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II. PROLOGO

Las bebidas naturales contribuyen en cierta variedad y

preferencias individuales, hacia una dieta saludable, que deben

V promover la sustitucién de| patrén actual poco saludable de las

bebidas ingeridas.

Es necesario tener en cuenta las caracteristicas fisicoquimicas,

nutricionales y funcionales de las bebidas naturales para asi

contribuir directamente al bienestar y calidad de vida. Podemos

encontrar por ejemplo bebidas de fruta con capacidad antioxidante

necesarios para el desarrollo, crecimiento y mantenimiento de|

organismo humano. Se observan componentes bioactivos como el

a'cido ascérbico, |os tocoferoles, carotenoides y polifenoles, que

ejercen efectos antioxidantes anticancerigenos.

Por lo expuesto, es importante que la tecrlologia que se aplique en

la elaboracién de una bebida naturales debe permitir cumplir con el

principal desafio de preservar sus nutrientes y hacerlo atractivo

debe el punto de vista sensorial, razén por la cual es necesario

conocer y estudiar la composicién quimica, enzimética y nutricional

de las materias primas (frutas, cereales, leguminosas etc.) y su

posterior procesamiento hasta Ia obtencién de la bebida.

El presente texto desarrolla los temas relacionados a la tecnologia

de bebidas naturales, importante en la especialidad de Ingenieria

de Alimentos.

R
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Ill. INTRODUCCION M

El tema desarrollar sobre |as bebidas naturales forma parte del

conocimiento que se impane en la asignatura de Tratamiento de

aguas y elaboracién de bebidas. El presente texto comprende 8

capitulos:

Capitulo 1 trata Ios aspectos generales y definiciones sobre bebidas

naturales.

Capitulo 2 aborda el tema de la tecnologia de bebidas de frutas.

Capitulo 3 presenta aspectos relacionados a bebidas de cereales y

leguminosas.

Capitulo 4 comprende el desarrollo de la tecnologia de bebidas

Iécteas.

Capitulo 5 desarrolla el tema de las bebidas funcionales.

Capitulo 6 trata sobre la tecnologia de bebidas energizantes y

estimulantes.

Capitulo 7 presenta |as consideraciones generales para la instalacién

de una industria de bebidas naturales, equipos y maquinarias.

Capitulo 8 comprende el tema de gestién de ca|idad que debe

implementarse en una industria de bebidas naturales, como son

Buenas Précticas de Manufactura, Sistema HACCP e ISO 9001.
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3.1 Objetivos

Desarrollar, preparar, redactar y editar un texto de �034Tecnologiade

bebidas naturales" en el que se compile informacién técnica y

cientifica existente, que sirva de guia y referencia bibliogré}401ca

para los estudiantes de lngenieria de Alimentos principalmente de

la Universidad Nacional del Callao.

3.2 lmportancia y Justificacién

Es importante porque permitira' que el usuario Iector, sea

estudiante �030ono, tenga un material de consulta de primera mano a

su disposicién, en donde se centralizaré Ia informacién cientifica y

técnica existente, relacionadas con los procesos de elaboracién

de las bebidas naturales, el aprovechamiento de recursos

naturales de procedencia animal 0 vegetal: bebidas Iécteas para

ni}401os,funcionales para adultos, bebidas de frutas con presencia

de antioxidantes naturales, bebidas enriquecidas y forti}401cadas,

bebidas energizantes, bebidas estimulantes de hierbas

arométicas, entre otras.

Es importante el consumo de bebidas naturales en la dieta de| ser

humano, ya que favoreceré en la nutricién adecuada en la

poblacién, con el consiguiente bienestar y salud.
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IV. CUERPO DEL TEXTO O CONTENIDO

CAPITULOI

BEBIDAS NATURALES

1.1 ASPECTOS GENERALES

Las bebidas naturales en general estén constituidas por vegetales

(frutas, hojas, raices y tallos) que representan un aporte a la salud de

los consumidores. Se aprovecha su valor nutricional: minerales,

vitaminas, }401bra,agua y otros nutrientes, asi como |as bondades de sus

caracteristicas sensoriales (aroma, sabor, color, textura).

La creciente importancia que han adquirido en el mundo |os buenos

hébitos de alimentacién, impulsados entre otras cosas por la campa}401a�030

auspiciada por la Organizacién de las Naciones Unidas para la

Alimentacién y la Agricultura (FAO), para que se consuman al menos

cinco raciones diarias de frutas u hortalizas. pone de relieve Ia

�030 necesidad que en nuestro medio se promueva el consumo de frutas

frescas, y la posibilidad de ofrecer a los consumidores frutas

tropicales producidas en el pais. Es una excelente oportunidad para

fomentar su consumo como fruta fresca y en su forma mas popular en

el mundo que son las bebidas a base de frutas.
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Dentro de la clasi}401caciénde bebidas naturales, se encuentran |os

jugos de frutas envasados, los néctares sin mayor adicién de aditivos

como colorantes, acidulantes, edulcorantes y preservantes.

La tecnologia de elaboracién de bebidas naturales se viene

desarrollando cada vez mayor, con empleo de equipos modernos que

garantizan el valor nutricional de sus componentes naturales. Asi

mismo Ia diversidad de materias primas como |as frutas, en especial

las tropicales tienen una aceptabilidad que va en aumento. En nuestro

medio frutas como: sandia, maracuya, pi}401a,mango, granadilla, uva,

granada, Iima. camu camu, arazé, manzana, representan un potencial

de posible industrializacién para la elaboracién de bebidas naturales.

Para Ia elaboracién de bebidas de frutas, en primer ténnino se deben

obtener |as pulpas de frutas, ésta comprende habitualmente una serie

de operaciones: seleccién y clasificacién, Iavado, corte, pelado,

preparacién de la fruta, despulpado, re}401nado,envasado, conservacién.

Existe un interés acentuado de los consumidores por alimentos que 1

ademés de| valor nutritivo, aporten beneficios a las funciones

}401siolégicasdel organismo humano. Estos alimentos han sido

denominados alimentos funcionales (Goldberg, 1999). Dentro de la

industria de alimentos, los funcionales se presentan como un sector de

gran dinamismo y el segmento de derivados lécteos, reviste especial

Kl
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interés por cuanto Ia Ieche ha sido considerada desde siempre como

una importante fuente de nutrientes, proporcionando energia,

proteinas, vitaminas, minerales y écidos grasos esenciales para el

organismo (Puniya et al., 2008). Es por esto que gran variedad de

productos Iécteos como leches con saborizantes naturales, Ieche con

cereales y yogures fortificados con componentes nutricionales han

sido Ianzados al mercado a }401nde responder a las necesidades de los

consumidores.

1.2 DEFINICIONES

�030 1.2.1 ZUMO DE FRUTAS (JUGO).

' Por zumo de frutas« se entiende el Iiquido sin fermentar, pero

fermentable, que se obtiene de la parte comestible de frutas en buen

estado, debidamente maduras (INDECOPI NTP 203.110, 2009).

Algunos jugos podrén elaborarse junto con sus pepitas, semillas y

pieles, que no puedan eliminarse mediante |as buenas précticas de

fabricacién (BPF).

Los jugos podrén ser turbios o claros y podrén contener componentes

restablecidos de sustancias arométicas, elementos todos ellos que

deberén obtenerse por procedimientos fisicos adecuados y que

deberén proceder de| mismo tipo de fruta. Podrén a}401adirsepulpa y
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células obtenidas por procedimientos fisicos adecuados del mismo tipo

de fruta.

Un jugo de un sélo tipo es el que se obtiene de un solo tipo de fruta.

Un jugo mixto es el que se obtiene mezclando dos o més jugos y

purés de diferentes tipos de frutas.

Es el Iiquido obtenido de la expresién de| fruto en condiciones éptimas

' (grado de madurez, caracteristicas organolépticas, etc) y luego

sometidas a un proceso de estabilizacién con el objeto de conservarlo

con el tiempo

Los zumos se preparan mediante procedimientos adecuados que

mantienen |as caracteristicas fisicas, quimicas, nutricionales y

sensoriales esenciales de los jugos de fruta de que proceden.

Producto susceptible de fermentacién, pero no fermentado, obtenido a

partir de frutas sanas y maduras, frescas o conservadas por el frio, de

una o varias especies, que posea el color, el aroma y el sabor

caracteristicos de los zumos de la fruta de la que procede. Se podra'

reincorporar al zumo el aroma, la pulpa y las células que haya perdido

con la extraccién.( Directiva 2001/112/CE).
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Zumo de frutas concentrado. Es el obtenido a partir de zumo de frutas

de una o varias especies, por eliminacién fisica de una parte

determinada del agua. Cuando el producto esté destinado al consumo

directo, esta eliminacién seré de al menos el 50%.(Directiva

2001/112/CE).

1.2.2 NECTAR.-

Es el producto sin fermentar, pero fermentable, que se obtiene

a}401adiendoagua, con 0 sin adicién de azacares, de miel y/o jarabes,

y/o edulcorantes, a productos de}401nidoscomo zumos o jugos de frutas,

puré de frutas, o una mezcla de éstos. Podrén a}401adirsesustancias

arométicas (naturales, idénticos a los naturales, anificiales o una

mezcla de ellos), permitidos por la autoridad sanitaria nacional

competente 0 en su defecto por el Codex Alimentarius, También

puede a}401adirsepulpa y células procedentes del mismo tipo de fruta

Deberé satisfacer ademés |os requisitos para los néctares de fruta que

se definen en el Anexo A. Un néctar mixto de fruta se obtiene a partir

de dos o més tipos de fruta.(lNDECOPI, NTP 203.110, 2009)

1.2.3 BEBIDAS DE FRUTA.-

Es el producto sin fermentar, pero fermentable, obtenido mediante la

dilucién con agua de| jugo (concentrados 0 sin concentrar o la mezcla

de estos, provenientes de una o mas frutas), y la adicién de

ingredientes y otros aditivos permitidos. Podrén a}401adirsepulpa y

H
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células obtenidas por procedimientos fisicos adecuados de| mismo tipo

de fruta.

Las bebidas de fruta, son similares a los néctares de fruta, con la

diferencia que, en lugar de contener un minimo de 20 % de sélidos

solubles de| jugo o puré que lo origina, contienen un minimo de�03010%

de sélidos solubles. Para frutas con alta acidez (acidez natural minima

de 0,4 %, expresada en su equivalente a écido citrico anhidro), el

aporte minimo seré de 5 % de sélidos solubles de la fruta.

1.2.4 BEBIDA LACTEA.-

Se entiende por �034bebidaléctea al producto obtenido a partir de Ieche,

Ieche reconstituida y/o derivados Iécteos, fermentado o no, con 0 sin

adicién de otros ingredientes, sin presencia de microorganismos

viables en el producto final, donde la base Iéctea representa a lo

menos el 51% del total de ingredientes de| producto�035(Brasil, Ministerio

de Agricultura Pecuaria y Abastecimiento, 2000).

1.2.5 BEBIDA LACTEA FERMENTADA.-

Bebida Iéctea fermentada es el producto Iécteo resultante de la

mezcla de Ieche y suero de Ieche, adicionado o no de productos o

sustancias alimenticias, fermentada mediante Ia accién de cultivo de

microorganismos especificos. La base la'ctea debe representar por lo

menos 51% (m /m) dl total de ingredientes de| producto (Brasil, 2005).

/4
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1.2.6 BEBIDAS DE VEGETALES.- .

$on bebidas elaboradas a partir de distintos ingredientes vegetales

. como cereales, leguminosas y frutos secos, constituyen nuevos

productos naturales con propiedades saludables. Su disponibilidad a

través de la elaboracién industrial, su agradable sabor y gran

aceptabiiidad han motivado el crecimiento de su consumo por la

poblacién en general (Garcia-Saavedra, 2017).

Las principales variedades comercializadas son bebidas a base de

arroz, avena, soja y almendras. Por su composicién, muchas de estas

bebidas presentan caracteristicas particulares (sin Iactosa, bajas en

grasas saturadas), ademés muchas de ellas se enriquecen con

vitaminas y minerales lo que las hacen especialmente adecuadas

para ciertos sectores de la poblacién.

1.3 NORMAS TECNICAS

NTP.209.038. Alimentos Envasado. Etiquetado. 2009.

NTP ISO 22000.Sistema de Gestibn de la inocuidad de los Alimentos.

2006.

NTP 203.1 1012009 Jugos, Néctares y bebidas de fruIa.1995.

Ley de Inocuidad de los alimentos. Aprobado por el Decreto

Legislativo N°1062. El Peruano, 28 de junio del 2008. Tiene como

 1%
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}401nalidadgarantizar Ia inocuidad de los alimentos destinadas al

consumo humano a fin de proteger Ia visa y salud de las personas,

con un enfoque preventivo e integral a lo largo la cadena alimentaria,

incluido |os piensos.

_ Reglamento sobre \}401giIanciay Control Sanitario de Alimentos y

Bebidas. Aprobado por Decreto Supremo N°007-98-SA. El Peruano,

25 de setiembre de 1998. Establece normas generales de higiene, asi

como |as condiciones y requisitos sanitarios que deberén sujetarse Ia

produccién. el transporte, Ia fabricacién, el almacenamiento, Ia

elaboracién y el expendio de los alimentos y bebidas.

Norma Sanitaria que establece |os criterios microbiolégicos de calidad

sanitaria e inocuidad para alimentos y bebidas de consumo humano.

Aprobada por la Resolucién Ministerial N°591-2008/MINSA, Tiene

como objetivo establecer |as condiciones microbiolégicas de calidad

sanitaria e inocuidad que deben cumplir |os alimentos y bebidas en

estado natural, elaborados o procesadas, para ser considerados aptos

para ei consumo humano.

\

1.4 DISPONIBILIDAD DE RECURSOS

1.4.1 FRUTAS

Disponibilidad de frutas para proceso, caracteristicas:
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Aunque parezca algo obvio, es necesario mencionar que el primer

requisito para tener agroindustria basada en las frutas tropicales, es

que haya excedentes de la fruta que se envia a los mercados de fruta

fresca. En ningun caso, el precio de la fruta utilizada para los procesos

agroindustriales, tales como la fabricacién de bebidas naturales puede

competir con el precio de la fruta fresca. Los productos elaborados

bajo condiciones de precio de fruta fresca, carecerén de

competitividad en los mercados, tanto nacionales como de �030

exportacién.

Esta situacién genera una di}401cultada}401adidapara el desarrollo de la �030

industria agroalimentaria, ya que para poder adquirir fruta para sus �030

procesos, Io tiene que hacer compitiendo con los precios de| mercado

fresco, Io cual es desde todo punto de vista inadecuado, en términos

de competitividad, ya que el precio de la fruta fresca siempre seré

mayor que el de la fruta procesada en cualquiera de sus formas, (Diaz

Pérez, 2015).

Para poder conseguir el desarrollo de la agroindustria local, se

requiere un esfuerzo de todas las panes involucradas, de forma que

los productores primarios entiendan la funcién que tiene la

agroindustria en su desarrollo comercial, y por otro lado, |os :

agroindustriales comprendan que deben pagar un precio que

}402
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compense |os castes de recoleccién y transporte de| producto,

permitiendo un beneficio al productor.

Procesos de elaboracién y formulaciones.

Se presenta a continuacién informacién préctica para la obtencién de

las pulpas de fruta, y diversas elaboraciones como jugos de fruta.

Elaboracion de pulpas de fruta

Cuando se dispone de la fruta a procesar, se procede a la seleccién y

clasificacién de las mismas. Deben ser frutas en su grado éptimo de

maduracién, libres de magulladuras o roturas de sus cascaras, ya que

pueden ser vias de contaminacién microbiana y, por tanto, producir

da}401osen la calidad de toda la pulpa. Un buen ejemplo de esta

situacién, es cuando se esté exprimiendo naranjas para hacer un jugo,

y basta con que una sola este mal para estropear el sabor de todo el

jugo elaborado. Pues con las frutas en mal estado ocurre igual,

I funciona como si estuviéramos inyectando a las frutas en buen estado,

una cantidad de microorganismos da}401inosque estropearén el

resultado final de| producto que se quiere obtener. En el caso de|

�030 maracuyé, es importante saber que el punto éptimo de cosecha de la

fruta es cuando esta cae al suelo, es el punto en que la fruta tendra'

més grados brix (més azucares) y menos almidones, sittjacién que

favorece todos los procesos posteriores, no sélo de procesamiento,

 29
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sino también de almacenamiento de| producto para su posterior

distribucién y comercializacién.

Seleccién y clasificacién de la fruta fresca AI Ilegar Ia fruta al lugar de

procesamiento, deben separarse todas las frutas en mal estado, tanto

por golpes como por roturas de las céscaras, |as sobre maduras y las

verdes. Estas frutas serén eliminadas de| proceso de elaboracién de

pulpas. La fruta que se compra debe ser pesada en su conjunto, y

seré el dato inicial de entrada para calcular el rendimiento }401nalde la

fruta a pulpa, después de realizado este primer descade, se pesaré la

fruta descartada, y se va anotando el neto que va quedando para

procesar.

Pre-Iavado y Iavado La fruta seleccionada debe someterse a un

proceso de pre-Iavado en que se retiren |as partes més evidentes que

constituyen suciedad, tales como tierra, barro, hojas, entre otras. Para

este prelavado debe usarse una solucién de agua con a|gL�0301n

�030 desinfectante a base de cloro, yodo o cualquier otro producto

aprobado para desinfeccién de alimentos, una solucién bastante

frecuente es utilizar agua con cloro a una concentracién de 50 mg/kg,

en la que las frutas deben estar en movimiento de forma que el roce

entre ellas facilite Ia Iimpieza, y debe asegurarse un periodo de

permanencia que asegura que las frutas salen sin barro y sin otros

tipos de contaminantes.

fé
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La fruta que ha sido pre-Iavada, pasa al proceso de Iavado, el cual se

puede realizar de forma manual, utilizando un desinfectante de grado

alimentario. usando cepillos para la remocién de posibles

contaminantes, y enjuagando Ia fruta con agua potable, pero a

concentraciones mucho més bajas, que no sobrepasen 1 mg/kg de

concentracién de cloro. Este proceso puede también realizarse

utilizando méquinas que usualmente tienen cepillos rotatorios en la

parte inferior, y en la parte superior tienen aspersores de agua que

aseguran, por una parte Ia remocién de los posibles contaminantes, y

por otra Ia eliminacién de los sobrantes de cloro, para Ilevarlos a

niveles aceptables para el consumo. La fruta asi Iavada, pasa a una

segunda inspeccién visual por parte de operarios que garantiza que al

proceso solo entra fruta de la mejor ca|idad y condiciones.

Corte, pelado, preparacién de la fruta Luego de lavada Ia fruta se

procede a cortarla para retirar la cascara. Es importante tener en

cuenta que cuantos menos Cortes se den a las cascaras, menos

contaminantes van a entrar en la pulpa, por lo que es un proceso que

debe hacerse en condiciones de buena higiene y con mucho cuidado.

