y ejerzo la carrera profesional en
CCe . Por medio de la presente hago constar que he revisado,

con fines de validacién, el instrumento Registro de evaluacién sensorial que sera aplicado
durante los meses de agosto a diciembre del 2016, en el desarrollo de la investigacién de la
alumna Lazo Juarez, Yuly Maryuri.

Luego de hacer las verificaciones pertinentes, puedo formular las siguientes apreciaciones:



EVALUACION DE INSTRUMENTO

VALORES
N° INDICADORES
1 2 3 4
1 El instrumento presenta coherencia con el problema de 7
investigacion.
2 El instrumento evidencia el problema a solucionar. Vs
3 El instrumento guarda relacién con los objetivos o
propuestos en la investigacion.
4 El instrumento facilita la comprobacién de la hipdtesis /
que se plantea en la investigacién.
5 Los indicadores son los correctos para cada dimension. v
6 La redaccién de los items es clara y apropiada para cada /
dimensidn.
7 En general, el instrumento permite un manejo agil de la /
informacioén.
1 = Deficiente; 2 = Regular; 3 = Bueno; 4 = Excelente.
Observaciones:
Piura, 27 _de /W‘? del 2016 >
Yo, Cartn /2"‘7’“‘"& (oo ~con D.N.I N 028924y )
7
especialista en , ostento el grado de
L’ < oA f@ 5/ & y ejerzo la carrera profesional en
vco . Por medio de la presente hago constar que he revisado,

con fines de validacion, el instrumento Registro de obtencion de puntajes de las caracteristicas

sensoriales que sera aplicado durante los meses de agosto a diciembre del 2016, en el desarrollo

de la investigacion de la alumna Lazo Juarez, Yuly Maryuri.

Luego de hacer las verificaciones pertinentes, puedo formular las siguientes apreciaciones:
EVALUACION DE INSTRUMENTO

. VALORES
N INDICADORES
1 2 3 4

1 El instrumento presenta coherencia con el problema de >4
investigacién.

2 El instrumento evidencia el problema a solucionar. e

3 El instrumento guarda relacién con los objetivos W
propuestos en la investigacién.

4 El instrumento facilita la comprobacién de la hipdtesis s
que se plantea en la investigacion.

5 Los indicadores son los correctos para cada dimensidn. <

6 La redacciéon de los items es clara y apropiada para cada 7
dimension.

4 En general, el instrumento permite un manejo agil de la /
informacion.




1 = Deficiente; 2 = Regular; 3 = Bueno; 4 = Excelente.

Observaciones:

Piura, &/ de /0"" del 2016

A=

An DN.I Ne. 0288 &Y

Yo  Conln /?me.d’» (Ferer

especialista en

ostento el grado de

Z'G En ﬁfre-

y ejerzo la carrera profesional en

%% . Por medio de la presente hago constar que he revisado,

con fines de validacion, el instrumento Registro de evaluacién fisicoquimico que sera aplicado

durante los meses de agosto a diciembre del 2016, en el desarrollo de la investigacién de la

alumna Lazo Juarez, Yuly Maryuri.

Luego de hacer las verificaciones pertinentes, puedo formular las siguientes apreciaciones:
EVALUACION DE INSTRUMENTO

VALORES
N° INDICADCRES
1 2 3 4
1 El instrumento presenta coherencia con el problema de P
investigacion.
2 El instrumento evidencia el problema a solucionar. e
3 El instrumento guarda relacion con los objetivos #
propuestos en la investigacion.
A El instrumento facilita la comprobacion de la hipdtesis o
que se plantea en la investigacion.
5 Los indicadores son los correctos para cada dimension. d
6 La redaccion de los items es clara y apropiada para cada i
dimension.
7 En general, el instrumento permite un manejo agil de la /
informacion.

1 = Deficiente; 2 = Regular; 3 = Bueno; 4 = Excelente.

Observaciones:

Piura, 2Y de /‘/Ho del 2016

e




Validacion del juez experto: Ing. Greisy Dominguez Madrid.