A nivel industrial, existen méquinas denominadas cortadoras, que

realizan esta operacién de forma que la fruta entra directamente desde

}402
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el proceso de Iavado, sin que haya intervencién de personas, lo que

contribuye a que el proceso sea mas Iimpio y seguro.

, Despulpado y re}401nadoEl proceso de despulpado, es la operacién que

permite separar la pulpa 0 parte comestible de las frutas, de las

cascaras, semillas y otros residuos, hasta obtener un producto Iisto

para continuar con otros procesos de elaboracién, 0 para consumir.

Una vez que la cascara de la fruta esta cortada, entra a un pulper o

despulpadora cuyo objetivo es separar Ia céscara, quedando por otro

lado Ia pulpa con la semilla. Dependiendo de| tipo de proceso industrial

se puede separar en la misma etapa la cascara y la semilla, quedando

solamente la pulpa lista para el proceso de re}401nado.

En el proceso de re}401nadolo que se busca es retirar todos los sélidos

indeseables para el producto final, tales como algunos puntos negros

que pudieran quedar como consecuencia de la rotura de las semillas y

otras fibras no deseadas. Hay frutas que presentan una cantidad

mayor de fibras, tales como el mango 0 el anana, y por tanto,

dependeré del producto }401nalque se desee obtener la calibracién de

los equipos 0 el tipo de tamiz que se emplearé en el proceso.

Envasado El envasado dependeré enteramente de las condiciones

tecnolégicas de| producto, de las necesidades de Iadistribucién, y de
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los requerimientos de| cliente. Lo usual en el caso de pulpas naturales,

es que se envasen para ser distribuidas y vendidas en bolsas que

pueden ser de polietileno de baja densidad, 0 también podria utilizarse

alg}402nlaminado que ofreciera buen manejo de producto congelado,

posteriormente se envasa y se congela.

Conservacién. La forma ideal de conservacién es el congelado, asi

mantiene mejor las caracteristicas organolépticas del producto,

preservando sus caracteristicas naturales sin adicién de conservantes

quimicas, pero claramente es necesario asegurar que existe una

cadena de frio apropiada para la distribucién de| producto, y en su

defemo, habria que utilizar métodos de conservacién quimica para

asegurar que el producto se mantenga en condiciones de inocuidad

hasta su consumo. Una alternativa de las pulpas naturales

congeladas, para no utilizar preservantes quI'- micos, es el uso de

az}401caren la mezcla, obteniendo una pulpa azucarada muy apropiada

para la obtencién posterior de néctares o jugos Iistos para el consumo.

Cuando se utiliza esta técnica. se suele utilizar una cantidad de fruta

equivalente al 60%, el 40% es azucar a}401adido.

V Pulpa de maracuyé.

El rendimiento de la fruta de maracuyé cuando se convierte en pulpa �030

es alrededor del 33%, es decir, por cada kilo de fruta procesada se

deben obtener 330 gramos de pulpa. Es muy importante considerar

}402
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que cuando se compra fruta de poca ca|idad, de| total comprado no se

puede procesar el 100%, I0 cual al final de| proceso afecta el

rendimiento y el productor tendra' que tener en cuenta Ia fruta

descartada y pagada en el cémputo }401naldel rendimiento obtenido.

Otro aspecto relevante en la calidad de la pulpa es el grado de

maduracién de la fruta. En condiciones normales, el maracuya debe

tener en tomo a 15° Brix, pudiendo Ilegar en ocasiones hasta 17° Brix.

Si Ia fruta se ha cosechado verde, ademés de poder contener baja

cantidad de pulpa, el brix es sensiblemenle mas bajo y los almidones

més altos, lo que no solo no es bueno, sino que deteriora Ia pulpa en

general. La pulpa debe resultar de un color y sabor similar al de la

fruta fresca. Es importante tener cuidado con la presencia de puntos

negros o lrozos blancos, atribuibles a la rotura de semillas o lrozos de

la cascara. lo cual es frecuente cuando el trabajo se realiza con

maquinas no aptas 0 mal callbradas. La presencia de estos puntos es

una se}401alde baja ca|idad, y ademés de ser indeseable visualmente la

calidad organoléptica se ve afeclada por la presencia de aceites

propios de la semilla que alteran el sabor original de la pulpa.

Pulpa de anana (pi}401a).

El rendimiento habitual de fruta fresca a pulpa de anané es

aproximadamente del 50%, y los grados Brix cuando su estado de

maduracién es éptimo esta alrededor de los 13° Brix. A nivel artesanal,

}402
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deben seguirse todos los cuidados con la seleccién y el Iavado ya

descriptos. Posteriormente, es necesario asegurarse que no queden

restos de la corona o penacho, y proceder a su pelado en condiciones

adecuadas de limpieza y desinfeccion. Una vez pelada la pi}401a,

dependeré de los equipos a disposicién para continuar el proceso. Es

imponante tener en cuenta Ia regulacién de la velocidad de las

despuipadoras 0 las Iicuadoras segL'1n el caso, ya que la pi}401apor su

composicién produce gran cantidad de espuma que posteriormente

dificulta su envasado y conservacion.

Pulpa de papaya.

El rendimiento de la papaya de fruta fresca a pulpa, es

aproximadamente del 78%, y cuando esta madura tiene en torno a los

8° Brix, Cuando esté verde. el aporte de az}401careses insignificante.

Pulpa de mango. El rendimiento de la fruta a pulpa es de un 55%, y

cuando Ia fruta esté madura alcanza Ios 13° Brix. Esta pulpa es muy

adecuada para usar en hoteleria ya que es uno de los jugos favoritos

de los turistas cuando visitan zonas donde hay produccién de frutas

tropicales. Si no se cuenta con maquinas para el despulpado, |as

__ operaciones de pelado y troceado, asi como la eliminacién de la

semilla pueden hacerse de forma manual, y luego Iicuar los trozos de

mango en una licuadora. aunque desde luego lo éptimo es contar con

}402
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un pulper que pueda separar la pulpa, especialmente cuando se trata

de altos vol}402menesde procesamiento.

1.4.2 LECHE

Produccién nacional de Ieche.-

SegL'1n el sistema integrado de estadisticas agrarias de| MINAG (2015)

la produccién de Ieche fresca en el Peru] ha experimentado un

crecimiento sostenido en los Liltimos a}401os,al haberse incrementado de

1 115 045 toneladas en el a}401o2001 a 1 842 745 toneladas en el 2014,

lo que representa una tasa de expansién anual promedio de 3,98%

como se muestra en el cuadro N�0351.1.

CUADRO N°1.1

PRODUCCION DE LECHE FRESCA DE VACA

(PERIODO 2001- 2015 - PERU)
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La Ieche fresca de vaca en el 2014 se incrementé en 1,89% debido

principalmente al mayor nL'1mero de vacas en orde}401oy aumento en el

rendimiento por el mejoramiento genético de| ganado que se viene

dando en cuencas lecheras de Arequipa, Lima, La Libertad,

Cajamarca y Puno. En la actualidad (2015) en el periodo de Enero a

Junio Ia produccién de Ieche acumulada fue de 994 438 toneladas,

incrementéndose en 3% respecto al mismo periodo en el a}401oanterior.

1 En la }401guraN° 1.1, se observa |os tipos de ganaderia que se cria en el

Peru, destacéndose que los medianos y peque}401osproductores

producen el 72% de la produccién nacional de Ieche (Alvarado, 2015).

FIGURA N° 1.1

BOVINAS Y PRODUCCION DE LECHE- PERU

Q Producen el 13% de la producclbn de

1 Ieche y el 19% de la produccibn dc
came.

, ,

..:. V s';-xL:;i,./
-- '~ Prod el 12% a I od �0306nd

el 32% deelaa ::oa:::I'6n�030d:

I

F-�030-9
_, came.

Fuente: Plan Nacional de Desarrollo Ganadero, 2007
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La produccién de Ieche fresca presenté el a}401o2016, un crecimiento

de 2.48%, can Arequipa como principal centro productor e in}402uenciado

por el incremento de| n}401merode vacas en orde}401oa nivel nacional

(INEL 2017).

Destino de la produccién nacional de Ieche fresca.

La produccién nacional de Ieche fresca tiene diferentes destinos:

plantas procesadoras, programas sociales, industria artesanal

(quesos), porongueros para venta directa al p}401blico,autoconsurno y

terneraje. El destino varia de acuerdo a la zona de produccién,

mientras que en la cuencas Iecheras especializadas, se destina més

del 80 por ciento a la industria formal. en las zonas de produccién no

especializada el principal destino, es la industria artesanal de

derivados y el consumo humano directo. (Alvarado, 2015).

1.4.3 VEGETALES (CEREALES, LEGUMINOSAS).

CEREALES.-

Ei consumo de bebidas en el desayuno elaborados

�031 con cereales andinos como la Quinua (pseudo cereal), Kiwicha,

Ka}401iway Tarwi son fundamentales en la alimentacién infantil, por su

alto contenido en carbohidratos, proteinas, grasas, vitaminas,

minerales y por la excelente calidad de aminoécidos. �030

$3
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En general los cereales andinos representan alto valor nutritivo para

ser aprovechados en la elaboracién de bebidas, especialmente en los

desayunos escolares.

La kiwicha y la quinua se constituyen en una alternativa ideal de

materia prima a ser empleada para la elaboracién de productos

especializados debido a la gran cantidad de propiedades nutricionales

de gran beneficio a la salud, dentro de las cuales, por ejemplo, resalta

la presencia de aminoacidos esenciales de alta ca|idad.. La

Organizacién Mundial de la Salud (OMS) y la Organlzacién de las

Naciones Unidas para la Alimentacién y Agricultura (FAO) sostienen

que la kiwicha y la quinua podrian contribuir a aliviar el dé}401citde las

proteinas de origen animal debido a su balanceado contenido en

nutrientes. l

LEGUMINOSAS.-

En el Peru se utiliza el lérmino �034menestra�035,tomado de la culinan'a

espa}401olay derivado de| italiano �034minestra"-que signi}401casopa-, para

identi}401cara los granos y también a las plantas de leguminosas, cuyos

granos, se utilizan directamente en la alimentacién (M|NAG,2016).

La mayoria de este grupos de cultivos se consumen en grano seco y

en grano verde; otras en vaina tierna o grano germinado.

59
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CUADRO N�0341.2

LEGUMINOSAS CULTIVADAS EN EL PERU.

E
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Fuente: MINAG (2016).

FIGURA N°1.2

LEGUMINOSAS CULTIVADAS EN PERU
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cAPiTuLo II

BEBIDAS DE FRUTAS

V 2.1 CONSIDERACIONES AGRONOMICAS EN FRUTAS

Estas especies se encuentran en localidades que poseen un

clima templado, es decir, que no tienen temperaturas

extremadamente frias. Dentro de éstas tenemos |as siguientes

especies de importancia econémica actual y potencial.

CUADRO N° 2.1

FRUTAS DE CLIMA TEMPLADO

ESPECIE _ �030 NOMBRE CIENTIFICQ K

Manzana _ Pyms mulas A

Pera Pyrus communis _

- Durazno V _ H V Ppunus persicae

Ciruela Prunus domestica

Granadilla V Passifloralingularis

Morg V RabasG1aucas

Chirimoya Annona cherimola

>Fresa . . �030 Iv-'ragavri[aV x Annannassa

Fuente: FAO (1993).
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2.1.1 Frutas tropicales y subtropicales

Entre |as frutas tropicales y subtropicales, se encuentran |as de

la familia de las Anacardiaceae, que abarca cerca de 59

géneros y 400 especies. Son especies que se encuentran por lo

general en zonas tropicales y en temperaturas altas a través del

mundo entero, como el Caribe, Brasil, América Central y Africa.

Algunas plantas se consideran de importancia econémica, entre

ellas estén el mango (Mangifera indica L.), el pistachio (Pistacia

vera L.) y el mara}401én(Anacardium occidentale L.) que poseen

gran importancia para la industrializacién. V

Generalmente estos frutos son muy fra'gi|es y sensibles, por lo

que necesitan tener un manejo especial y buenas condiciones

V de almacenamiento, pero tienen importante demanda a nivel '

mundial y buenos precios, debido principalmente a que muy

pocos paises tienen condiciones adecuadas para su cultivo.

Dentro de estas frutas se pueden separar dos grupos:

- Los frutales de clima célido de corte, mediano y tardio periodo

de crecimiento, entre los cuales son de gran importancia

econémica actualmente |os siguientes.
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CUADRO N�030'2.2

FRUTAS TROPICALES Y SUBTROPICALES

ESPECIE�030 V NOMBRE CIENT[FiCO "

Mango _ _ Mar_1giferaiI}d'icAa>L.W _ _4

lGuayaba �030Psidiumv gugjava

Pi}401a I Ananas comosus

Papaya k _ AA _ Cgnrita p_apaya > 7

Coco �030Cocosnucifera

Ma:acuya_ b V Passi}402ora_edpljs H

Fuente: FAO (1993).

- Frutales de clima célido de corte, mediano y tardio periodo

vegetative, de imponancia econémica potencial.

CUADRO N�0342.3

FRUTAS DE CLIMA CALIDO

Es1éEc1;3_ V b 9 H _ _ NOMBRECIENTIFICOH �030�034I

Carambola Averhoa carambola

Tamarindom __ __ i __  TamarindusindicaL. V �030

Zapote Matisia cordata

Gugnébgna �030 _ _ _ _ Annona muricata L. __

Fuente: FAO (1993).
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Se daran a continuacién una serie de antecedentes propios de

algunas frutas de potencial industrial.

" La Papaya

Nombre cientifico: Carica papaya L.

Nombres comunes: Fruta bomba (Cuba), melén zapote y

papaya (México), Iechosa, chamburo y papaya (Colombia,

Republica Dominicana, Venezuela), mamao (Brasil), papaw,

paw paw y papaya (EEUU), papaye (Francia).

El fruto de la papaya es una baya ovoide, cuya forma varia de

casi esférica a oblonga o periforme. Posee una cavidad cuyo

tama}401opuede ser peque}401ao mayor que la mitad del diémetro

del fruto�030Esta cavidad contiene Ias semillas que pueden ser

muy numerosas o practicamente no existir. La pulpa es de color

amarillo anaranjado o rojizo, suculenta y aromatica, de sabor

agradable y dulce. El latex de la fruta inmadura posee una

enzima, Ia papaina, de naturaleza proteolitica, utilizada para

ablandar carnes, para aclarar bebidas y para fines medicinales

e industriales, (FAO, 2000). �030

£2
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FIGURA N°2.1

FRUTOS DE PAPAYA. FORMAS Y COLOR

.. I p.
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Fuente: FAO (2000).

Pi}401a

Nombre cientifico: Ananas comosus. _

Los grupos de cultivares més comunes son:

Cayena, Queen, Espa}401ola,Brazilense y Maipure.

Nombres comunes: pi}401a(espa}401ol),pineapple (inglés), ananas

(francés), abacaxi (portugués).

La pi}401aes un fruto compuesto, formado por aproximadamente

150 a 200 peque}401osfrutos individuales unidos al eje central de

la in}402orescencia.En el extremo superior de| fruto se encuentra

una corona de hojas, Ia cual contin}402asu crecimiento hasta que

el fruto madura y que es utilizada para la propagacién de la

planta. En la base de| fruto pueden crecer esquejes algunos de

los cuales en realidad son las coronas de frutos peque}401osque
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no siempre son visibles y que también son utilizados para la

propagacién de la planta.

Normalmente, la maduracién de| fruto se Ileva a cabo en unos 5

o 6 meses después de la formacién de la inflorescencia,

dependiendo de las condiciones climéticas (Figura N�0352.2).

FIGURA N�0342.2

FRUTO DE LA PINA

Fuente: FAO (2000).

Plétano

Nombre cientifico:

Musa acuminata, Musa balbisiana

Nombres comunes de Musa acuminata: platano, banano

(algunos paises Iatinoamericanos), banana (lnglés y

Portugués), banane (Francés). Normalmente se consume como

fruta cuando esté maduro�030
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El fruto de| plétano es una baya partenocérpica; es decir, se

forma sin necesidad de que las flores femeninas sean

polinizadas. Por ser un fruto climatérico, continua madurando

después de la cosecha pero el fruto debe recolectarse cuando

esté fisiolégicamente maduro (Verde-maduro). Su forma tama}401o

y color, depende de la variedad cultivada (Figura N°2.3).

FIGURA N° 2.3

FRUTO DEL PLATANO

*-at: X
.�0315 «V.

. Q"

%?."2.:�030:"«*....,r
,�030jg '-.:�030.~:.sI�030
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Fuente: FAO (2000).

Durante el proceso de madurez posterior a la cosecha Ia

céscara cambia de color; por ejemplo en las variedades de

color amarillo cambia de color Verde oscuro a un Verde claro,

después a Verde amarillento y finalmente a amarillo brillante. En

el caso de los plétanos morados, el color se torna rojizo

amarillento. Simulténeamente Ia pulpa se suaviza desde el
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centro hacia fuera y desde Ia punta hasta el ped}402nculoporque

los almidones se transforman en azucares, disminuyendo

notablemente el contenido de taninos. Cuando sobremaduran,

la céscara se toma mas delgada y sobre su super}401cieaparecen

manchas redondas de color café cuyo tama}401ose incrementa a

medida que avanza la sobremaduracién hasta que toda la

céscara cambia a un color café, tornéndose la pulpa de una

consistencia semisélida. Después de esta etapa la céscara se

pone negra y el fruto se }401udre(Figura N�0302.4).

FIGURA N° 2.4

PLATANOS CON GRADOS DE MADUREZ

.. 1 �024 _ , , \

T. T,T,,T,;%�030J

E; ,»~ * .--. ..

Fuente: FAO (2000)

4%
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Cltricos

Nombre cientifico:

Naranja dulce (Citrus sinensis) en espa}401ol,sweet orange en inglés,

orange en francés, laranja en portugués; naranja agria (Citrus

aurantium) en espar'1o|_ sour orange en inglés, bigaradier en francés;

mandarina (Citrus reticulata) en espa}401ol,mandarin en inglés;

mandarine en francés y mandarina en portugués; pomelo (Citrus

paradisi) en espa}401ol,grapefruit en inglés, pomelo en francés, toronja

en portugués; toronja (C. grandis) en espa}401ol,shaddock en inglés.

FIGURA N° 2.5

FRUTO DE NARANJA

Fuente: FAO (2000). I

Los citricos no son climatéricos, por lo que si se cortan

inmaduros su sabor y dulzor no mejoraran durante su manejo

poscosecha y comercializacién. Por su alto contenido en écido

citrico y vitamina C, |os Iimones y Iimas écidas constituyen Ia

materia prima para la extraccién de estos productos y por su

}402
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alto contenido de gléndulas oleiferas, para la extraccién de

aceites esenciales que son utilizados para perfumeria y otros

usos farmacéuticos e industriales.