CONSTANCIA DE VALIDACION DE LOS INSTRUMENTOS

Yo, @KD%Q "P @B@W “"Q’df‘(& . con D.N.I N2 Jforesol

especialista en " , ostento el grado de
Auqu'ﬁ:‘t‘ .\,udm-'f y ejerzo la carrera profesional en

U&‘gaf&ld Qi?ﬂ&" V&llcs;fO . Por medio de la presente hago constar que he revisado,

con fines de validacion, el instrumento Registro de control de proporciones y temperaturas de

pasteurizacion que serd aplicado durante los meses de agosto a diciembre del 2016, en el

desarrollo de la investigacion de la alumna Lazo Juarez, Yuly Maryuri. .

Luego de hacer las verificaciones pertinentes, puedo formular las siguientes apreciaciones:
EVALUACION DE INSTRUMENTO

VALORES
N° INDICADORES
1 2 3 4
1 El instrumento presenta coherencia con el problema de o
investigacion.
2 El instrumento evidencia el problema a solucionar. s
3 El instrumento guarda relacién con los objetivos P
propuestos en la investigacion.
i El instrumento facilita la comprobacién de la hipdtesis #F
que se plantea en la investigacion.
5 Los indicadores son los correctos para cada dimensién. d
6 La redaccion de los items es clara y apropiada para cada P
dimension.
5 En general, el instrumento permite un manejo agil de la /
informacion.
1 = Deficiente; 2 = Regular; 3 = Bueno; 4 = Excelente.
Observaciones:
; o
Piura, 29 de \ouwi©  del 2016 uﬂ
N o
LY o} . =
Yo, Gﬂ'ﬂﬁ# "P @0»\&1\/\%’{ “p&&&‘—‘ _con DN.I Ne: 97286930]
/ J
especialista en , ostento el grado de
(=)
5 @S l"‘&"&i"‘&( y ejerzo la carrera profesional en
o y 7 . .
Ofserfdad  (ew \)&“%0 . Por medio de la presente hago constar que he revisado,

con fines de validacion, el instrumento Registro de evaluacién sensorial que sera aplicado
durante los meses de agosto a diciembre del 2016, en el desarrollo de la investigacion de la
alumna Lazo Juarez, Yuly Maryuri.

Luego de hacer las verificaciones pertinentes, puedo formular las siguientes apreciaciones:



EVALUACION DE INSTRUMENTO

VALORES
N° INDICADORES
1 2 3 4
1 El instrumento presenta coherencia con el problema de 7
investigacion.
2 El instrumento evidencia el problema a solucionar. .
3 El instrumento guarda relacion con los objetivos 7
propuestos en la investigacion.
4 El instrumento facilita la comprobacién de la hipdtesis 7
que se plantea en la investigacién.
5 Los indicadores son los correctos para cada dimension. 7
6 La redaccion de los items es clara y apropiada para cada >
dimensidn.
7 En general, el instrumento permite un manejo agil de la /
informacion.

1 = Deficiente; 2 = Regular; 3 = Bueno; 4 = Excelente.

Observaciones:

(@]
Piura, 24 de \owo  del2016

o '__E:%ARM
Yo, 9"0&’! )‘P ®°‘“‘\“ﬁm YP"‘*’EA . con D.N.I Ne: 472%®bol

especialista en

, ostento el grado de
Su\qJ@ufb'ro ,\LL@OSMU@I y ejerzo la carrera profesional en
b .

Vefuesstded Gray \jﬂuqb . Por medio de la presente hago constar que he revisado,

con fines de validacion, el instrumento Registro de obtencidon de puntajes de las caracteristicas

sensoriales que sera aplicado durante los meses de agosto a diciembre del 2016, en el desarrollo

de la investigacion de la alumna Lazo Juarez, Yuly Maryuri.

Luego de hacer las verificaciones pertinentes, puedo formular las siguientes apreciaciones:
EVALUACION DE INSTRUMENTO

VALORES
N° INDICADORES
1 2 3 4
1 El instrumento presenta coherencia con el problema de
investigacion. il
2 El instrumento evidencia el problema a solucionar. 7
3 El instrumento guarda relacion con los objetivos g
propuestos en la investigacion.
# El instrumento facilita la comprobacion de la hipdtesis /
que se plantea en la investigacion.
5 Los indicadores son los correctos para cada dimensién. 7/
6 La redaccidn de los items es clara y apropiada para cada P
dimensién.
2 En general, el instrumento permite un manejo agil de la F
informacion.




1 = Deficiente; 2 = Regular; 3 = Bueno; 4 = Excelente.