2.2 CARACTERiSTlCAS Fislco auiM|cA EN FRUTAS

Papaya

La fruta madura contiene alrededor de 90,8 % de agua, 8,2 % de

azucares, 0.4 % de proteinas, es rioo en vitamina A y contiene

cantidades adecuadas de vitamina C (Cuadro N°2.4). La papaya es

una fruta climatérica, de maduracibn contin}402adespués de cosechado,

produciendo cantidades signi}401cativasde etileno, y alto ritmo

respiratoria. La fruta no madura cuando se cosecha muy inmadura.

CUADRO N° 2.4

COMPOSICION QUIMICA DE LA PAPAYA

�024�030-lumedad°/Vol �030 d,é�030V

�034mm i
I!-

Carbohidratos%

ma
ma

47 70

Fuente: Tablas Peruanas de Composicién de Alimentos (2009).
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Pine

La pi}401aesté constituida principalmente por 80 a 85 % de agua y

12 a 15 % de azdcares de los cuales dos terceras panes se

encuentran en forma de sacarosa y el resto como glucosa y

fructosa. Précticamente no contiene almidén y su contenido de

proteinas y grasa es muy bajo. Contiene 0.6 a 0.9 % de écidos

de los cuales el 87 % es écido citrico y el resto écido mélico. Es <

rica en vitamina C y buena fuente de vitaminas B1, B2 y B6

(Cuadro 5). Se considera un alimento digestivo debido a que

contiene Bromelina, una enzima proteolitica que es utilizada

como ablandador de carnes. La pi}401aes un fruto no climatérico,

es decir, no continua madurando después de la cosecha, pero

su color verde puede cambiar a un color més claro o amarillento

porque Ia clorofila contin}401adegradéndose. Su pulpa puede ser

amarilla anaranjada o blanca, dependiendo de la variedad,

Tiene un sabor agridulce cuando esté bien madura y un poco

écido al inicio de su madurez comercial. La acidez disminuye

después de ser cosechada lo que a veces mejora su sabor

cuando su contenido de az}402careses apropiado.

9
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CUADRO N° 2.5

COMPOSICION DEL FRUTO DE LA PINA

._____LP}402=_d;M;i|_P_i}401.9_';*L'Li_"i93.°.'s_':'2'.-_J[}402E'_"_°_C_<'_l_J

%Humcdad% 9000�030 89.20: s7.s_s' 35.10:
Protcinas% 0.62 0.40�030 o.s2[ o.4o|
Grasa% 0-12 0.40, 0.17 010'
Cenizas % 0.50% 0.40 025' 0.40»

Fibra dict. °/. 0-39 ml 1.20�030
�030Carbohidratos°/.. 8-37 9.60�030 11.101 14.00

. �030PotashK -" 1 13.00; ---3 --�024�030

§Calc1'oCa 57.00 35.00, 18.00; 21.00�030
iF6sforo P 12.00 7.00�030 13.00�030 10.001

§H1'erro Fe 0.52 0.50�030 0.501 0.40-

Vitamina A ug '" 12.00 11.00 �024--

KB Carotene ug 50-00! -3 ---I �024--

Tiamina mg 0-04 0.09 0.07 0.09«

Ribo}402avinamg 004 0.04 0.05 0.03!
iacina mg 0 1 5 0.40 0.28 0.20�030

Vitamina C mg "�030 15.00 10.00 12.00

Fuente: FAO (2000). �030%

Citricos

Los citricos estén constituidos principalmente por 80 a 85 % de

agua y 12 a 15 % de sélidos totales. Précticamente no

contienen almidén y su contenido de proteinas y grasa es muy

bajo. Contienen aproximadamente de 5 a 7 % de écido citrico

dependiendo de la especie. Son una excelente fuente de

vitamina C, un vaso de jugo de naranja contiene Ia cantidad

diaria requerida por el organismo humano (Cuadro N�0352.6).
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CUADRO N° 2.6

COMPOSICION DEL FRUTO DE CiTR|COS

I F3�030"�0303.""~f|:::::2: jt:."r::* %
-..,-.. .°Ji.~; -..-.-6 ._.�030._,_�030_'L_-_.-�030I .JLT, ._. ',,_"',_W_.

1!'_|I.".I.'~'�254!é=_d."«_�030»__.]L....§;9i«.*?�030;�031,3___.-,-!3§:E9..., ...83,-§9.1 -_..9_0-2.9

I|19!,°i!\eI2.�0344-,.JI. -.._.}401.,Q-�254211..__..._..,.9;§J._...._.._.._!�031_-7.91......_.�0301-.69

;(5,'_.1§�034.'?_'°,-_.JL,_..9:39.1.,.,.,-T 0424 ,...._.,9--2:i_.
C°,ni7A=s%._ ,1! M,.,,.9a-36.3,. ,9-49�030.. .. ..., 0-403 ,..........-_:::?

f.�034"."*<"'..='.:7e2 H .. :::i§. ';9§. , :�031t§|..,_..._.::L

/:�030''�031�030�030''�030�030�030�031'�030''_�030�030j[9.7313�030 3.39:�030 :o.oo,[

"°'g�030�035�034�031""I8I.00: 2Io.oo�030

.�030;'i�030:ff1{I W 2'31: .. ,,~:-2°;

I§.°:.�030.�030:'�034�034�035L. 2-! ':?*:7..._=.6:3�030
. ::;�030""�030W 0.40�030 3.10�030 0.40: 0.10�030

�031' . ' ' zoo} ' .oo;�031�031' ".3:

f}401.ii9_?=;::s�034Eil__ .. ;0.9§:.__ ..._.-._0-_07;| _ ___,__9._I_I;i__. _..._0.Q3�031

§r'f§;�031°�034�034"�034�030?1| %9-N�030 . sL°1l|.._...__ 9-?3i| T�03090::
ikiiagitjqggggg _ 1.97? H _ _ 0,36|�030 0.30�031V 020'

§L�030,""g""�034"�034C 35.0] nsgaojl 24.00: 6|

F

Fuente: FAO (2000).

2.3 TECNOLOGiA DE ELABORACION DE LAS BEBIDAS

Bebida de uva

Obtencién de| Jugo: El jugo se obtiene por estrujado de las

bayas, luego de| despalillado y Iavado con metabisul}401tode

sodio a una concentracién de 6 mg/h.

Formulacién de la bebida: Se emplea jugo de uva, agua

desmineralizada, écido ascérbico, écido citrico, sorbato de

potasio, écido tartérico, az}402car,extracto de aroma de fresa.
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extracto de veluta, benzoato de potasio, metabisulfito de

potasio, extracto de uva y pectina.

FIGURA N°2.6

FLUJO DE PROCESO DE BEBIDA DE UVA

U

Enfrhmiemo :0 EC

1Dur=:i6n:2 dia:

Lav::5od:lafru1=cnr. \ �030Err�031D"t°m�034
"7 �030

mezabisul}401tpdz sodiu �030

» '* mm
yadiivus

�030 Ap.II:7036,Jugn:5U$5. V

Prensaduyutitiénde '_�034-"�034é"bi�030°""�030-

rngnbiulfixoda sodi: °�030*"'=°»�034°="E*�030"==*°-
,T______,7 _ _, ,, ,_ dguygy Pgc}401n}401-

Desfalwuda

aT=D-196 Dumdén: 2&4! horas Terczr}401kmdaznn

Ti:rraDi:=:me:

W77 W Pesl:unuBa'génen 7
Vélatidadzlm}402rprr. _ _

�030|'i:rnp-o:3min Tb°""°d' "falta

�030kmpzratura-.1!-EC 'mP'n:"'r=�030_�031
�030|�035urnpa:5rmn..-

 }401e:-r.pa:3dfas I ,,_,, , ,,,,

C|:ri}401n&:::Benh6nR:.GeI£1x'rI:v �030 V V _

Primzr Filtradu cbn Tierra �030

Di:-_orn:: M

Fuente: Berradre, M�030et al., (2011).
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CUADRO N° 2.7

PARAMETROS DE PROCESO EN BEBIDA DE UVA

Listeria prima (uvas)

Cantidad de uvas (kg) 33,31

Prensado

Volumen de jugo de uva (L) 17

Desi.-, de metabisul}401tocle sodio (mg.hL") 8

Cantidad de metabisul}401tode sodio para 17 Iitros (g) 1,36

Desfangaclo

Tiempo en descanso (h) 48

Temperatura (°C) 1

Centrifugacién(Pa:-émetros)

Rpm 2.000

Tiempo (min) 3

Temperatura CC) 4

Clari}401cacién

Bentonica (Cantidadde Clari}401cantespara 17 Iitros de jugo) (g) 34.0074

Casaina (Cantidad de Clari}401cantespara 17 Iitros de jugo) (g) 30,3657

Gelminn (Cantidad de Clari}401cantespara 17 Iitros de jugo) (5) 6,1473

Tiempo de repose (h) 48

Temperature. (°C) 28

Filtracién

Volumende jugo después de la }401ltracién(L) 8,160

Fuente: Berradre, M. et al., (2011).

Néctar de frutas tropicales

Descripcién de| producto y de| proceso El néctar es un

producto constituido por pulpa de fruta }401namentetamizada,

agua potable, az}402car,écido citrico, preservante quimico y

estabilizador. Ademés, el néctar debe recibir un tratamiento

térmico adecuado que asegure su conservacién en envases

herméticos. Los néctares de mayor aceptacién comercial son
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los de manzana, melocotén, pera y de frutas tropicales como la

pi}401a, el mango y la guayaba. El proceso consiste en la

obtencién de la pulpa, Ia formulacién de una mezcla de pulpa,

agua y azllcar, Ia aplicacién de un tratamiento térmico

(pasteurizacién) y el envasado en latas, botellas de vidrio o

pléstico y en cartén.

Materia prima e ingredientes

- Frutas: pi}401a,papaya, mango y naranja, de variedades con un

buen balance entre contenido de azucares, aroma y acidez.

- Azucar blanca re}401nada

- Carboximetilcelulosa (CMC) como estabilizador

- Acido citrico, como regulador de acidez

- Benzoato de sodio, como preservante

Descripcién de| proceso

Pesado: consiste en cuantificar la materia prima que entra al

proceso para determinar el rendimiento que puede obtenerse

de la fruta.

Seleccién: se selecciona Ia sana y con el grado de madurez

adecuado.

Lavado: la fruta se lava con chorros de agua y se desinfecta

sumergiéndola en un tanque con agua clorada.

/4'
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FIGURA N° 2.7

FLUJO DE PROCESO DE NECTAR DE FRUTAS

TROPICALES

~  »FM�034-r-=*~'-=°

Fm1n:4DKg. -0 .-o Agua dallvadn

_ Agun:10 Kg.

' -| E Shores

;

. * .v -» W-vm}402�034-=

�031 as-cx«om»~~«o=

°=~°=~-~-*~ »Meiabbul}401lotodo INGREDIENTES

 °5'°"°"M°='

- sow-ms

-'

Fuente: PRODAR- IICA (2000).

Pelado y/o Trozado: Ia pi}401ase corta en los extremos y luego se

pela quitando Ia céscara més externa (se dejan Ios ojos). Luego

se parte en cuartos. La papaya se despunta, se pela y se parte

\ a la mitad para sacar las semillas. AI mango se le quita el pezén

y se corta en tajadas hasta dejar Ia semilla lo mas Iimpia

posible. Las naranjas se parten a la mitad.
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Escaldadoz cada fruta por aparte (excepto Ia naranja) reciben

un tratamiento en agua a ebullicién durante 3 minutos, con el

propésito de inactivar las enzimas que oscurecen la fruta y

cambian el sabor. También permite ablandar la fruta, por

ejemplo |os corazones de la pi}401apara facilitar el despulpado.

Extraccién de la pulpa: Ia pulpa obtenida se traslada a una

marmita u olla de cocimiento y se calienta hasta una

temperatura de 85 °C durante 10 minutos. Si la temperatura

sube de ese punto, puede ocurrir oscurecimiento y cambio de

sabor de| producto.

Formulacién: esta operacién consiste en de}401nirIa férmula de|

néctar y pesar |os diferentes ingredientes, asi como el

estabilizador y el preservante. En general los néctares tiener1

12.5 °Brix y un pH entre 3.5 - 3.8. Una férmula para néctar de

frutas tropicales es la siguiente:

Mezclado: Ia pulpa se mezcla muy bien con el agua, azfrcar,

estabilizador, écido y preservante y se calienta hasta una

temperatura cercana a 50 °C, para disolver |os ingredientes.

Pasteurizacién: la mezcla para el néctar se pasteuriza a 85 �034C

por 10 minutos para destruir |os microorganismos patégenos.

/%
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Llenado y selladoz la pulpa caliente se traslada con mucho

cuidado a la Ilenadora donde se empaca en bolsas de

polietileno de alta densidad y de seguido se sellan con una

selladora eléctrica. Antes de sellar se debe eliminar el aire

atrapado dentro de la bolsa y esto se hace presionando

suavemente sobre la Iinea de Ilenado. Se debe dejar un borde

Iibre o pesta}401ade 1.5 cm aproximadamente.

Enfriado: Ias bolas selladas se sumergen en un tanque con

agua Iimpia a temperatura ambiente o fria, durante 3-5 minutes.

Luego se extienden sobre mesas o estantes para que las

bolsas se sequen con el calor que aun conserva el producto.

Embalaje y almacenado: una vez que las bolsas estén bien

�030 secas, se adhiere la etiqueta en el centro de| empaque,

cuidando que no quede torcida o arrugada. El cédigo de

produccién y la fecha de vencimiento se colocan sobre la

etiqueta 0 en otra etiquetilla en el reverso de la bolsa.

R



53

CUADRO N° 2.8

NECTAR DE FRUTAS TROPICALES

INGREDIENTE

Z}401j

. j

é
cido citrico a�030ustarH 3.5-3.8

Benzoato de sodio

Fuente: PRODAR- IICA (2000).

; Jugo de naranja

Descripcién del producto y del proceso

El jugo, es la parte Iiquida de la fruta que se obtiene por la

aplicacién de presién sobre ésta. Los jugos se elaboran a pattir

de frutas citricas, manzanas, uvas y pi}401a.El jugo de naranja es

el que se més se elabora en el mundo y su valor nutritivo radica

en su alto contenido de vitamina C. Para obtener un jugo de

_ naranja de alta ca|idad es recomendable usar fruta fresca, no

obstante en la mayoria de las industrias el jugo se elabora a

partir de una base concentrada que es més fécil de conservar.

La conservacién de| jugo de naranja natural se Ileva a cabo por

el tratamiento con calor (pasteurizacién), Ia asepsia durante la
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preparacién y Ilenado, la baja acidez de| producto, y la conservacion

en ambientes refrigerados.

El proceso de elaboracién de jugo de naranja a panir de fruta fresca,

consiste en seleccionar, lavar y exprimir |as naranjas para extraer el

jugo. seguidamente se }401ltrapara separar |as semillas y sélidos en

suspension y por Ultimo se pasteuriza y llena en envases de vidrio,

plastico, hojalata o carton, seg}402nel nivel tecnologico que se tenga.

FIGURA N�030�0312.8

FLUJO DE PROCESO EN JUGO DE NARANJA

*-~-W
Aqunelerndt .. Acvuaolovooo

JUGO

~=*c==-->«-m-

1

Fuente: PRODAR-IICA (2000)
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Materia prima e ingredientes: Naranjas maduras, de

variedades dulces y con abundante jugo.

Descripcién de| proceso: El proceso que se expiica a

continuacién es para la elaboracién de jugo de naranja,

envasado en botellas plésticas y sin adicién de preservantes.

Recepcién: consiste en cuanti}401carla materia prima que entra ai

proceso, es necesario usar balanzas limpias y calibradas.

Selecciénz se selecciona fruta madura con la relacién

°Brix/acidez adecuada. Se desecha la fmta verde, Ia

�030 excesivamente madura o que presente golpes y

podredumbres.

Lavado: se hace para eliminar bacterias super}401ciales,residues de

insecticides y suciedad adherida a la fruta. Se debe utilizar agua

clorada.

Extraccién de| jugo: esta operacién se puede hacer con una méquina

industrial que recibe Ias naranjas enteras y realiza la extraccién y

}401ltraciéndel jugo de una vez. También se puede utilizar un extractor

doméstico (eléctrica) a uno manual.
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Filtrado: el jugo se pasa por un colador de malla fina para

separar |as semillas y otros sélidos en suspensién.

Pasteurizado: el jugo recibe un tratamiento térmico de 65 °C

durante 30 minutos (pasteurizacién). Una vez transcurrido el

tiempo, Ia operacién se completa con el enfriamiento répido de|

producto hasta una temperatura de 5 °C, a fin de producir un

choque térmico que inhibe el crecimiento de los

microorganismos que pudieran haber sobrevivido al calor.

Envasado: el jugo se Ilena en envases de pléstico, |os cuales

deben haber sido lavados, enjuagados con agua clorada y

etiquetados. AI Ilenarlos se deja un espacio vacio, Ilamado

espacio de cabeza, que equivale al 10% del tama}401ointerno de|

envase.

Sellado: Ia colocacién de la tapa puede hacerse manual 0

mecénicamente, dependiendo de| envase y el equipo con que

se cuente.

Embalaje y almacenado: después de sellado, se procede a

colocarle Ia etiquetilla con la fecha de vencimiento y por ultimo
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se acomodan |os envases en canastas plésticas para su

almacenamiento en refrigeracién.

2.4 CONTROL DE CALIDAD DE LAS BEBIDAS

Evaluacién sensorial: Todas las bebidas son sometidas a un

analisis sensorial con un panel de degustacién, con la }401nalidad

de identificar |as caracteristicas que tuvieran mayor aceptacién

dentro de| panel. Las pruebas sensoriales realizadas consisten �030

en tratar de conocer |as preferencias de los consumidores en

este tipo de bebida. Se evaluan |as propiedades sensoriales

sabor, aroma y color, en escalas: agradable, moderadamente

agradable y desagradable. A cada panelista se Ie suministra

una por una todas las muestras de jugo y entre cada

degustacién, consumen galleta y agua.

Anélisis microbiolégicos de la bebida: A |as bebidas se les

realiza |os siguientes analisis microbiolégicost recuento de �030

aerobics, recuento de mohos y Ievaduras y determinacién del

mlmero ma's probable de coliforrnes, coliformes fecales y E. coli

(todas las pruebas microbiolégicas se les realiza también a las

bebidas antes del proceso de pasteurizacién).

Determinacién de la vida L'1ti| en tiempo real de_| producto: El

producto terminado (bebidas de frutas) es almacenado en

/4
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refrigeracién a temperatura de 811°C, en ausencia de luz. El

tiempo de vida }402tiles el tiempo en el cual el crecimiento de

microorganismos aerobics, mohos y Ievaduras alcanzan Ios

Iimites establecidas en las normas nacionales. Se analiza Ia

bebida recién elaborada y luego se Vselecciona una boteila

diferente de bebida cada siete dias y se preparan y analizan

microbiolégicamente de acuerdo al procedimiento indicado en la

seccién anterior.

Anélisis fisicoquimicos: Se seleccionan de la produccién 10

botellas (muestra representativa), cuyo contenido debe ser

debidamente homogeneizado. A partir de esta muestra, se

realizan |os anélisis fisicoquimicos por triplicado. La

determinacién de los parémetros pH, acidez total, acidez volétil,

sélidos solubles totales (°Brix) y diéxido de azufre (total y Iibre)

_ . se realizan de acuerdo a lo se}401aladopor Amerine y Ought

(1976) en el caso de la bebida de uva, o siguiendo Ios

parémetros recomendados por la norma técnica nacional.

}402
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CUADRO N° 2.9

PARAMETROS DE LA BEBIDA DE UVA

' Parémetro

�030 "BRIX 13,330.15
pH �030 3,31%.-0.02

Acidez total (3.100 mL" de éddo tax-térico) 0,39:�030:0,01

Etanol (mg.100 mL-�030) 0,00:t0,00

Addezvolatil (g_L�034de écido acético) 0,04:E0,02

Nletabisu}401tode sodio Iibre (l:ng.L�034) 9.71iO,14

NIetabisu}401todesodiototal(mg.L") 11420.41

I�030

Fuente: Berradre, M. et al., (2011).

CUADRO N° 2.10

COMPOSICION DE LOS ZUMOS DE FRUTAS

Nmricmu

Naranja Pomclo Manuna kn lml Pin-.1 mpayn Fnna dc I: paslon Melommn

Agua (96) 90,4 90,1 00,0 00,2 00,0 05,5 003 05,0 07,2

Kaul 40,80 34,08 45,43 51 62,26 -17,11] 40 51 61,42

Imam ((0 0,0 0,40 0.07 03 0,33 0,40 030 039 1,07 .

am. (g)' 0,; 0,15 0,10 0,04 0,09 0,00 0,05 0,14

I-Iidralos dc cadxmo (3) 10,0 7,30 11,00 13,2 10,: 12,00 12,10 13,0 14,9

(�030.|um<:J(g) 3,|8 3.6 3,10 7.3 (H) 7,57 3,34

Fruclml (g) 3.29 3,4 7.51 6.4 (H) 3,53 334

�031 Szlcaruszx Q7) 3,52 0,3 1,5: 0,9 (M) �030l'm'I.1s 5,4:

Sorhimi (3) 0,4 2,0 (M) o

Acado :|sc(>rbim (mg) 40,00 31 1,40 1,52 10 04 29,3 7,0

Sodiu (mg) 10 2,00 212 4 3 1 3

Pnmio (mg) 160 I20 I10 33 M0 M0 241

calcio (mg) 15,5 9,30 6,90 5 I 1 I2 29,9 4 6,0

llicmo (mg) 0,20 0,20 2,6 0.3 0.33 0,70 0.19 0,24 0.77

, Fuente: Tojo, S. (2003)
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2.5 INSTALACIONES Y EQUIPOS

2.5.1 lnstalaciones

El local debe cumplir con los requisitos de dise}401ohigiénico que

exige |as autoridades de salud para el procesamiento de

alimentos, debe ser lo su}401cientementegrande para albergar las

siguientes areas: recepcién de la fruta, sala de proceso, seccién

de empaque, bodega, Iaboratorio, oficina, servicios sanitarios y

vestidor. La construccién debe ser en bloc repellado con

acabado sanitario en las uniones de| piso y pared para facilitar

Ia limpieza.

Los pisos deben ser de concreto recubiertos de Iosetas o resina

pléstica, con desnivel para el desag}402e.Los tec}401osde estructura

metélica, con zinc y cielo raso. Las puertas de metal 0 vidrio y

ventanales de vidrio. Se recomienda el uso de cedazo en

puertas y ventanas. (FAO,1993).

2.5.2 Equipos e instrumentos: A nivel semi industrial

- Balanzas

o Lavadoras

�030 o Extractor de jugos

- selladora

- Marmitas o Tanques de pasteurizacién

}402
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o Cocina industrial

0 Pulpeadoras

- Refinadoras

- Cémaras de frio

o Embotelladoras

- Utensiliosz nuchillos. paletas, colador, embudo

- Botellas de pléstico o vidrio

- Refractémetro

- pHmetro

2.5.3 Modelo de Planta de procesamiento de pi}401a

La pi}401aes una fruta tropical popular y su consumo aumenta

signi}401cativamenle.La firma italiana Bertuzzi ha desarrollado

tecnologias altamente especializadas para la produccién.

FIGURA N° 2.9

PLANTA DE PROCESAMIENTO DE PINA

�030~'�030'_ \-,_ 7. V_ : .': .

�030""3�031«'3=:-.-3.<ir:.;., "if

-

Fuente: Bertuzzi (2016).

1%
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FIGURA N�0342.10

REFINACION DE JUGO DE PINA.

V .�031�031-¢?,";'-VT�031""i�034�034 __ _
.211 3,,-,;.,T �030. ~,-3* #3

2; F"-�034�030*�034:"�030�034�030in a, .-.~-.. -3»:

r If�030) $s.rvru2zo'>.�030 :9 BERTUZII

Fuente: Bertuzzi (2016)

FIGURA N�0352.11

EVAPORADOR Y RECUPERADOR DE AROMAS

if
Mr 3 .1..-�030§«v=»';-.<__.__ " i} _�031

" �030L�030�034%:#7�030:§%>�031�035:�030."'.:. . VI-«:1 La 1 �034ii

% .
fg; -�031gs.-a ,, va:::;�034%';,ii{§1.: ,:...,\s=
:;~~ ,r-�030-�030.'~»-' '1",§a=t .: , '!£""r�030

. . :4)BERTU22l zfmzruzzl

Fuente: Bertuzzi (2316)
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FIGURA N° 2.12

ESTERILIZADOR Y LLENADOR ASEPTICO

.§:: .,: . H 6 �030.2:

J?-':r|;.-"�030mV�030 0

a... «.=. �030 ,.:-,
1 V'V"�030:" .}-*�030i - �030

:5»; .. �030L�031"7.\..�031*4�034 V�030'

�030W "*.�030�024"�0315�034?§.K�030? I

U A ,Q'~:a

Fuente: Bertuzzi (2016)
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CAPITULO Ill

BEBIDAS DE CEREALES Y LEGUMINOSAS

3.1 CONSIDERACIONES AGRONOMICAS.

3.1.1 CEBADA

FIGURA N° 3.1

CULTIVO DE CEBADA (Hordeum vulgare)

152' -1;»./2.;,-;t='~*i3" J

' 6
j�031*'I; ¥~ .

. c- >,.v:" =13�030 �030:1.,

H�031. a 1

Fuente: filezl//Cerea|es%20Andinos%20de|%2OPer}402.html.2016

La cebada es una planta monocotiledénea anual

perteneciente a la familia de las poéceas (gramineas), a su

vez es un cereal de gran importancia tanto para los

humanos y actualmente el quinto cereal cultivado en el

mundo.

Descripcién:

La cebada es un cereal de los conocidos como oereal de

invierno. se cosecha en primavera (mayo 0 junio, en el

hemisferio norte) y generalmente su distribucién es similar a

la de| trigo.
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La raiz de la planta es fasciculada y en ella se pueden

identi}401carraices primarias y secundarias. El tallo de la

cebada es una ca}401ahueca que presenta de siete a ocho

entrenudos, separados por diafragmas nudosos.. El nL'Imero

de tallos en cada planta es variable, y cada uno de ellos

presenta una espiga.

Las hojas estén conformadas por la vaina basal y la lamina,

|as cuales estan unidas por la ligula y presentan dos '

prolongaciones membranosas Ilamadas auriculas. Las hojas

se encuentran insertadas a los nudos del tallo por un collar

0 pulvinus, que es un abultamiento en la base de la hoja.

Su espiga es la in}402orescenciade la planta; se considera una

prolongacién de| tallo, la cual es similar a la de las demés

plantas gramineas, y presenta reduccién de| periantio.

El grano es de forma ahusada, mas grueso en el centroy

disminuyendo hacia |os extremos. La céscara (en los tipos

vestidos) protege el grano contra |os depredadores y es de

utilidad en los procesos de malteado y cerveceria; representa

un 13% del peso de| grano, oscilando de acuerdo al tipo,

variedad de| grano y Iatitud de plantacién.
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Cultivo:

La cebada tiene un coeficiente de transpiracién superior al

trigo, aunque, por ser el ciclo més corto, B cantidad de agua

absorbida es algo inferior.

La cebada tiene como ventaja que exige més agua al

principio de su desarrollo que al }401nal,pcr I3 que es menos

frecuente que en el trigo el riesgo de asurada. De ahi que se

diga que la cebada es més resistente a la sequia que el trigo,

y de hecho asi es, a pesar de tene' un coe}401cientede

transpiracién més elevado.

(}401le:///Cerea|es%20Andinos%20de|%20Fenlhtml.2016).

3.1.2 CANIHUA

FIGURA N°3.2

CANIHUA (Chenopodium pallidiczaule)

�030 �030/ C �030
. _.( :,'.,.-.;4:Ir{l-;.:,V�030,r . V ,

T

r 5
:;i:<.c%'f .�035:�030!,«f1"f,�030«'-,*,;�030:.@.L".':v.I'-';�031i�030-E15;

Fuente: }401le:///Cerea|es%20Andinos%20de|%20Pera.html.

2016
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La ca}401ihuao ca}401ahua,es una especie boténica de

Chenopodium (cerizo) similar en su composicibn a la quinua.

Descripcién:

La Ca}401ihuaes una planta teréfita erguida. Su tama}401ooscila

- entre 20 y 60 cm. Su tallo y hojas presentan manchas de

color rojo y amarillo, incrementéndose en tama}401oen las

partes inferiores de la planta. Es hermafrodita, se

autopoliniza en época de fertilidad. Las numerosas semillas

tienen aproximadamente 1 mm de diémetro igual que la

semilla de amaranto y poseen una cubietta rugosa. Estas

varian en color desde el marrén oscuro al negro.

Comparados con los granos convencionales, el embrién es

largo en relacién al tama}401ode la semilla.

Cultivo:

Se encuentra en las zonas més altas de| altiplano. Su color

varia desde el negro a diversos tonos de marrén. La ca}401ihua

tiene un alto valor nutritivo y se cultiva entre los 3.500 y los

4.100 sobre el nivel del mar. De granos Iargos, no obstante

es similar en algunos aspectos a la quinua.

(fiIe:///Cerea|es%20Andinos%20de|%20Perl].htm|, 2016).

I9
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3.1.3 KIWICHA

FIGURA N° 3.3

CULTIVO DE KIWICHA (Amaranthus caudatus)

' v �030.'.�031:,

T',5�030_�030{�034-E�034-.'.r_~'

�035§�031trZ+==:3
�030 ~ -7 ';

y§�030(~�030:

-"=*j.�031}401'9>.}.{\9§1h3.�031¥.}�030c�034,.�030g�030.':�030,�030' �030.

Fuente: }401le2///Cerea|es%20Andinos%20de|%20Peru.html.

2016

Comunmente Ilamada kiwicha o amaranto, es una planta de

la familia de las amarantéceas de répido crecimiento, con

hojas, tallos y }402oresmorados, rojos y dorados.

Descripciénz

El tallo central puede alcanzar de 2 a 2,5 m de altura en la

madurez, a pesar de que algunas variedades son més

peque}401as.Las ramas de forma cilindrica, pueden empezar

tan abajo como la base de la planta dependiendo de la

variedad de ésta. La raiz principal es corta y las secundarias

se dirigen hacia abajo, dentro de| suelo. Sus vistosas }402ores

brotan de| tallo principal, en algunos casos |as in}402orescencias

Ilegan a medir 90 cm.

Cultivo: �030

La kiwicha se adapta fécilmente a muchos ambientes

distintos, tiene un tipo e}401cientede fotosintesis (C4), crece

répidamente y no requiere mucho mantenimiento. Crece a
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una altitud entre los 1.400 a 2.400 msnm.

}401le://ICereales%20Andinos%20de|%20Pen].html.2016

3.1.4 QUINUA

FIGURA N° 3.4

CULTIVO DE QUINUA (Chenopodium quinoa)

4:. �030..._.�030_v*f�030-�030:;_fI�030

V�030 4? 1;;

Fuente: }402le:///Cerea|es%20Andinos%20del%20Peru.htm|.

2016

_ La quinua o quinoa (del quechua kinua o kinuwa), Chenopodi

um quinoa, es un pseudo cereal perteneciente a la

subfamilia Chenopodioideae de las amarantéceas.

Descripcién:

La quinua es una planta alimenticia de desarrollo

anual, dicotiledénea que nonnalmente alcanza una altura de

1 a 3 m. Las hojas son anchas y po|imorfas (con diferentes

formas en la misma planta); el tallo central comprende hojas

lobuladas y quebradizas y puede tener ramas, dependiendo

de la variedad o densidad de| sembrado; las }402oresson

peque}401asy carecen de pétalos. Son hermafroditas y

generalmente se auto fecundan. El fruto es seco y mide

aproximadamente 2 mm de diémetro (de 250 a

500 semillas/g), rodeado por el céliz, que es del mismo color
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que la planta. Esté considerado un grano sagrado por los

pueblos originarios de los Andes, debido a sus exclusivas

caracteristicas nutricionales.

Cultivo:

Desde el niveI del mar hasta |os 4,000 m. Su periodo de

crecimiento varia entre 90 y 220 dias, dependiendo de las

variedades. Produce aproximadamente entre 3 y 5 t/ha de

semillas }401le:///Cerea|es%20Andinos%20del%20Penlhtml.

2016

3.1.5 LEGUMINOSAS

Las leguminosas de grano conforman un imponante grupo de

cultivos alimenticios que han desempe}401adoun papel

fundamental en la alimentacién de casi todas las

civilizaciones del mundo, desde hace mas de 20 mil a}401os.

- Con el descubrimiento de América el frijol se difundié por

toda Europa, y el resto del mundo, contribuyendo, con una

nueva fuente alimenticia y nuevos sabores, considerado en

sus inicios un lujo en la Europa medioeval. Desde entonces

el frijol comon se ha convertido en la leguminosa de grano .

ma's importante del mundo (Cubero y Moreno, 1983).

' En el Peru se utiliza el término �034menestra�035,tomado de la

culinaria espa}401olay derivado del italiano "minestra" -que

2%
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signi}401casopa-, para identi}401cara los granos y también a las

plantas de leguminosas, cuyos granos, se utilizan

directamente en la alimentacién (MINAG, 2016).

CUADRO N° 3.1

LEGUMINOSAS CULTIVADAS EN EL PERU

N�035 cumvo ESPECIE zona oz vnoouccuon

II Phaseoluswlaank L

Elliwa'arabaL- j
3%
ll View-=un9uicuIaraL(Wa|r>)
BiPhasevluslunarus L
E caiar-us L <Mmsv>
E

I! wanaradimamwulczek
E tablabpurwreosmsweet

In tenswlinar-�030sMedick
Eli
IE!canavaliacnsirormisuacavvcT
IE! Phaseoluscaccineust.

Fuente: MINAG (2016).

Las leguminosas de grano son plantas que pertenecen a la

familia Fabaceae, una de las mas numerosas del reino

vegetal constituida por més de 19,000 especies, entre

érboles, arbustos y hierbas. A |as plantas de esta familia se

les reconoce por su fruto conocido como legumbre, que

contiene una a més semillas y se puede abrir por la parte

ventral y dorsal. La denominacién �034leguminosade grano�035se
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deriva del uso directo que se le da a sus granos en la

alimentacién humana y animal (Cubero y Moreno, 1983).

3.1.5.1 FRIJOL

Clase comercial �034Amarilloperuano�035o "Amarillo canario�035

Esta clase comercial comprende a las variedades de grano

de color amarillo especial, similar al ave canario. Las

variedades de este tipo son originarias de| Peru desde donde

se introdujeron a México en los a}401os70.

Caracterislicas del grano

Color de grano: Amarillo canario brillante. con hilum de

color blanco. negra alrededor del hilum, opaco.

Forma: Eliptica, Iigeramente arri}401onaday lleno.

Tama}401o Mediano a grande, 100 semillas

pesan 45 a 55 gramos.

Calibre: 180 a 220 semillas por 100 gramos.

Producciénz Ica, Cajamarca y Ayacucho,

13
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FIGURA N° 3.5

FRIJOL �034AMARlLLOCANARIO"
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Fuente. MINAG (2016)

3.1.5.2 GARBANZO

' Clase comercial �034Garbanzomediano o criollo�035

Corresponde al grano mediano y de color marrén claro, de la variedad

criolla producida en Lambayeque.

Caracteristicas de| grano:

Color de grano: Marrén claro o Crema oscuro; hilum en a'pice

punteagudo, tegumento opaco y rugoso.

Forrna: Globosa, Iigeramente aplastada y Iobulada.

Tama}401o:Mediano, 100 semillas pesan 40 a 50 gramos. Calibre: 200 a

250 semillas por 100 gramos.

Produccién: Lambayeque



FIGURA N�0353.6

GARBANZO
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Fuente. MINAG (2016)

3.1.5.3 PALLAR

Clase comercial �034Pal|ariquer'1o"

El pallar ique}401oes la clase distintiva de| pallar peruano, por su tama}401o

de grano y caracteristicas culinarias excepcionales. La denominacién

de origen �034Pallarde Ica�035,es un reconocimiento a la excelencia de este

tipo o clase comercial de pallar (MINAG-INDECOPI, 2007).

Caracteristicas del grano

Color de grano: Blanco cremoso

Forma: Arri}401onadaaplanada

Tama}401o: Extra grande, 100 semillas pesan 200 a 245 gr

Calibre: 200 a 285 semillas por 100 gramos.

Produccién. Ica.



FIGURA N° 3.7

PALLAR: CLASE COMERCIAL �034PALLARIQUENO�035
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Fuente. MINAG (2016)

3.2 CARACTERISTICAS FiSlCO QUiMlcA DE LA MATERIA PRIMA

La mayor importancia de estas especies de leguminosas radica en su

uti|idad alimenticia. Sus granos contienen altos niveles de proteinas (22

a 28%); vitaminas de| complejo B, como el écido félico, indispensable

en las madres gestantes y el desarrollo humano, Ia Tiamina y la

Niacina; minerales, principalmente, hierro, fésforo y potasio a niveles

superiores al de la carne de vacuno; ademés de calcio, magnesio y

yodo.

También, son fuente de hidratos de carbono, }401braalimenticia y

pigmentos }402avonoidescon poderes antioxidantes. Esté comprobada

que el bajo contenido de grasa de los granos, las propiedades

antioxidantes y la capacidad de reducir Ia glucosa y los niveles de
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colesterol en sangre, contribuyen a prevenir Ia diabetes, Ia obesidad y

las enfermedades cardiovasculares. La }401braalimenticia facilita el

trénsito y la salud intestinal contribuyendo a reducir Ia incidencia de

cénceres al colon y al tracto digestivo (MINAG, 2016).