Observaciones:

[ >]
Piura, ¥  de \owd  del 2016

B

, con D.N.I Ne

O
Yo, Gm%\’l "‘P &Qbmﬁ\&gm *‘Pa &d

especialista en

dugerfera Judughal

. d¥ap850]

, ostento el

grado de

y ejerzo la carrera profesional en
\J © / \l l 4 . .
@“3%‘9‘ adl Q,m @ "i" . Por medio de la presente hago constar que he revisado,

con fines de validacion, el instrumento Registro de evaluacion fisicoquimico que sera aplicado

durante los meses de agosto a diciembre del 2016, en el desarrollo de la investigacion de la

alumna Lazo Juarez, Yuly Maryuri.

Luego de hacer las verificaciones pertinentes, puedo formular las siguientes apreciaciones:
EVALUACION DE INSTRUMENTO

. VALORES
N INDICADORES
1 2 3
1 El instrumento presenta coherencia con el problema de /
investigacion.
: - , 4
2 El instrumento evidencia el problema a solucionar.
3 El instrumento guarda relacion con los objetivos 7
propuestos en la investigacion.
2 El instrumento facilita la comprobacidn de la hipotesis 7
que se plantea en la investigacion.
5 Los indicadores son los correctos para cada dimensidn. 7
6 La redaccién de los items es clara y apropiada para cada S
dimension.
7 En general, el instrumento permite un manejo agil de la P4
informacion.

1 = Deficiente; 2 = Regular; 3 = Bueno; 4 = Excelente.

Observaciones:

Q
Piura, 29 _de pwo el 2016

=

1E



Validacion del juez experto: Ing. Sandy Xiomara Ramos Timana

CONSITANCIA DE V’ IDACION DE LOS INSTRUMENTOS
Yo, é’a/wol—;/ Xiomon _famm Tmaw- . con DN Ne_¥6992545
especialista en CQL’J/)}?/(M o [’pj}ch ' , ostento el grado de
m . Im;&v ;Y’\l‘j‘ y ejerzo la carrera profesional en

(%4 v 18
Z‘,\’"P 8 —anﬂd }Y’Zl’ . Por medio de la presente hago constar que he revisado,
con fines de validacién, el instrumento Registro de control de proporciones y temperaturas de

pasteurizacion que sera aplicado durante los meses de agosto a diciembre del 2016, en el

desarrollo de la investigacion de la alumna Lazo Juarez, Yuly Maryuri.

Luego de hacer las verificaciones pertinentes, puedo formular las siguientes apreciaciones:
EVALUACION DE INSTRUMENTO

VALORES
N° INDICADORES
1 2 3 4
4 El instrumento presenta coherencia con el problema de /
investigacién.
2 El instrumento evidencia el problema a solucionar. I/
3 El instrumento guarda relacién con los objetivos /
propuestos en la investigacion.
4 El instrumento facilita la comprobaciéon de la hipétesis /
que se plantea en la investigacién.
5 Los indicadores son los correctos para cada dimensién. /
6 La redaccién de los items es clara y apropiada para cada /
dimensidn.
7 En general, el instrumento permite un manejo agil de la /
informacion.
1 = Deficiente; 2 = Regular; 3 = Bueno; 4 = Excelente.
‘ - ey
Observaciones: ——e Z
. Z‘( Lwo - = -;%
Pilra, de sel 20k DY XIOMARA RAMOS TIMANA
INGENIERA INDUSTRIAL
l‘ II t/
especialista en @z:’,f /1044 0‘( f a ﬂdOJ , ostento el grado de
W i ncley }W‘j y ejerzo la carrera profesional en

77—[;%0 -IV\OLLUW Por medio de la presente hago constar que he revisado,
con fines de valldamon, el instrumento Registro de evaluacion sensorial que serd aplicado

durante los meses de agosto a diciembre del 2016, en el desarrollo de la investigacion de la

alumna Lazo Juarez, Yuly Maryuri.

Luego de hacer las verificaciones pertinentes, puedo formular las siguientes apreciaciones:



EVALUACION DE INSTRUMENTO

VALORES
1 2 3

N® INDICADORES

El instrumento presenta coherencia con el problema de
investigacion.

2 El instrumento evidencia el problema a solucionar.

El instrumento guarda relacidon con los objetivos
propuestos en la investigacion.
El instrumento facilita la comprobacién de la hipotesis

NN

que se plantea en la investigacion.