La nutricién es un factor de vital imponancia para mantener la buena

salud y Iograr mejor calidad de vida. La quinua, Ia ca}401ahuay el

amaranto son especies reconocidas por su alto valor nutricional debido

a la calidad de sus proteinas y a la combinacién adecuada de

aminoa�031cidosesenciales que contienen. Se ha establecido que estas

especies ayudan a reparar, a mantener y a fonnar tejidos de los

musculos de| cuerpo, favorecen al crecimiento y desarrollo de la

inteligencia, proveen proteina de ca|idad a las madres gestantes-

Iactantes, y proveen al organismo de minerales como hierro, calcio y

fésforo. En algunos casos se reconocen en estos cultivos propiedades

cicatrizantes, desin}402amantes,analgésicas y desinfectantes. Estas

caracteristicas han contribuido en los mtimos a}401osa incrementar la

demanda de estos granos andinos en mercados locales y en los

mercados de| exterior.

En el Cuadro N°3.2 se hace una comparacién entre la composicién de

nutrientes de la quinua, ca}401ahuay amaranto, respecto al trigo, arroz y

maiz, que tradicionalmente se mencionan en la bibliografia como |os

granos de oro. Se puede observar que los promedios que reportan para

los granos andinos son superiores a los tres cereales en cuanto al

contenido de proteina, grasa, }401bray ceniza. con excepcién de| maiz

cuyo porcentaje de fibra esté por encima de la quinua y el amaranto. En

cuanto al contenido de carbohidratos, el trigo, arroz y maiz, superan a

los granos andinos.
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CUADRO N°3.2

COMPOSICION QUIMICA: QUINUA, CANIHUA Y AMARANTO

@ 133�030 59-74

135° E
Fuente: Jacobsen y Shenlvood (2002) y Collazos et a|.,(1996).

3.3 TECNOLOGiA DE ELABORACION DE LAS BEBIDAS

3.3.1 Antecedentes de bebidas artesanales.

Api de quinua: Es una bebida caliente con consistencia de mazamorra,

se prepara con harina de quinua, az}402car,canela, clavo de olor y jugo de

limén.

Néctar de quinua: Es una bebida semiespesa que se consume cuando

esta fria, se realiza a base de harina de quinua, maicena, az}402cary

cualquier tipo de fruta Esta bebida es consumida en las épocas de

siembra y cosecha de los cultivos de las comunidades.

Jugo de quinua con manzana En una olla mediana se hierven cinco

tazas de agua con clavos de olor y canela, se a}401adeel grano de quinua

y se deja cocer hasta que se encuentre semi-cosida; posteriormente se

agrega el azocar junto con las manzanas ralladas o Iicuadas. En una

�030 taza se mezcla Ia maicena con un poco de agua tibia y se a}401adea la

olla. Se debe cocinar el jugo durante 10 minutes a fuego medio. Para
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servir el jugo de quinua, este debe dejarse enfriar previamente. En el

caso de realizar la preparacién con hojuelas de quinua, se debe cocer

|as manzanas en una olla con agua, clavos de olor, canela y aztlcar a

gusto. Una vez cocidas Ias manzanas, se deben sacar de la olla y

aplastarlas en un plato, colocarlas nuevamente en la olla junto a las

hojuelas, y cocinar por 5 minutos a fuego medic y dejar entibiar para

luego servir.

3.3.2 Bebidas con proceso tecnolégico.

Bebida de quinua.

Las operaciones que se realizan para la elaboracién de| producto son:

1° Recepcién y almacenamiento de la materia prima: Las materias

primas e insumos que componen el produc1o final son la quinua en

grano, el agua. el az}401cary las botellas de vidrio, |as cuales son

recibidas en sacos y luego se transportan al almacén de materia prima.

Se realiza un control de calidad a través de muestreo aleatorio de los

lotes de quinua con el objetivo de evaluar |as caracteristicas

fisicoquimicas tales como grado de germinacién, pureza y humedad.

2° Limpieza: La quinua se somete a una limpieza a través una méquina

despedradora con el objeto de retirar arenillas y piedras presentes que

afecten la calidad del producto final. Se estima que las pérdidas por

esta operacién se encuentren entre el 13% y 15%.
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3° Clasi}401cado:El proceso de clasi}401cadobusca seleccionar |os granos

de diémetro menor a 1.4 mm, ya que el producto }401nalse hace en base

a harina de quinua. Para su realizacién se usa una clasi}401cadoraque

requiere de una persona para ser operado.

4° Desaponi}401cadoEste proceso busca eliminar |as saponinas, |as

. cuales Ie dan el sabor amargo a la quinua y, ademas, tienen

propiedades antinutricionales. Para su eliminacién, se emplea una

escari}401cadoraque, a través de la friccién. retira la céscara en la cual se

concentran Ia mayor cantidad de saponinas.

5° Secado: Esta operacién tiene como objetivo eliminar la humedad de

los granos para evitar que se produzcan fennentaciones que da}401énla

calidad de| producto, por lo cual su valor debe controlarse por debajo de

12%. La maquina a emplear es un secador que requiere una persona

para ser operado.

6° Moliendaz convierte los granos de quinua procesadas en harina a

través de un molino de marlillos que los reduce y degrada. Esta

maquina requiere una persona para ser operado.

7° Diluciénz Se junta Ia harina obtenida con el agua en una marmita y se

procede a dejar que se remoje para disminuir Ia cantidad de fitatos

presentes.

8° Agitado: Se realiza la agitacién de la solucién per 10 minutos para

que esta se homogenice.
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9° Filtrado: Se procede a }401ltrarIa solucién en una centrifuga

obteniéndose Ia bebida de quinua y la torta de quinua.

10° Pasteurizado: Con la }401nalidadde destruir |os microorganismos

presentes en la solucién que alteren luego la calidad del producto se

realiza la pasteurizacién. Esta operacién se realiza en una marmita de

acero a través de la cual se mantiene Ia solucién por 10 minutos a

temperatura de 85°C. Se a}401adeel estabilizante, az}402cary conservante.

11° Homogeneizado: Esta operacién utiliza un molino coloidal con el

objetivo de eliminar |os grumos y asi obtener una mezcla homogénea.

12° Envasado: La bebida de quinua es llenada en botellas de vidrio

usando una méquina envasadora con temperatura entre 80°C y 85°C.

13° Enfriado: Las botellas de vidrio se enfrian con agua a fin de que se

realice el sellado al vacio con Io cual se busca garantizar Ia

conservacién del producto.

14° Etiquetado: Se colocan |as etiquetas a las botellas manualmente.

15° Almacenado: Se guardan |as botellas de vidrio con la bebida de

quinua y en six- packs son Ilevados al almacén donde son colocados en

parihuelas.

En el anexo N°7.1 se muestra el Diagrama de Operaciones de| Proceso

(DOP) seguido para la elaboracién de la bebida vegetal a base de

1 quinua.
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Bebida de soya, kiwicha y cebada.

Se observa en el apéndice N°6.1 un modelo de formulacibn de estas

bebidas dirigidas a ni}401osde 3 a}401os.Teniendo en consideracién la

calidad de la proteina a través de la determinacién de| cémputo quimico

Bebida de algarrobo, Iupino y quinua.

Se desarrolla una bebida de alto contenido proteico a partir de la

mezcla de los extractos Iiquidos de quinua y de dos plantas

leguminosas: algarrobo y Iupino, saborizéndose con pulpa de

frambuesa, para contribuir en la alimentacién de ni}401osentre 2 y 5 a}401os.

La formulacién se define por Programacion Lineal, se determina su

composicién por anélisis proximal y se realizaron pruebas fisicas,

microbiolégicas y de aceptacién sensorial (Cerezal y otros, 2011).

Bebida de almendra$

La bebida de almendras no contiene Iactosa por lo que es muy

digestiva, ademés no contiene lipoproteinas de baja densidad (LDL) Io

�030 que es bene}401ciosoen el tratamiento de las dislipemias (Jeske et al,

2017;

X9
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FIGURA N�0303.8

ELABORACION DE BEBIDA PROTEICA

I

ja(24h) Coccic1n(l5 min4Al20°C)

Coccidn (30 lllill}402I20 °C.) 01oci(on(9uIinai20�034C)

Ilufticnln (baL~'IaT' auubicnlc)

Triumulo (Licuadnra Sidclcu)

I7i[tmc'mn lfquidoscon Inln

�030 Envasmln dc cnraclm Iiquidos

Wl�030l1:1V1a;ncW dc i£7'l;7l�0310é"l!7|IllJl£�030l(!I'l$�030W I (ml7i|':i}401ndc pulpa dc

7 _ _ }401cirrjofiyfiwy azdunr bimrhunxlo dc sodio). Calcnuur hacia XWYZ

I IEn\'nsnI.|ncn botellas dc 250 mI.n M] �030C

.m..m«c,

Fuente: Cerezal y otros (2011).
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Es rica en antioxidantes y minerales esenciales como el potasio y el

calcio. Posee un alto contenido de vitamina E, la cual es un

antioxidante natural que ayuda a prevenir el cancer y a retrasar |os

procesos de envejecimiento. También, provee de vitaminas D y A,

protelnas vegetales, écidos grasos 046, zinc, calcio, hierro, magnesio y

potasio. Finalmente, tiene un alto nivel de fibra natural soluble e

insoluble. De esta manera, protege la pared de| intestino favoreciendo

al colon. Ayuda a regular la absorcién de hidratos de carbono y

controla los niveles sericos de colesterol (LDL).

Bebida de arroz:

La bebida de arroz puede prepararse con harina de arroz hinchado o

harina elaborada en h}401medoy opcionalmente se pueden a}401adir

algunas sustancias como aromatizantes/saborizantes. Aunque, el arroz

integral proporciona una bebida de mejor ca|idad nutricional que el arroz

elaborado o blanco. El contenido total y valor biolégico de las proteinas

de la bebida de arroz es inferior al de las proteinas lécteas, por tanto

para que el alimento fuese completo seria necesario suplementarlo con

aminoécidos esenciales en los que es de}401ciente.

Bebida de Avena:

Se entiende por bebida de avena a la bebida que contiene sélldos en

suspensién de tal cereal, y se obtiene por la trituracién humeda del

grano integral con agua caliente para obtener una bebida viscosa, y a

su vez presenta mejor digestibilidad al ser consumica. Adicionalmente,

se Ie pueden a}401adirdiferentes sustancias con el objetivo de reforzar

sus cualidades nutritivas. '

Los procesos tecnolégicos que sufre Ia avena para obtener la bebida de

V este cereal, pueden disminuir su valor nutritivo, dado que se producen

cambios en su microestructura y en las caracteristicas funcionales de
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sus proteinas, almidén y componentes de la fibra. La transfonnacién de

la avena a una forma Iiquida implica tratamientos térmicos que podrian

causar Ia pérdida de algunas vitaminas y minerales, asi como la

�030 modi}401caciéndel per}401lde écidos grasos y la alteracién de las

propiedades del beta glucano (Trejo, 2015).

3.4 . CONTROL DE CALIDAD DE LAS BEBIDAS

Calidad nutricional.

7 Las propiedades nutricionales varian mucho, dependen fuertemente de

la materia prima, el procesamiento, enriquecimiento y la presencia de

otros ingredientes tales como |os edulcorantes. Observar el cuadro

N°3.3 (Mékinen et al, 2016).

CUADRO N�0313.3

VALORES NUTRICIONALES DE BEBIDAS VEGETALES ( gI100ml)

Leche Energia Proteina Lipidos Carbohidratos Fibra

> (Kcal) (Gramos) (GHIDOS) (Gramos) (Gramos)

Leche dc vaca (entcra) 64 3.3 39 4.6 -

Leche dc vaca (desnatada) 33 3.5 0.3 4.8 -

Soja(Alpro) 38 2.9 1.7 2.8 05
Sojn (Tesco) 32 3.4 L9 0.2 0.6

Soja (Tribullat) 45 3.7 2.0 3.1 0.8

Avena (Alpro) 66 0.4 L5 12�0307 -

Arena (Oa}402y) 3 5 1 0.7 6.5 0.8

Avena (Hain Europe) 50 0.6 L3 8.6 1

Armz (Hain Europe) 47 0.1 1.0 9.4 0.1

Anoz (Alpro) 60 0.2 1.2 12.2 -

Alxnendta (Alpro) 24 0.5 1.1 3,0 1.6

Quinua (Economu, SP) 46 1,5 2.8 3.7 0.6

Cé}401amo(Bmham, UK) 36 1.3 2.4 2.2 0.2

Sésamo (Economil, SP) 51 0.6 14 6.7 0.2

Fuente: Garcia-Saavedra (2017).
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Calidad nutricional de la bebida de almendras.

CUADRO N�0303.4

COMPOSICION QUIMICA EN BEBIDA DE ALMENDRA

Composicién Vzlores por 100 ml Unidades

Energia 353 Kcal

Proteinns 1.45 Gramos

Grasas 5.5 G-ramos

De las cuales saturadas 0.43 G1-amos

Monoinsaturados 0.76 Gramos

Poliinsamrados 1 .02 Gramos

Carbohidratos 60 Gmmos

Fibra Dictaria/Alimcmaria 6 Gramos

Calcio 200 Miligramos

Vitzunina E 0.09 Miligramos

Vitamin A 120 ptgramos

Fuente: Garcia-Saavedra (2017).

Calidad nutricional de la bebida de arroz.

CUADRO N�0303.5

COMPOSICION ouiMIcA EN LA BEBIDA DE ARROZ

Composition Valores por 100 ml Unidades

Enctgia 24 Kcal

Proteina 0.5 Gramos

Lipidos totalcs 1.1 Gramos

De los cuales saturados 0,1 Gramos

Carbohidratos 3.0 Gramos

D: 105 cuales Az}401caxcs 3.0 Gramos

F}401braDietan'a.�031Alimemaria 0.2 Gramos

Calcio 120 Miligramos

Vitaminn B2 0.21 Miligramos

Vitamina B 12 0.38 pgramos

Vitamin: D 0.75 ugramos

Fuente: Garcia-Saavedra (2017).
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Calidad nutricional de la be_bida de avena.

CUADRO N�0303.6

COMPOSICION QUiMlCA EN BEBIDA DE AVENA

Composicién Valores por 100 ml Unidades

�030 Energia 46 Kcal

Proteina 1.2 Gramos

Grasas 0.8 Gramos

Dc las cuales saturadas 0,1 Gramos

Carbohidratos 8 Gramos

De los cuales az}401cares 6 Gramos

Fibra Dietaria/Alimcntaria 0.8 Gramos

Calcio 120 Miligramos

Vitamina D 0.75 Microgramos

Fuente: Garcia-Saavedra (2017).

3.5 INSTRUMENTOS, EQUIPOS Y MAQUINARIAS.

La maquinaria y equipos a emplear para el desarrollo de las

�031 operaciones dentro de una planta de proceso de bebida de cereales y

leguminosas, fueron elegidas considerando |os requerimientos de

produccién y calidad. A continuacién, en el cuadro N" 3.7 muestra la

maquinaria a utilizar que interviene directamente en la elaboracién de|

producto }401nal.
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CUADRO N°3.7

MAQUINARIA EN BEBIDAS DE CEREALES Y LEGUMNOSAS

..-.---..._.�030.....-.,..-......-._,...-.. ..pfe.c.l.d..5

_ _ Largo: 1,5 m

Despearauora L-maleza Ancho: 0.9 m 3°°K9 / �034W312.240

Alto : 1.8 m

Largo: 1.9 m
Escarmcagor Desaponi}401cado Amno; 1.5 m 250 kg more 8,144

Ano : 1] m

_ Largo: 2.3 m

Clasifrcadora C'35'�034°3°° Ancno; 0.5 m 250 K9 /hora 5.950

Alto : 2.5 m

' L :05

ve ICE

Alto : 0.6 m I hora

. . L :2.3

ma I O5

de hora..., , , _ _ Alto :1.7m ,

Largo: 0.95 m

Centrifugadora Ancho: 0.95 m 600 ks! hora

7 Alto: 1.15 m _

_ Largo: 0.5 m

Molino coloidal "b"�030°9°"'Z3d°Ancho: 0.5 rn 50 kg�031h°"3 5«4°°

Alto:1.14 m

V Largo: 0.9 m

Pasteunzado Ancho; 0.3 m 200 U batch 8,800

, A|to:1.98m

dosi rcadora �030' min
. Alto :1r2m

Fuente: Becerra Alvarez (2017).

Los equipos necesarios para su utilizacién en el proceso de elaboracién de la

bebida de quinua son:
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CUADRO N°3.8 '

EQUIPOS PARA BEBIDA DE CEREALES Y LEGUMINOSAS

($1.)

T

jj
�031

Z
Z
T

�024-ET
�024-T
T

Fuente: Becerra Alvarez (2017).
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CAPITULO IV

BEBIDAS LAcTEAs

4.1 CARACTERISTICAS Fislco QuiMIcA DE LA LECHE

La Ieche constituye Ia secrecién de la gléndula mamaria y

quimicamente es un alimento Iiquido con grasa emulsionada, dentro

de la estructura del glébulo graso y proteinas en forma micelar. Por

eilo podemos decir que la Ieche es una emulsién de materia grasa en

�030 forma globular, en un Iiquido con unas caracteristicas similares al

plasma sanguineo. Este Iiquido es a su vez, una suspensién de

materias proteicas en un suero constituido principalmente por Iactosa,

sales minerales, vitaminas y écidos orgénicos. La composicién

quimica de la Ieche nos determina la autenticidad de la Ieche natural y

de las leches procesadas industrialmente, como la higienizada o

pasterizada y las tratadas térmicamente (esterilizada y UHT). Ademés,

determinadas situaciones }401siolégicasy patolégicas de los animales,

asl como contaminacién primaria y secundaria de la Ieche, producen

modi}401cacionesen su composicién quimica, dando lugar a leches

anormales con alteraciones en el contenido de proteinas, cloruro

sédico y écido Iéctico. Por lo que la determinacién de variaciones en

los parémetros quimicos de la Ieche puede estar también relacionados

con alteraciones en la calidad sanitaria de la Ieche.

6
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Las caracteristicas quimicas, expresadas en porcentaje de peso, que

debe cumplir la Ieche clasi}401cadade acuerdo a su contenido en materia

grasa se resumen en la tabla que se muestra a continuaciénz

CUADRO N° 4.1

COMPOSICION QUIMICA DE LA LECHE

E
f 

 

Fuente: httgzllocw.um.esIcc.�024de�024la�024sa|ud/higiene-insQeccion-y-

control-a|imentariolQracticas�0241Itema�0242.Qdf2016.

Esta composicién quimica paracteristica determina Ia distintas

constantes fisicoquimicas de la Ieche como son: la densidad, pH,

punto crioscépico, punto de ebullicién y conduclividad eléctrica, las

cuales son de interés para determinar la calidad y autenticidad de la

misma, ya que por factores dependientes de| animal 0 bien por

factores derivados de| manejo y acciones fraudulenlas (p.e. e! aguado,

adicién de suero Iécteos, modi}401caciénde la grasa, etc...), provocan

n alteraciones de la Ieche que conllevan a una modificacién de estas

constantes. Los valores de las principales propiedades fisico-quimicas

I de la Ieche natural se muestran en el siguiente cuadro:

64
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CUADRO N° 4.2

PROPIEDADES FISICO-QUiMlCAS DE LA LECHE

Punlo criocospioo - 0.52 I �0240.54�030C

Punto de etiulucaoh D 1oo.5'c

Conductividad eléctrica 0005 ohm�030

Fuente: httg:/locw.um.es/cc.-de-Ia-salud/higiene-insgeccion-y

control-aIimentario/gracticas�0241/tema-2.Qdf2016. .

4.2 TECNOLOGiA DE ELABORACION DE LAS BEBIDAS

Existe una amplia gama de bebidas Iécteas, puede contener varios

componentes. Constituyentes en relacién con la Ieche puede ser Ieche

en polvo o Iiquido con diferente contenido de grasa, polvo de suero de

Ieche o crema fluida Ieche, y otros ingredientes Iécteos, tales como

caseinato y el concentrado de proteina de suero. Entre |os

ingredientesvque no es Ieche, se pueden mencionar pulpa de fruta,

az}402car,miel, cereales, cacao, edulcorantes, aromatizantes,

espesantes, agentes colorantes, conservadores, acidificantes, entre

otros. Estas bebidas pueden ser pasteurizadas, 0 con un tratamiento

térmico UHT.

La composicién de| producto con las adiciones, la base de Ieche debe

representar al menos el 51% en peso I peso (w / w) del total de los

ingredientes del producto. A su vez, Ia composicién de bebidas de
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Ieche sin adiciones a base de Ieche deben representar 100% en pesol

peso (w I w) de los ingredientes totales producto.

Las bebidas de Ieche se pueden clasi}401caren fermentado, sin

fermentar y tratado térmicamente después de la fermentacién.

De acuerdo con Sivieri y Oliveira (2002), la tecnologia de fabricacién

de bebidas lécteas se basa Ia mezcla de yogur y suero de Ieche en

proporciones adecuadas, seguido de la adicién de ingredientes tales

como aromatizantes, colorantes, edulcorantes, pulpas de frutas y

otros, de acuerdo con la formulacién de| productor. Los productos de

chocolate se pueden de}401nircomo de chocolate basado en productos,

polvo o gra'nu|os. previsto para la mezcla con agua o Ieche.

CUADRO N° 4.3

PROTEiNAS Y GRASAS DE BEBIDAS DE LECHE

Proteina Grasa

�024

«
. Bebida léctea fermentado con Ieche 1.6 -3

~ �024�024
Fuente: Revista lndustria de Laticinios (2,015).

fl
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' Debido a estos niveles minimos de proteinas y grasas Ia Ieche de

origen de las diferentes formulaciones deberian observar el contenido

de proteinas y grasas presentes en todo o desnatada }402uidode suero

de Ieche 0 en polvo, en diferentes tipos de concentrados de proteinas

y Ieche en polvo. Los paises tienen diferentes regulaciones para

bebidas de Ieche. �031

4.2.1 YOGUR

El yogur se de}401necomo el producto obtenido a partir de Ieche

higienizada, coagulada por la accién de Lactobacillus bulgaricus y

Streptococcus therrnophilus, |os cuales deben ser abundantes y

viables en el producto final. Presenta una estructura de gel debido a la

coagulacién de las proteinas Iécteas principalmente Ia caseina por

accién de| écido Iéctico secretado durante la fennentacién. En el

momento de| consumo, Ias bacterias empleadas para su elaboracién

deben estar en forma abundante y viable (Tamime et al., 2006). Tanto

histérica como comercialmente, el yogur ha sido fabricado con los

cultivos termé}401losStreptococcus thennophilus y Lactobacillus

delbrueckii ssp. Bulgaricus, también llamados cultivos iniciadores, que

crecen a temperaturas que oscilan entre los 37 y 45°C. El crecimiento

y la produccién de écido se incrementan debido a la relacién conjunta

(crecimiento asociativo) entre estas dos especies (Tamime et al.,

2006). El Streptococcus thermophilus es determinante en la primera

:8



94

fase del crecimiento simbibtico, bene}401ciéndosede los factores de

crecimiento provenientes de| tratamiento térmico al cual es sometida la

Ieche, y de los metabolitos producidos por la accién proteolitica de|

lactobacillus. El Iactobacillus es determinante en la segunda parte de

la fermentacién y es la principal cepa involucrada en la post-

acidi}401caciénde| yogur debido a su resistencia a valores de pH bajos.

Otras bacterias gram positivas y homofermentativas consideradas

probiéticas (lactobacillus y bi}401dobacteriasprincipalmente) son

empleadas conjuntamente en la elaboracién de| yogur (Lourens-

Hattingh y Viljoen, 2001). La eleccién de las bacterias Iécticas para la

produccién de derivados Iécteos fermentados debe tener en cuenta

diferentes criterios, en particular Ia actividad acidi}401cantey la formacién

de componentes arométicos que aseguran Ias propiedades

organolépticas de| producto (Benbadis et al.,1999), asi como la

facilidad de la adaptacién a las diferentes condiciones de produccién.

La actividad acidificante se caracteriza esencialmente por tres

parémetros: la cinética de acidificacién, Ia acidez titulable 0 el pH }401nal

de fermentacién que condiciona los caracteres organolépticas de|

producto y la postacidi}401caciénque se desarrolla en el curso de la

conservacibn del producto. otros elementos especi}401camenteligados

al proceso intervienen también en la eleccién de las cepas. como la

temperatura de fermentacién, Ia velocidad de acidi}401caciény la

resistencia a los fagos. Yogures y leches fennentadas son

63
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considerados como el principal vehiculo para el consumo de

probiéticos.

En la }401guraN°4.1 se muestra el flujo de proceso de elaboracién de

yogur con la incorporacién de suero de Ieche.

FIGURA N°4.1

FLUJO DE PROCESO DE YOGUR

le}401héfrcséa }efrigemd@

A

 5 �034�030"�034�030°"
%

 

.CulE3'volém�030coj "°"�030°5°"m°6"

T

L *

.

�030 Almacenamicntoy

comentiauzacibn m

Fuente: Casta}401oP., (2010).
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4.3 CONTROL DE CALIDAD DE LAS BEBIDAS

En bebidas Iécteas fermentadas -, segun Ia norma codex stan 243-

V 2003, |os requisitos que deben cumplir se observa en la tabla

siguiente:

CUADRO N° 4.4

REQUISITOS EN BEBIDAS LACTEAS FERMENTADAS

Leche Yogur, yogur an base efir léumys V V

} fermentada a cultivos aHernati-

3 V05 y Ieche acidéfila

Proteina léctea�034(% wlw) min. 2.7% n1in.2,7% min. 2.7%

Grasa léctea(% wlw) menos del 10% menosde|15% m°{'6�031.;"d°'""°:�030g;6d°'

Acidez valorable,

expresada como % de min. 03% min. (1,6% min. 0.6% min. 0,79�031:

éctdo léctico (% wlw)

Etanol (% vollw) min. 05%

Suma de rnicroarganisrnps

gg;;3,'gr;g;=;;d§;cg{.,<;*';_'y° min.10�031 min.10�031 mI'n.1D�031 min. mv
(ufclg, en total)

' Microorganismos

etitéuetadosm (ufclg, min. 10�030 min. 10�030

en otal)

Levaduras (ufclg) 7 7 min: [Of 7 7 r7}401in.7'|O�0307 7

Fuente: Codex Alimentarius. Leche y Productos Lécteos, (2011).

En |as leches fermentadas aromatizadas y bebidas a base de Ieche

fermentada |os criterios anteriores se aplican a la parte de Ieche

fermentada. Los criterios microbiolégicos (basados en la porcién de

producto de Ieche fermentada) son va'|idos hasta la fecha de duracién
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minima. Este requisito no se aplica a los productos tratados

térmicamente luego de la fermentacién.

De acuerdo a las normas nacionales Ias especificaciones técnicas

para el caso de| yogurt son:

Sensoriales: El yogurt debe cumplir los requisitos sensoriales en las

Normas Técnicas Nacionales e Internacionales especf}401caspara el

producto.

. Fisico quimicas: Se observa en el cuadro N°4.5

CUADRO N°4.5

REQUISITOS FISICO QUIMICOS DEL YOGURT NTP

�030 Elaboradoa
El b d Elabomdoa. :::.;:;. .....ae

u caraclenstlca eaten f;:'s°c;m°a'c"a dgscfgmada

 1i 

 

Acidez valorable '/2 Minimo 0,6 Minifno 0.6 Mlmfrlo 0.5

rexpresada como % de Méxirnots Méx«mo1.5 MéxImo1.5

écidoléctico _ , �030 �024
%

e:http://minagri.gob.pelportaI/down|oad/pdf/pre-

publicaciones/2013/reg-Ieche-prod-|acteos.pdf

Microbiolégicas de identidad:

Se observa en el cuadro N°4.6
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CUADRO N° 4.6

RECIUISITOS MICROBIOLOGICOS DE IDENTIDAD

%
Bacteriaslacticastotales UFC/g

Microorganismos etiquetados(') UFC/g

(') Se aplica cuando en el etiquetado se realiza una declaracion de

contenido que se re}401erea la presencia de un microorganismo especl}401co

que ha sido agregado a parte de Lactobacillus de| bruecki subsp y

Streptococcus salivarius subsp. Tnermophilus.

Fuente:http://minagri.gob.pe/portal/downIoad/pdf/pre-

pub|icacionesl2013/reg-Ieche-prod-lacteos.pdf

Especi}401cacionesSanitarias Microbiolégicas:

El yogun debe cumplir con las especi}401cacionessanitarias que se

establecen a continuacién.

CUADRO N�0344.1

ESPECIFICACIONES SANITARIAS: MICROBIOLOGICAS

IHi:�031EI�024�024ElI}402IIIHIU'I

I'Ji�030}402�024}402IIIlIIIlIIl'I

Fuente:http;//minagrigob.peIporIaIIdownloadIpdf/pre-

publicaciones/201alreg-Ieche-prod�024Iacteos.pdf
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4.4 INSTRUMENTOS, EQUIPOS Y MAQUINARIAS.

Los equipos y utensilios que intervienen en las operaciones con los

alimentos deben estar fabricados con material que no produzcan ni

emitan sustancias téxicas ni impregnen a los alimentos de olores o

sabores desagradables, no deben ser absorbentes, resistentes a la

corrosién, féciles de Iimpiar y desinfectar. Deben ser de super}401cieIisa

y estar exentas de orificios y grietas.

Los equipos utilizados para aplicar tratamientos térmicos, almacenar,

enfriar o congelar deben permitir que se alcancen |as temperaturas

requeridas con la rapidez necesaria para mantener Ia inocuidad y

ca|idad�030Estos equipos deben mantener un dise}401oque permitan

controlar |as temperaturas, |os instmmentos de medicién deben estar

calibrados, asimismo |os equipos que intervienen en el control de la

humedad deben tener instrumentos calibrados que permitan el registro

documentado de los controles que se realizan.

i

I

1

4

fa
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CAPiTULO v

BEBIDAS FUNCIONALES

5.1 CARACTERiSTlCAS Fislco QuiMIcA DE LA MATERIA PRIMA

Las bebidas funcionales son productos que poseen componentes

}401siolégicosque complementan su aporte nutricional y quue representan

un bene}401cioextra para la salud de las personas, como por ejemplo en

el metabolismo de| colesterol, Ia mineralizacién ésea y la reduccién de

riesgos de enfennedad. Dentro de los ingredientes que pueden ayudar

en este bene}401cio,tenemos al lactato de calcio. Précticamente todo

tipo de bebidas, como el agua mineral, Ieche de soya, bebidas

energéticas, néctares o jugos, ya tienen una Iinea de productos

forti}401cados_con calcio, como un valor agregado del producto. Cuando

se forti}401canbebidas, Ia solubilidad, caracteristicas de disolucién y

estabilidad de los ingredientes son temas de extrema importancia. Una

sal de calcio con buena solubilidad, es el lactate de calcio, sin olvidar

que la solubilidad esté fuertemente in}402uidapor el pH del sistema; ya

que la solubilidad de las sales de calcio se incrementa cuando el pH

decrece. El Iactato de calcio es un polvo granular blanco con alta

}402uidez,casi sin olor. AI mostrar buenas propiedades de solubilidad, es

una de las sales orgénicas mas utilizadas en bebidas claras a fin de

conseguir |os niveles necesarios para las reivindicaciones

nutricionales sobre calcio. Aporta un 13% de calcio y ademés se

considera una de las sales més neutrales en cuanto a su sabor. Otro

(77
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ingrediente utilizado en bebidas funcionales es la sucralosa, que es un

endulzante grado alimenticio 600 veces més dulce que el az}402car.Los

beneficios que apona son que su molécula, al ser inene, pasa por el

cuerpo sin alterarse, sin metabolizarse, y es eliminada después de

�030 consumida. Ademés es no calérica, no requiere etiqueta de

advenencia o declaraciones de informacién respecto a intolerancia en

los productos que la usan y no promueve Ia fonnacién de caries

dentales. Dentro de| campo de las bebidas funcionales, estén también

|as bebidas elaboradas a base de aislado y concentrado de soya.

Estos productos tienen una excelente capacidad de emulsion y

�030 retencién de agua, ademés de que se dispersan bien y tienen baja

viscosidad. El aislado y concentrado de soya Ie aportan a las bebidas

. aminoécidos esenciales, pero carecen de Iactosa y caseina, productos

que causan alergias e intolerancias a algunos consumidores. También

aportan }401bray contienen menos grasa que la Ieche, siendo Ia mayor

_ parte de esta grasa del tipo insaturado, destacando en su composicion

el écido Iinolénico u omega 3, y el linoleico u omega 6. Asimismo,

estos productos son también una fuente importante de iso}402avonas,un

}401toestrégenocuyo consumo se asocia a la mejora de los problemas

causados por la menopausia, y por enfermedades crénicas como

anerioesclerosis, osteoporosis y ciertos tipos de céncer.

El agua nutriente esencial.

(6%
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La principal funcién de la alimentacién es aportar todos los nutrientes

que necesita nuestro organismo para su correcto funcionamiento.

K Pero, ademas, existen detenninados alimentos y/o algunos de sus

componentes cuya ingesta posee efectos bene}401ciosospara nuestra

salud debido al aporte de determinados nutrientes que realizamos a

través de ella. Hoy sabemos que muchos alimentos tradicionales,

como frutas, verduras, etc., contienen componentes que pueden

resultar beneficiosos para la salud. En concreto destaca Ia

funcionalidad de alimentos con determinadas minerales, vitaminas,

acidos grasos o fibra. A pariir de éstos, la evolucién de| desarrollo de la

nutricién ha permitido con el paso de! tiempo el innovar en el campo

de los nuevos conceptos de alimentos y bebidas que incorporan

algunos de estos componentes bene}401ciosospara la salud, permitiendo

aportar un valor a}401adidoextra que, en muchas ocasiones por el tipo

de vida que llevamos en los pai- ses desarrollados, Ia alimentacién

actual o, mejor dicho, la dieta actual conlleva determinados desajustes

nutricionales, ademés estos nuevos aspectos de la mejora o

modificacién de los alimentos pueden favorecer nuestro bienestar,

aparte de saciar nuestro apetito o calmar nuestra sed. En relacién a

las bebidas y Iiquidos que bebemos, el agua, sin lugar a dudas, Io

podemos denominar como un nutriente esencial, y quizés el gran

olvidado dentro de la nutricién y la dietética, ya que el cuerpo humano

no lo puede producir o sintetizar, y cuando se ingiere y absorbe hace

posible |as reacciones quimicas celulares, el transporte de nutrientes,

(6%
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toxinas, células, hormonas, enzimas y otras sustancias. Ademés, el

agua regula Ia temperatura corporal y cumple una importante funcién

Iubri}401cadoray estructural. Pero al contrario que otros nutrientes, el

agua no puede �034depositarse"o almacenarse en ninguna parte de

nuestro organismo, por lo que ha de mantenerse en una cantidad

practicamente constante, equilibrando sus pérdidas mediante Ia

M ingesta y produccién, aunque sea minima, de| mismo. De hecho, en

situaciones normales, nuestro organismo pierde a diario entre 2 y 2,5

Iitros de agua sin realizar actividad fisica alguna. Esta cantidad es aun

mayor si aumenta Ia temperatura ambiental o la humedad relativa o si

se realiza alguna actividad fisica 0 en determinadas estadios

}401siolégicos(mujeres embarazadas 0 en periodo de Iactancia), asi

como si se padecen determinadas patologias 0 se esté con

determinados tratamientos farmacolégicos o quimioterapicos. Por ello

es fundamental que para estar correctamente hidratado se realice una

ingesta adecuada de Iiquidos, que debera' ser diaria y rutinaria (a lo

�031 largo de todo el dia) y que variaré en funcién de las necesidades

}401siolégicasde cada grupo de edad, del momento vital y las

condiciones ambientales y la actividad }401sicaque se realice.

BEBIDAS CON SALES MINERALES

Pero junto al agua, hoy sabemos que existen determinados nutrientes

que ante procesos de rehidratacién y deshidratacion pueden

desempe}401arun papel positivo en nuestro bienestar y también el agua

}402p
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es un medio excelente para aportar otra serie de nutrientes o

sustancias muy bene}401ciosaspara el organismo. A este respecto,

recienlemente se ha elaborado un documento consenso de carécter

cienti}401coque establece una serie de consejos de hidratacién con

bebidas con sales minerales e ingesta recomendada en los procesos

de rehidratacién y deshidratacién leve, que ofrece diversas pautas de

interés a la hora de hidratarnos correctamente.

BEBIDAS CON VITAMINAS

Junto a la ingesta regular de fruta y verdura, tomar zumos y bebidas a

base de éstas nos puede ayudar a aportar diferentes vitaminas (C, A,

I E), minerales, fibra y agua, que favorecen |as reacciones antioxidantes

del organismo y ayudan a depurar nuestro cuerpo eliminando toxinas.

En concreto, la vitamina C favorece nuestra respuesta inmune y otros

procesos bioquimicos, como la formacién de colégeno o la absorcién

de hierro. Por su parte. a través de la vitamina A ayudamos a la

formacién y mantenimiento de unos dientes sanos, de las membranas

mucosas y de la piel, y tiene un relevante papel en el funcionamiento

de la retina y desarrollo de una buena visién. Por Ultimo, Ia vitamina E

act}402acomo antioxidante, y ayuda a cuidar nuestros glébulos rojos,

evitando |os trastornos oculares y anemias. La combinacién de todas

estas propiedades, junto a la Ieche desnatada que proporcionan

algunos zumos o bebidas a base de zumo presentes hoy en el

mercado, son también otro buen ejemplo de la funcionalidad que

1%
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aportan algunas bebidas funcionales, al incorporar componentes

beneficiosos para la salud.(Urria|de de Andrés,2011).