5 Los indicadores son los correctos para cada dimension.

La redaccion de los items es clara y apropiada para cada
dimensién.
En general, el instrumento permite un manejo agil de la L

NE

informacion.

1 = Deficiente; 2 = Regular; 3 = Bueno; 4 = Excelente.

Observaciones: . — ——
e T NA
; , ) & ARARAMOS TIMA
/ Reg, CIP N° 171769

{
Yo, 5"‘&4&0('}/ )(I(WW ?‘W‘Dm ~_, con D.N.I Ne 59258
especialista en d @ C’J/fO‘/V' e [‘x(‘/‘d&/ ' , ostento el grado de
15&‘1? t ;F moalale y ejerzo la carrera profesional en
EZ«:;L Irw(ua?ﬁf . Por medio de la presente hago constar que he revisado,

con fines de validacion, el instrumento Registro de obtencion de puntajes de las caracteristicas

sensoriales que sera aplicado durante los meses de agosto a diciembre del 2016, en el desarrollo

de la investigacion de la alumna Lazo Juarez, Yuly Maryuri.

Luego de hacer las verificaciones pertinentes, puedo formular las siguientes apreciaciones:
EVALUACION DE INSTRUMENTO

VALORES
1 2 3

N° INDICADORES

El instrumento presenta coherencia con el problema de
investigacion.

2 El instrumento evidencia el problema a solucionar.

El instrumento guarda relacién con los objetivos
propuestos en la investigacion.
El instrumento facilita la comprobacion de la hipétesis

que se plantea en la investigacion.

Y

5 Los indicadores son los correctos para cada dimensién.

La redaccidn de los items es clara y apropiada para cada
dimensién.
En general, el instrumento permite un manejo &gil de la

ANANAVANAVANANG

informacion.




1 = Deficiente; 2 = Regular; 3 = Bueno; 4 = Excelente.

Observaciones: =
=
L L A
Piura, W de. \,&ud del 2016 .DY)(\OMARARAMOSZ‘MAN
INGENIERA INDUSTRIA-
Reg C‘PN° 470 9
gouuolvf X %@mcw, _con DN Ne j69725fc’ ,
I X
especialista en C&@JI"' ke CaLDQOd‘ , ostento el grado de
i"‘& J—V\Mbﬁﬁﬂ y ejerzo la carrera profesional en

m ;1 JUO,'Y‘Z‘J Por medio de la presente hago constar que he revisado,

con fines de vahdacnon el instrumento Registro de evaluacién fisicoquimico que seré aplicado

durante los meses de agosto a diciembre del 2016, en el desarrollo de la investigacion de la

alumna Lazo Juarez, Yuly Maryuri.

Luego de hacer las verificaciones pertinentes, puedo formular las siguientes apreciaciones:
EVALUACION DE INSTRUMENTO

. VALORES
N INDICADORES
1 2 3 4 |
1 El instrumento presenta coherencia con el problema de /
investigacion.
2 El instrumento evidencia el problema a solucionar. /
3 El instrumento guarda relacién con los objetivos //
propuestos en la investigacion.
A El instrumento facilita la comprobacidn de la hipdtesis /
que se plantea en la investigacion.
5 Los indicadores son los correctos para cada dimension. /
.z ’. . /
6 La redaccion de los items es clara y apropiada para cada /
dimension. P
7 En general, el instrumento permite un manejo agil de la
informacion.

1 = Deficiente; 2 = Regular; 3 = Bueno; 4 = Excelente.

-

Observaciones:
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Anexo 5

¢Son malas las bebidas energéticas para el coraz6n?

El alto contenido de cafeina de las bebidas energéticas puede ser peligroso para
nuestro sistema cardiovascular y derivar en problemas como taquicardias o
subidas de la presion arterial
Septiembre, 2015

Segun el investigador Jonas Dérner de la Universidad de Bonn, se ha demostrado
que el consumo de bebidas energéticas tiene un impacto a corto plazo sobre la
contractilidad cardiaca, aunque se necesitan mas estudios para evaluar el impacto
del consumo de bebidas energéticas a largo plazo y el efecto de tales bebidas en
personas con enfermedades del corazon.

El estudio fue presentado en la reunion anual de la Sociedad Radiolégica de
América del Norte y, como aun no se ha publicado en una revista revisada por

pares, sus resultados deben ser considerados como preliminares.