5.2 TECNOLOGiA DE ELABORACION DE LAS BEBIDAS

La tecnologia de elaboracién de bebidas funcionales comprende

habitualmente varias etapas, estas a su vez involucran varias

operaciones.

a) Caracterizacién }401sicoquimica, microbiolégica y sensorial de la

�031 materia prima

Comprende |os anélisis }401sicos-quimicos, microbiolégicos y de

evaluacién sensorial.

b) Formulacién de la bebida funcional

Con la ayuda de tablas de composicién de alimentos y utilizando Ia

hoja de célculo en una PC, determinamos |as formulaciones més

apropiadas.

c) Tecnologia de elaboracién de la bebida funcional

Podemos a su vez desarrollar en varias operaciones:

Pre tratamiento de la materia prima (frutas, hortalizas): Pesado,

Iavado, desinfeccién, cortado, extraccién de la pulpa, pulpeado,

refinado, dilucién, trata miento térmico, envasado, esterilizacién,

enfriado, almacenamiento.

Se realiza el control de los parémetros de proceso.

 w



106

FIGURA N�0345.1

ELABORACION DE UNA BEBIDA FUNCIONAL

IECEPCION DEMATRIAPRIMAj �030�035""�034�034"°�034�030�035�030

'"'�034�034"�034

�034"'�034�030 M�034DEIADO

znmmmmcL "�035�030

Fuente:http:/lrepositorio.ug.edu.ec/bitstream/redug/2373/1/1090.pdf

En el apéndice N°6.2 se observa un modelo de formulacién de bebida

funcional con vitaminas antioxidantes A, C y E a base de frutas.
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5.3 CONTROL DE CALIDAD DE LAS BEBIDAS

Comprende Ia realizacién de los siguientes ana'|isis:

Anélisis fisico quimicos, para determinar en cuanto afecta el proceso

tecnolégico de elaboracién de la bebida en el aspecto nutricional.

Anélisis microbiolégico, nos permite determinar si el proceso

tecnolégico de elaboracién de la bebida se realizé en condiciones de

inocuidad y sanidad alimentaria. Se constata los valores obtenidos de

los anélisis microbiolégicos con los Iimites permisibles establecidas en

la Norma Técnica Peruana.

5,4 INSTRUMENTOS, EQUIPOS Y MAQUINARIAS.

Instrumentos de Iaboratorio:

Refractémetro V

' Termémetro

pHmetro

Balanza '

I Equipos:

Licuadora industrial

Extractor de jugo industrial

Refrigeradora

Congeladora I

Marmita

Cocina industrial

E
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CAPITULO Vi

BEBIDAS ENERGIZANTES Y ESTIMULANTES

6.1 INTRODUCCION

Las bebidas energizantes surgieron en Escocia y Japén con el objetivo de

aumentar Ia energia y la concentracién; inicialmente se componian de una

mezcla de vitaminas y luego se les adicionaron Ia cafeina y los

carbohidratos. La mayoria de estas bebidas son de origen austriaco, y su

nombre remite al apodo que se les tenia a las anfetaminas, droga de uso

habitual durante Ios a}401os60 y 70. La similitud se debe, seguramente, al

hecho de que las anfetaminas (y las metanfetaminas como el MDMA o

éxtasis) evitan el sue}401oy la fatiga_ funcién principal de estas bebidas. La

marca més famosa a nivel mundial es Red Bull, que nacié en los a}401os80.

Inspirado por las bebidas funcionales de Extremo Oriente: Dietrich Mateschitz

su fundador, creé Ia férmula de Red Bull Energy Drink y desarrollé el

concepto de marketing }402nicode Red Bull. El 1 de abrii de 1987, Red Bull

Energy Drink se vendié por primera vez en Austria, su pais de origen. Esto

no sélo fue el Ianzamiento de un producto compietamente novedoso sino el

nacimiento de una categoria de producto totalmente nueva, |as bebidas

energizantes. Hoy en dia, Red Bull se encuentra en més de 165 paises y se

han consumido hasta ahora, més de 35.000 millones de Iatas de Red Bull.

ii
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6.2 CARACTERiSTlCAS Fislco QUiMlCA DE LA MATERIA PRIMA

CUADRO N° 6.1

COMPONENTES DE LAS BEBIDAS ENERGIZANTES

Descricién-Estructura

1,3,7 Trimetnxantina

Glucoronolactona Carbohidrako derivado de la

oxidacién del grupo �024OHde la D-

lucosa

Fuente: Sénchez, et al., 2015.

6.2.1 CAFEiNA

FIGURA N° 6.1

ESTRUCTURA MOLECULAR DE LA CAFEINA

. �030EH:

0N N

< = if
/ \CH3

H36 0

Fuente: http://|acafeina1102.blogspot.com.co/2014/05/cafeina-Ia�024cafeina-es-

uncompuesto_16.htm|

La cafeina (Figura N°6.1) es un compuesto alcaloide del grupo de las

xantinas, presente en varias plantas como en los granos de café y cacao, |as

hojas de té, |as bayas de guarané y la nuez de cola. Las xantinas son
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sustancias pertenecientes al grupo de bases purinicas, que son compuestos

' orgénicos ciclicos, que se forman a través de la condensacién de una

pirimidina con un imidazol, por lo cual incluyen dos o més étomos de

nitrégeno. Dentro de este grupo se encuentran sustancias endégenas

importantes como la guanina, adenina, hipoxantina y écido L'1rico.

Las xantinas més importantes son las metilxantinas: cafeina, teo}401linay

teobromina, conocidas respectivamente como 1,3,7- trimetilxantina,

1,3dimeti|xantina y 3,7�024dimetilxantina.Las metilxantinas act}401ancomo

estimulantes del Sistema Nervioso Central, facilitando la memorizacién, Ia

asociacién de ideas y la percepcién de los sentidos. El consumo de dosis

elevadas produce excitacién, ansiedad e insomnia, temblor, hiperestesia

(aumento exagerado de la sensibilidad en general), hiporreflexia (diminucién

de los reflejos), alteraciones maniacas y convulsiones. También, pueden dar

lugar a la aparicién de dependencia: dolor de cabeza, irritabilidad y

somnolencia patolégica. Las metilxantinas presentan una accién diurética

debida_a un aumento de la }401ltraciénglomerular y una disminucién de la

reabsorcién tubular. Al mismo tiempo, tienen actividad digestiva ya que

aumentan |as secreciones gastrointestinales y ejercen accién procinética

gastrointestinal, y movimiento Iipolitico, activando la Iipélisis y el

desplazamiento de grasas. Estos alcaloides ejercen un efecto estimulante

sobre el sistema nervioso central, cuyo mecanismo de accién parece estar

relacionado con la inhibicién de las fosfodiesterasas de| AMPC y en menor

medida de| GMPc, incrementando por ello Ias concentraciones de estos

B2
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importantes mediadores celulares. Ademés, funcionan como estimulantes

cardiacos ya que tienen efectos cronotrépicos e inotrépicos positivos.

Asimismo, las bases xénticas producen vasoconslriccién en el Iecho vascular

cerebral y, especialmente la teofilina, ejercen una relajacién del m}401sculoliso

bronquial. El efecto estimulante de la corteza cerebral aumenta también la

autoestima y disminuye |os estadios depresivos. La palabra xantina deriva

de la palabra griega xanthos que se traduce o interpreta como "amarillo", en

virtud de los residuos amarillos producidos por estos compueslos cuando se

calientan hasta la desecacién con acido nitrico. Desde el punto de vista

médico y farmacolégico existen tres xantinas de importancia: la cafeina, Ia

teobromina y la teo}401linaque son las tres xantinas meliladas, por esta razén

también se les conoce como metilxantinas. Son consideradas alcaloides

debida a que son sustancias que poseen accién fisiolégica intensa en los

animales incluso a bajas dosis, con efectos psicoactivos, también son muy

usados en medicina para tratar problemas de la mente y calmar el dolor

(Carra|, 2011).

Propiedades fisico-quimicas. Fue aislada del café por Friedrich Ferdinand

Runge en 1819 y del lé en 1827, pero su estructura quimica no se describir�031)

sino hasta 1875 por E. Fischer (Pardo et al., 2007).

La cafeina se conoce como un alcaloide de purina, tiene una masa de

194.19 g/mol, y una formula molecular de CgH1gN4O2. Quimicamente se

denomina 1,3,7-trimetilxantina, 1,3,7�024trimetil-2,6-dioxopurinao 3,7-dihidro-

1,3,7-trimetiI-|Hpurina-2,6-diona. La cafeina es un polvo blanco, inodoro y

F0
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posee un caracterlstico sabor amargo; es e}402orescenteen contacto con aire.

El punto de fusién esta�031entre 234 y 239°C y la temperatura de sublimacién a

presién atmosférica es 178°C. La cafeina es una base muy débil,

reaccionando con a'cidos para rendir sales fa'ci|mente hidrolizadas, y

relativamente estable en écidos y élcalis diluidos. La cafeina forma sales

inestables con écidos y es descompuesta por soluciones fuertes de élcali

caustico (www.sigmaa|drich.com)

Es moderadamente soluble en solventes orgénicos y agua. La solubilidad en

agua es incrementada considerablemente a desde 1% p/v a 15°C hasta 10%

p/v a 60°C.. La solubilidad de la cafeina en agua es incrementada por la

formacién de complejos de benzoato, cinamato, citrato y salicilalo. En

plantas, forma complejos con écido clorogénico, cumarina, isoeugenol, écido

indolacélico y antocianidina.
l

La cafeina exhibe un espectro de absorcién ultravioleta con un méximo en

274 nm en solucién acuosa. Por cristalizacién a partir de solucién acuosa, se

obtiene el hidrato en forma de agujas sedosas que contienen 6.9% de agua.

Principales fuentes El café es la semilla madura desecada de la planta de

café que contiene una cantidad de cafeina entre 0.8-1.8%. La concentracién

de cafeina depende de las diferencias genéticas, asi como de| tiempo y la

forma de preparacién (Cuadro 2), oscilando entre 30 y 175 mg por 150 ml en

los granos. El café descafeinado contiene entre 2 y 8 mg por 150 ml. El té

}401n
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es la hoja desecada de| arbusto Camellia o Thea sinensis, bohea o viridis.

Bésicamente, existen cuatro tipos de té: el Verde (no fermentado), el té rojo

(semifermentado), el té negro (fermentado) y el té blanco. La concentracién

de cafeina en él te oscila entre 20-73 mg /100 ml segun el método de

V elaboracién y el tiempo de extracclén.

El cacao es la semilla desecada y fermentada de la lheobroma cacao. En el

cacao predomina la teobromina (25%) y en menor cantidad la cafeina

(0.4%). El contenido de cafeina de| chocolate oscila entre 5-20 mg/1009 y

depende de| lugar de procedencia de| cacao. El chocolate negro, amargo o

semidulce posee mucha més cafeina que en el chocolate con Ieche. El

chocolate contiene ademés anandamida que es un Iigando endégeno de los

receptores cannabinoides (Mandel, 2002). Las plantas como el guarané

(pasta desecada de las semillas de Paullina cupana), el mate (hoja desecada

de la hierba llex paraguayensls), la cola semilla desecada de Cola también

contienen cafeina entre 2 y 4%.

Los bebidas con cafeina, incluidos los etiquetados como diet 0 light,

presentan entre 15-35 mg/180 ml de cafeina. Las bebidas energéticas

presentan mayor contenido en cafeina que los que presentan algunas

bebidas gaseosas Por ejemplo el Red Bu||® contiene 80 mg de cafeina en

250 ml.

@
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CUADRO N�0316.2

PRINCIPALES FUENTES DE CAFEiNA
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Fuente: Pardo et al., 2007

6.2.2 GUARAN/'\

FIGURA N° 6.2

PLANTA DE GUARAN5
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Fuente: httgz//www.buenasaIud.net/2013/03/03lgrogiedades-de|-guarana.html
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_ El guarané de nombre cienti}401coPaullinia cupana (Figura N° 6.2) es una de

las especies nativas ma's conocidas de la biodiversidad de la Amazonia

brasile}401a,siendo ademés de gran valor econémico. El comercio y consumo

de los productos y derivados provenientes de la semilla de| guarané, va

extendiéndose en todo el mundo debido a sus propiedades medicinales,

estimulantes y energéticas. La bebida debe gran parte de su popularidad al

estimulo producido por su elevada concentracién de cafeina y a la creencia

ampliamente sostenida en su capacidad de rejuvenecimiento y propiedades

afrodisiacas. Principales componentes: el extracto de guarané contiene

principalmente metilxantinas como cafeina (25000-67000 ppm), teo}401lina(570

ppm) y teobromina (330 ppm). También contiene sustancias como taninos

(compuestos polifenélicos muy astringentes y de gusto amargo), colina

(compuesto quimico similar a las vitaminas del grupo B), guanina (base

nitrogenada p}401rica),saponinas (glucésidos de esteroides 0 de

triterpenoides), xantinas y catequinas, entre otras. AI extracto de guarané se

Ie han atribuido efectos bene}401ciosospara la salud como pérdida de peso,

estimulante del sistema nervioso central, mantenimiento de la memoria,

disminucién del tromboxano plaquetario, proteccién contra lesiones géstricas

inducidas por etanol, tratamiento de migra}401ay afrodisiaco (Kuskoski, 2005).

Descripcién boténica

El guarané es un arbusto nativo procedente de la Amazonia, semi-erecto,

trepador y Ie}401oso,con copa que puede variar de 9 a 12 m�031.Pertenece a la

familia de las Sapindéceas y produce el fruto conocido como guarané o

}401r
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guarana' de Maués�030El fruto es esférico, negruzco y brillante, asumiendo una

forma de cépsula dehiscente de 1 a 3 valvas, en cuyo interior hay sélo una

semilla que cuando madura cambia a rojo-naranja. Una vez alcanzada la

madurez completa, se abre parcialmente dejando al descubierto |as semillas.

El pericarpio es de color casta}401o-oscuroparcialmente cubierto por una

sustancia blanca (arilo) que sirve para la dispersién de| fruto por la semilla,

misién que es realizada fundamentalmente por los péjaros. Brasil,

précticamente es el }402nicopais productor de Guarané a escala comercial,

estiméndose Ia produccién en unas 4.300 toneladasla}401o.Un 70 % de ésta se

vende, en forma de jarabe, a la industria de refrescos gasi}401cados,el 30%

restante se comercializa en forma de cépsulas, polvo, barra y extracto, tanto

para consumo interno como para exponacién.

Propiedades quimicas Las semillas de guarané son ricas en cafeina, pueden

contener uri 6,2% y hasta un 8%; porcentaje que es significativamente més

elevado (de| orden de unas 4 veces) que las de| café (Cote, 2011).

6.2.3 TAURINA

FIGURA N�0346.3

ESTRUCTURA MOLECULAR DE LA TAURINA

�030R
HO/s\\\/\NH2

O

Fuente: hgggz//www.nutricion.net/|a-taurina/
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La taurina o Acido 2-amino-etano-sulfénico (Figura N°6.3), es un derivado de|

aminoécido cisteina, que contiene un grupo tiol, y es el Linico a'cido sulfénico

natural conocido. En la literatura cienti}401camuchas veces se la clasifica como

un aminoécido, pero al carecer del grupo carboxilo, no es estrictamente uno.

No se incorpora en las proteinas, sino que existe como aminoécido Iibre en la

mayoria de los tejidos animales; es uno de los mas abundantes en el

mzilsculo, corazén, plaquetas y Sistema Nervioso Central en desarrollo. Se

sintetiza en las células a partir de la metionina. La dosis éptima de taurina se

desconoce, a menudo se prescriben de 500- 1000 mg, 2-3 veces al dia, para

adultos. Algunos suplementos contienen 1,500 mg para darse a los

deportistas adultos en tres dosis, tomadas antes de| entrenamiento. Las BE

tienen dosis variables de taurina entre 100 mg por 250 mL de bebida hasta

algunas que tienen 1 g o més (Souza et al., 2007). La taurina tiene varias

funciones }401siolégicasen el organismo, entre ellas, act}402acomo agente

desintoxicante.

La taurina se encuentra presente en alimentos como |as vieiras (molusco), el

I pescado y las aves (httg://saludab|ementn7ouuvmnetu.weeb|y.comItaurina-

V ysus-beneficiosahtml). I V

6.2.4 CARBOHIDRATOS

Los gl}401cidos,carbohidratos, hidratos de carbono o sacaridos son

biomoléculas compuestas por carbono, hidrégeno y oxigeno, cuyas

principales funciones en los seres vivos son el prestar energia inmediata y

97
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estructural. Son uno de los tres tipos de macronutrientes presentes en

nuestra alimentacién, los otros dos son las grasas y las proteinas. Existen en

multitud de formas y se encuentran principalmente en los alimentos tipo

. almidén, como el pan, Ia pasta alimenticia y el arroz, asi como en algunas

bebidas, como |os zumos de frutas y las bebidas endulzadas con azucares.

Los carbohidratos constituyen Ia fuente energética mas importante de|

organismo y resultan imprescindibles para una alimentacién variada y

equilibrada.

Los carbohidratos constituyen Ia principal fuente de energia alimentaria en el

mundo. Aportan entre el 40 al 80 % de| total de la energia consumida. No

son solamente una fuente energética, sino que también desempe}401anotras

funciones�030Tradicionalmente, |os azucares se utilizan como edulcorantes para

hacer que el alimento sea més apetecible y contribuir a su conservacién.

La mayoria de las bebidas energizantes contienen 20-30 g de carbohidratos,

concentracién bastante alta teniendo en cuenta que se encuentra dentro de

una sola bebida y que la demanda diaria de una persona en promedio es de

120 g. Estos 30 g corresponden a un 40 % de la demanda diaria.

6
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F IGURA N° 6.4

PRINCIPALES CARBOHIDRATOS EN LA ALIMENTACION

Los principales carbohidratos do In ailmenfacién

Clase (l)P';) Subgrupo Componentes
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DP�031:_= grado dc pu1imcri�0301:m'6n

Fuente: Organizacién Mundial de la Salud, 2010

6.2.5 VITAMINAS

Las vitaminas son micronutrientes, corresponden a sustancias orgénicas

imprescindibles en los procesos metabélicos que tienen lugar en la nutricién

de los seres vivos. No aportan energia, puesto que no se utilizan como

combustible, pero sin ellas el organismo no es capaz de aprovechar |os

elementos constructivos y energéticos suministrados por la alimentacién.

6�031?
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Normalmente se utilizan en el interior de las células como precursoras de las

coenzimas, a partir de los cuales se elaboran |os miles de enzimas que

regulan |as reacciones quimicas de las que viven las células. En el contenido

de las bebidas energizantes se pueden encontrar |as siguientes vitaminas:

VITAMIINA B1 (TIAMINA)

La vitamina B1 0 tiamina (Figura N°6.5) es una de las vitaminas de| complejo

B, |as cuales son hidrosolubles y participan en muchas de |as reacciones

quimicas del cuerpo. La estructura quimica de la tiamina consta de un n}402cleo

pirimidinico y otro tiazélico, unidos por un puente metilénico. El pirofosfato de

tiamina, es la forma biolégicamente activa de la tiamina, interviene en los

u metabolismos de los gl}402cidoscomo como coenzima para la descarboxilacién

de a-cetoécidos como piruvato y a-cetoglutarato, lo que conduce a la

formacién de acetilcoenzima A.