Para el estudio, los investigadores de la Universidad de Bonn reclutaron 18
personas sanas, 15 hombres y tres mujeres, con una edad media de 27,5 que se
sometieron a una resonancia magnética cardiaca antes de beber una bebida
energética que contenia 32 miligramos de 100 mililitros de cafeina y 400 miligramos
de 100 mililitros de taurina.

Luego, una hora después de consumir las bebidas, todos los participantes se
sometieron a otra resonancia magnética cardiaca para ver si el consumo de
bebidas energéticas habia tenido algun efecto en el funcionamiento del corazon.
Los investigadores encontraron que los corazones de los participantes habian
aumentado las tasas de contraccion, indicados por el aumento de la tension
sistlica maxima en el ventriculo izquierdo del corazén, después de beber las
bebidas energéticas.

Sin embargo, investigaciones anteriores han mostrado una relacion entre el
consumo de bebidas energéticas y los efectos negativos sobre la presion arterial.
La investigacion presentada en una reunion de la American Heart Association ha

examinado los datos de otros siete estudios y encontr6 que el consumo de bebidas


https://mejorconsalud.com/el-agua-la-bebida-mas-saludable/
https://mejorconsalud.com/7-razones-para-tomar-cafe/
https://mejorconsalud.com/consejos-para-cuidar-la-salud-del-corazon/

energéticas parecia aumentar la presion arterial sistélica asi como incrementar el
intervalo QT por 1 milisegundo.

Las bebidas energéticas se han relacionado con una serie de recientes muertes y
hospitalizaciones, incluyendo la muerte de 14 afos de edad, Anais Fournier, que
murié después de haber bebido dos bebidas Monster en un periodo de 24 horas.
Fournier tuvo una condicion cardiaca conocida como prolapso de la valvula mitral;
después de beber las bebidas energéticas (que tenian un total combinado de 480
miligramos de cafeina). El adolescente de Maryland, E.E. U.U., sufri6 un paro
cardiaco y murié a causa de una arritmia cardiaca debido a la toxicidad de la
cafeina.

Mientras que 400 miligramos de cafeina al dia se considera como una cantidad
segura de consumo de cafeina para los adultos (equivalente de cuatro a cinco tazas
de café), la Administracion de Alimentos y Medicamentos sefala que no existe un
conjunto de nivel “seguro” para los nifios. Los investigadores de un estudio reciente
de la Universidad de Miami también observaron que los nifios no obtienen ningun
beneficio de las bebidas energéticas y que, ademas, podrian ser potencialmente
peligrosas.

La FDA anuncié a principios que esta investigando la seguridad de los alimentos y
bebidas que contengan cafeina afiadida a ellos, en particular sus efectos en los

nifios y adolescentes. (El periodo, 2015)


https://mejorconsalud.com/los-mejores-alimentos-para-combatir-la-hipertension-arterial/
https://mejorconsalud.com/los-6-mejores-alimentos-para-perder-peso/

Anexo 6. Andlisis nutricionales de la bebida energizante.

UNIVERSIDAD NACIONAL DE PIURA
FACULTAD DE INGENIERIA PESQUERA
LABORATORIO DE CONTROL DE CALIDAD

INFORME DE ENSAYO N° 082-2016

SOLICITANTE : YULY MARYURI LAZO JUAREZ
DOMICILIO LEGAL : PIURA

PRODUCTO DECLARADO : BEBIDA ENERGIZANTE
PROCEDENCIA DE LA MUESTRA  : NO ESPECIFICA

CANTIDAD DE MUESTRA : 1 MUESTRAS X 250 ml

FORMA DE PRESENTACION : ENVASE DE PLASTICO, REFRIGERADA
MUESTREO : REALIZADO POR EL SOLICITANTE
NORMA DE REFERENCIA : No especifica

FECHA DE RECEPCION 129/11/2016

FECHA DE INICIO DEL ENSAYO 129/11/2016

FECHA DE TERMINO DEL ENSAYO :01/12/2016

ENSAYOS RESULTADOS

Proteina total (%) 1.02
Grasa (%) 0.00
Carbohidratos (%) 32.02
Energia total (Kcal/100ml) 132.16

METODOS:

Proteina total : Método Tradicional. Kjeldahl

Grasa : Método extraccién con solvente organico. Soxhlet

Carbohidratos : Método de Fehling

Energia total : Calculo

INFORME DE ENSAYO EMITIDO EN BASE A RESULTADOS OBTENIDOS EN NUESTRO LABORATORIO. VALIDO UNICAMENTE PARA LA MUESTRA PROPORCIONADA.
NO DEBE SER UTILIZADO COMO CERTIFICADO DE CONFORMIDAD. PROHIBIDA LA REPRODUCCION TOTAL Y/O PARCIAL DEL PRESENTE DOCUMENTO.
ESTE DOCUMENTO ES VALIDO SOLO EN ORIGINAL. LA VALIDEZ DEL PRESENTE DOCUMENTO ES POR 30 DIAS.

Piura, 01 de diciembre del 2016

DUC IN ALTUM “REMAR MAR ADENTRO” (Lucas 5,4)
Urb. Miraflores - Campus Universitario S/N - Castilla - Piura

Teléfonos: (073)-285251, anexo 2013 - (073) - 285203
labocontrolfip@unp.edu.pe

atencioncliente lahnfin nnn@'c

1



Anexo 7. Andlisis microbioldgicos de la bebida energizante.

UNIVERSIDAD NACIONAL DE PIURA
FACULTAD DE INGENIERIA PESQUERA
LABORATORIO DE CONTROL DE CALIDAD

U.Nn.P.
INFORME DE ENSAYO N° 080-2016 PaRL/

SOLICITANTE : YULY MARYURI LAZO JUAREZ

DOMICILIO LEGAL : PIURA

PRODUCTO DECLARADO : BEBIDA ENERGIZANTE

PROCEDENCIA DE LA MUESTRA : NO ESPECIFICA

CANTIDAD DE MUESTRA : 1 MUESTRAS X 250 ml

FORMA DE PRESENTACION : ENVASE DE PLASTICO, REFRIGERADA

MUESTREO : REALIZADO POR EL SOLICITANTE

NORMA DE REFERENCIA : NTE INEN 2 411:2008. Bebida energetica

FECHA DE RECEPCION :17/11/2016

FECHA DE INICIO DEL ENSAYO :17/11/2016

FECHA DE TERMINO DEL ENSAYO :21/11/2016

- ENSAYOS RESULTADOS ~ PARAMETROS CONCLUSIONES
Coliformes totales (NMP/cm?) 0 <2 CONFORME
Aerobios mesofilos (ufc/cm?) 16 3.0x10 CONFORME
Levaduras (ufc/cm?) 0 1 CONFORME
Mohos (ufc/cm?) 0 1 CONFORME

Métodos:

Levaduras : ICMSF Método 1, Pag. 166-167, 2da Ed., Reimpresion 2000

Mohos : ICMSF Método 1, Pag. 166-167, 2da Ed., Reimpresion 2000

Aerobios mesofilos : ICMSF Método 1, Pag. 120-124, 2da Ed., Reimpresion 2000

Coliformes totales : ICMSF Método 1, Pag. 132-133, 2da Ed., Reimpresion 2000

INFORME DE ENSAYO EMITIDO EN BASE A RESULTADOS OBTENIDOS EN NUESTRO LABORATORIO. VALIDO UNICAMENTE PARA LA MUESTRA PROPORCIONADA.
NO DEBE SER UTILZADO COMO CERTIFICADO DE CONFORMIDAD. PROHIBIDA LA REPRODUCCION TOTAL Y/O PARCIAL DEL PRESENTE DOCUMENTO.
ESTE DOCUMENTO ES VALIDO SOLO EN ORIGINAL. LA VALIDEZ DEL PRESENTE DOCUMENTO ES POR 30 DiAS.

Piura, 21 de noviembre del 2016

DUC IN ALTUM “REMAR MAR ADENTRO" (Lucas 5,4)
Urb. Miraflores - Campus Universitario S/N - Castilla - Piura
Teléfonos: (073)-285251, anexo 2013 - (073) - 285203
labocontrolfip@unp.edu.pe

atencioncliente.labofip.unp@email.com



Anexo 8. Andlisis fisicoquimicos de la bebida energizante.

Figura 8: medicion del pH de la bebida Figura 9: medicién del % de solidos
energizante solubles de la bebida energizante

Figura 10: Bebida energizante
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Yo, Gabriel Ernesto Borrero Carrasco, docente de la Facultad de Ingenieria y
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