FIGURA N° 6.5

ESTRUCTURA DE LA VITAMINA B1

N":

N / �031| N�030,/,�030�030\
s

C N

Vitamin 81 OH

Fuente: httg:/Ies.dreamstime.com/stock-de-ilustraci%C3%B3n�024vitamina-b-

image45729671
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La tiamina en forma anhidra es estable a 100°C, en soluciones acuosas es

bastante estable al calor y a la oxidacién cuando el pH es menor a 5. Forma

ésteres en la cadena lateral de hidroxietilo con varios écidos. Los ésteres

més importantes son el monofosfato de tiamina (MPT), el pirofosfato de

tiamina (PPT) y el trifostato de tiamina (TPT), (Silva, 2015).

VITAMINA B3 (NIACINA)

FIGURA N° 6.6

ESTRUCTURA DE LA VITAMINA B3

OH

N'1AcwA

Fuente: http://www.iqb.esldiccio/n/ni.htm

Niacina (Figura N°6.6) es el nombre genérico de écido nicotinico y

nicotinamida. En el organismo se encuentra formando parte de dos

coenzimas que constituyen sus formas activas: NAD (nicotinamida

dinucleétido) y el NADP (nicotinamida dinucleétido fosfato). El écido

nico}401nicoy su amida son fécilmente absorbidos. La niacina se distribuye con

amplitud en alimentos animales y vegetales. El aminoécido esencial

triptofano puede convertirse a NAD. Por cada 60 mg de triptofano, puede

generarse el equivalente de 1 mg de niacina. Asi que para que una dieta
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produzca de}401cienciade niacina debe ser pobre en niacina y triptofano. Este

problema se presenta en poblaciones que dependen de| maiz como nutriente

bésico, puesto que la niacina que se encuentra en los granos no se

encuentra disponible a no ser por un pretratamiento con élcali que se Ie »

realice al maiz. V

VITAMINA B5 (ACIDO PANTOTENICO)

FIGURA N°6.7

ESTRUCTURA DE LA VITAMINA B5
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. :0
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Fuente: httg://themedicaIbiochemistmgageorg/es/vitamins-sgghg

El écido pantoténico (Figura N°6.7) es una vitamina, también conocida como _

vitamina B5. Esté constituido por la condensacién de a'cido pantoico y

Balanina. La forma comercial es la sal célcica (pantotenato célcico) y el

correspondiente alcohol (pantenol), que en el organismo se convierte en

uécido pantoténico.

Se encuentra en todos los tejidos vegetales y animales, de ahi su nombre

que signi}401cadiseminado. Las mejores fuentes incluyen yema de huevo,

�030 ri}401én.higado y levadura, |as fuentes menores son brécoli, carne de res

magra, Ieche descremada y batata. Gran parte del pantoteno de la carne se
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pierde durante la descongelacién y casi el 33% en el cocimiento, (Silva,

2015).

VITAMINA B6 (PIRIDOXINA)

FIGURA N�030�0316.8

ESTRUCTURA DE LA VITAMINA B6

V Km
H2

H0 _ \\ C\° .0

I V \.//
HJC RX 0/ \O'

Pyndoxi Phnsphac (Pyf; Vrtm}402nB6)

Fuente: https://vwvw.uco.es/zootecniaygestion/menu.php?tema=138

Se denomina Vitamina B6 (Figura N"6.8) a los derivados de la 3-hidroxi-

> Shidroximetil-2-metil piridina. Las formas de coenzimas activas son el fosfato-

5�031de piridoxal (PPL) y el fosfato-5�031de piridoxamina (PPM). Participa del

metabolismo de aminoécidos desempe}401andoun papel fundamental en el

funcionamiento del sistema nervioso central. Es répidamente absorbida en el

duodeno y la flora intestinal sintetiza cantidades importantes. En el higado se

procesa Ia forma activa Iiberéndola a la circulacién. La vitamina B6 se

transporta tanto en plasma como en eritrocitos.
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Las mejores fuentes de piridoxina son la levadura, el germen de trigo,

higado, cereales de grano entero, legumbres, papas, banana y harina de

avena. La Ieche, huevos, vegetales y fruta contienen pocas cantidades.

VITAMINA B12 (COBALAMMINA)

FIGURA N° 6.9

ESTRUCTURA DE LA VITAMINA B12
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Fuente:http://nutriciona|as6.b|ogspot.com.co/2013/10/vitamina-b12-o-

cobalamina-Iavitamina.html

La vitamina B12 (Figura N° 6.9) es miembro de una familia conocida como

corrinoides, compuestos que contienen un ntilcleo corrina formado por una

estructura anular tetrapirrolica y posee cobalto, unido a un grupo cianuro. Las

fonnas activas son la melilcobalamina, adenosilcobalamina e

hidroxicobalamina. Para poder actuar esta vitamina requiere de| factor
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intrinseco (Fl), secretado por las células parietales de| estémago. La

preparacién comercial se denomina cianocobalamina.

VITAMINA C (ACIDO ASCORBICO)

FIGURA N° 6.10

ESTRUCTURA DE LA VITAMINA C

�034Q
�030- o

HO O

HO OH

Fuente: httgz//es.sott.net/article/19930-La-verdad-sobre-Ia-vitamina-C-y-el-

cancer -.

La vitamina C (Figura N°6.10), conocida como écido ascérbico, es un

nutriente hidrosoluble que se encuentra en ciertos alimentos. En el cuerpo,

actua como antioxidante, al ayudar a proteger .|as células contra |os da}401os

causados por los radicales libres. Los radicales libres son compuestos que se

forman cuando el cuerpo convierte |os alimentos que consumimos en

energia. A diferencia de la mayoria de mamiferos y otros animales, |os

humanos no tienen la habilidad de producir écido ascérbico y deben de

obtener Ia vitamina C de su dieta.

El écido ascérbico se destruye fécilmente por oxidacién, en particular en

presencia de calor y alcalinidad, y por su gran solubilidad en agua, suele
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eliminarse en la coccién por hervido. También se destruye por exposicién el

aire y por procesamiento de alimentos. La mejor fuente son frutas y

vegetales de preferencia écidos y frescos (Arakelian et al., 2008).

6.2.6 GINSENG

, FIGURA N° 6.11

PLANTA DE GINSENG

\�030«~ 2; @
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Fuente: http://wvvw.remediocaserofacil.com/ginseng]

El ginseng (Figura N° 6.10) es una pianta que pertenece a la familia

Araliaceae y dentro de ella al género Panax. Su nombre cienti}401coPanax

ginseng, proviene de C.A. Van Meyer que Ie dio Ia denominacién que hoy

conocemos. Etimolégicamente Panax proviene de| griego " pan" (todo) y

"axos" (medicina) por lo que su signi}401cadovendria a ser que "cura todo". Sus

propiedades se deben a que en su raiz se encuentra un elevado numero de

sustancias activas, con propiedades diversas, demostradas cienti}401camente.
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Descripcién boténica El ginseng es una planta herbécea perenne corta y

vivaz, de raiz tuberosa, que puede alcanzar grandes dimensiones. Las ramas

miden de 30 a 50 cm. Las hojas son palmeadas de 5 foliolos. Las }402ores

blanquecinas estén agrupadas en umbelas. El fruto es una peque}401abaya, de

color rojo, con dos semillas. La raiz es de 10 a 25 cm de largo y de 1 a 2 om

de diémetro. El cuerpo de la raiz es cilindrico/fusifonne, dividida en varias

ramas que Ie dan un aspecto que recuerda a un cuerpo humano. La

super}401ciees blanca/amarillenta, con seccién blanca. Las raices son frégiles y

se rompen con facilidad (Sanders, 2005).

Composicibn quimica Los principios activos més imponantes aislados de la

raiz de| ginseng son los siguientes.

E3 Saponinas triterpénicas (2-3%): Ginsenésidos (Ro-R h2), también llamados

panaxésidos (A a F). Los ginsenésidos |os podemos dividir en dos grupos: -

Derivados del grupo del oleanano. El ginsenésido Ro es el }402nico

representante de este grupo (triterpeno pentaciclico). - Derivados del grupo

damnarano (triterpenos tetraclclicos). Dentro de este grupo podemos

diferenciar dos subgrupos: �024Derivados de| protopanaxadiol: ginsenésidos

Rb1, Rb2, Re, Rd, Rh2. - - - Derivados del protopanaxatriolz ginsenésidos

Re, Rf, Rg1, R92 y Rh1.

Otros componentes: - Gl}402cidos,entre ellos polisacéridos de alto peso-

molecular, llamados panaxanos.

F2
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- Aceite esencial o panaceno (constituido principalmente por limoneno,

terpineol, citral y poliacetilenos). - vitaminas del grupo B, B1, B2, B12, acido

félico, nicotinamida, acido pantoténico, vitamina C y oligoelementosz Zn, Cu,

Fe, Mn, Ca, etc. - Otros componentes como: B-sitosterol, almidén, pectina,

mucilago, écidos grasos libres y esteri}401cados,etc. .

6.3 TECNOLOGiA DE ELABORACION DE BEBIDAS ENERGIZANTES

A continuacién se describiré el proceso de elaboracién de bebidas

energizantes tomando como ejemplos dos casos: Bebida energizante a partir

de Iactosuero y el segundo es una bebida energizante natural con base en

frutas u otros componentes vegetales.

Proceso de elaboracién de una bebida energizante a partir de Iactosuero

Las etapas y cada una de las operaciones unitarias que forman parte del

proceso de elaboracién de la bebida energizante a partir de suero lécleo se

describen a continuacién.

a) Recepcién de| suero. El suero dulce es proveniente de una Ieche

previamente pasteurizada, que ha sido empleada para la elaboracién de

quesos frescos en el que se ha empleado cuajo para la separacién de la

cuajada, el cual debe cumplir con las caracteristicas deseadas. Al Ilegar a la

planta se recolecta en 2 tanques de almacenamiento a una temperatura de

4°C para su éptima conservacién mientras comienza el proceso. de manera

de no alterar |as condiciones debido a un aumento de la acidez de| suero por

accién microbiana. Se Ileva a cabo una inspeccién visual de| producto, para
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verificar que la materia prima no contenga algun material contaminante y no

haya sido adulterada, finalmente es bombeado por una tuberia a la siguiente

etapa de| proceso.

b) Filtrado. Posteriormente, el suero de los tanques es Ilevado a un filtro con

el fin de retener todas las particulas gruesas e impurezas sélidas que se

encuentra en el suero mediante separacién, como |os restos de cuajada y

evitar el arrastre de }401nosde caseina.

c) Descremado. A continuacién se introduce a la centrifuga, la cual se

encuentra a una temperatura de 45 °C, �030unavez adentro el suero es

centrifugado a una velocidad aproximada de 8000 revoluciones por minuto.

En este proceso se separa parte de las particulas de crema presentes en el

Iactosuero con el fin de que no se fonne tras Ia elaboracién de la bebida una

}401nacapa de grasa en la super}401ciemejorando su apariencia mediante Ia

diferencia de densidades, que puede ser utilizado para la elaboracién de otro

proceso.

d) Mezclado. Inmediatamente pasa al siguiente tanqne para preparar Ia

bebida, se Ie adicionan cada uno de los ingredientes (azacar, agua, el

sorbato de potasio como conservante, el saborizante y el écido citrico)

aprovechando que el Iiquido caliente facilitaré Ia disolucién de los demés

aditivos.

e) Pasteurizado. El suero es bombeado de| descremado al pasteurizador,

que es sometido a un tratamiento térmico donde se eliminan Ia }402orade

R
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microorganismos y los agentes microbianos patégenos para la salud

humana. Se utiliza la pasteurizacién lenta o discontinua, que consiste en

calentar el efluente mediante una serie de places a una temperatura de 71°C

y por un tiempo de 30 minutos, esta temperatura debe mantenerse ya que si

se eleva puede perder sus propiedades notritivas.

f) Enfriado. Para mantener el producto por largo tiempo y en un buen estado

se somete a un sistema de enfriamiento que se encuentra a 4° C, para evitar

cambios drésticos en su composicién.

g) Envasado. Una vez obtenida I_a bebida es envasada en las respectivas

presentaciones de botellas de plasticos no retornables aptos para la

manipulacién e inertes al contacto con alimentos, esto se hace de manera

manual e higiénica para evitar contaminacionesr Se colocan |as etiquetas en

los envases indicando la fecha de elaboracion y los ingredientes utilizados. �030

h) Almacenamiento. El producto envasado es transportado al cuarto frio

donde debe ser inmediatamente almaoenado bajo condiciones normales de

refrigeracion (4 °C) con una humedad relativa del 90% manteniendo asi |as

propiedades fisicoquimicas y garantizando el sabor de la bebida. Debe

distribuirse lo mas pronto posible para no exceder el periodo de caducidad.

En la Figura N�0346.12 se resumen |os pasos de| proceso de elaboracién de la

bebida energizante.
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resultados muestran que con el uso de Aspen Plus es posible simular el

proceso global de la elaboracién de la bebida energizante, es decir, el uso de

simuladores permite detenninar de forma sencilla y econémica, |as

condiciones de operacién de los equipos necesarios y al mismo tiempo

H provee |os parémetros para el dise}401ode los mismos.

Elaboracién de una bebida energizante a partir de borojé (Borojo

apatinoi Cuatrec.)

El borojé es un fruto tropical cultivado principalmente en el Paci}401co

colombiano, y se Ie atribuye un sinn}402merode bene}401ciospara la salud; en la

actualidad se estén adelantando estudios para obtener més informacién

sobre este fruto y para explotar sus potencialidades agroindustriales.

Se desarrollo una bebida energizante con sabor a fresa en presentacién en

polvo, para ser hidratada por el consumidor. La base de las férmulas

} experimentales fue borojé deshidratado por spray-dried, ademés de utilizar

ingredientes y aditivos.

�030 inicialmente se hizo una caracterizacién }401sicoquimicade| borojé fresco y

deshidratado, y con ello se de}401nieronlas condiciones iniciales de la materia

prima para establecer las fonnulaciones iniciales en las que variaban

principalmente Ia cantidad de borojé en polvo utilizado. Una vez de}401nidaIa

' formulacién de mayor aceptacién, por un panel de expertos mediante

anélisis sensorial de per}401lde sabor, se analizaron las propiedades

}401sicoquimicasde aw, humedad y las condiciones microbiolégicas obtenidas.

 B
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Bebidas energizantes con base de frutas

En el apéndice N°6.3 se muestra una formulacién de bebida energizante con

base de frutas.

6.4 CONTROL DE CALIDAD DE LAS BEBIDAS

En la determinacién de| control de calidad de bebidas energizantes

comerciales se observa |os siguientes anélisis segun se indica en el cuadro

N°6.3.

CUADRO N°6.3

ANALISIS DE BEBIDAS ENERGIZANTES
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Fuente: Defensoria del consumidor. El Salvador, 2014.

Segun Villamil Lepori (2005), |as bebidas més conocidas en el mercado

mundial son las indicadas en la tabla y presentan la siguiente composicién

quimica:

CUADRO N° 6.4

COMPOSICION QUiM|CA DE LAS BEBIDAS

ENERGIZANTES

3.2;: wmne aw sum ..Sr:;f... °..�030;�030.;'.£.�030an
Fmdosl (7.) 5A 5.1 0,6 5.0 53 5,9

cums-oz) 6.1 M 2.5 5.5 5.9 6.1

scams (:5) 1,1 o,o on 1.3 o,1 0,2

Azoures tomes (15) 12.6 12.2 11,2 12.! 11,3 12.2

somcotmxlt) 37 o o o 9 o

Benzolto (mgll) 289 0 0 0 0 0

Tnudna (gll) o 4.6 4.0 0.7 o o.s

orsmmglu > s as n: :22 son as;

wunnmctmzlu o o o m m an

�030cidopanlol&nkn(}402Vt/U 0 5 lb �030I3 5 23 I

vnum... as tmgll) o 23.6 2:: an an 1»

Mid»: a:(mxIIJ o o 31 o :4 a

nmnmna Ba(mg/L) or 7 mom a. o 3.2�030 o

- hm»}402llzo(mil) 0 o o o n on '

°�030_°":'?""*!"77 ° , ° 7 °H 9-T�030? 9 7 P

Vlhmina Bu (mzlt) _ 0 0 13.9 0 0 0

Fuente: Villamil Lepori, (2005).
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Efectos de la bebidas energizantes ofrecidos por las

empresas

Los fabricantes de Bebidas Energizantes |as promocionan pues

I aumentan capacidad de incrementar la energia, el estado de

alerta y el rendimiento fisico. Si bien atribuyen estos efectos a la

interaccién de m}402ltiplesaditivos, como cafeina, guarané,

vitamina B, taurina, carnitina, ginseng, gingko, glucuronolaciona

y ribosa, el efecto estimulante recae principalmente en la

cafeina. Una Iata de Bebida Energizante puede tener el mismo

contenido de cafeina que una taza de café, 0 el doble que una

Iata de bebida cola aunque en 40% menos volumen. La méxima

concentracién en sangre se alcanza entre los 30 y 45 minutos

de haberla ingerido. A las 3 horas ya se ha eliminado Ia mitad

de lo que se ha absorbido y su efecto parece desaparecer. Esta

répida eliminacién produce deshidratacién. Para algunos

' autores aun |as dosis bajas de cafeina mejoran el desempe}401o

cognitivo y el estado de énimo. Otros autores sostienen que los

efectos percibidos por los consumidores no representan

beneficios netos, sino ma's bien la reversién de la caida de|

desempe}401oque ocasiona la falta de cafeina en sujetos

habituados a su consumo. En aquellos que no consumen

cafeina o lo hacen en poca cantidad el efecto en el estado de

énimo y el desempe}401oes modesto. Respecto de los demés

fl
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componentes de estas bebidas |os efectos son dudosos. Su

contenido varia seg}402n|os productos, y no hay evidencia de

beneficios a las concentraciones en que se presentan en las

bebidas energizantes (Roussos, 2009).

6.5 INSTRUMENTOS, EQUIPOS Y MAQUINARIAS.

a) En la produccién de bebidas energizantes a partir de

Iactosuero se emplearon |os siguientes equipos:

Filtros. Esta etapa de| proceso se realizé en la plantilla de

sélidos con unidades inglesas, seleccionando un filtro (Filter) en

la operacién de modelo sélidos con un flujo total de 100 kglhr,

temperatura de 4°C y 1 atm de presién en la corriente de

"LACT-SUE�035como se observa en la Figura N°6.14. Las

especificaciones de| equipo fue en modo de simulacién con un

parémetro de 0.37 m de diémetro, 0.75 m de anchura, velocidad

de rotacién de 10-60 revoluciones por hora (rph) con particulas

de fraccién de masa de 0.08 y diémetro promedio de 05 (Irfan,

2011)�030

}402
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FIGURA N° 6.14

. ESQUEMA DEL FILTRO PARA LACTOSUERO

myrno

I

I

Fuente: Sénchez Rodriguez, 2014.

El equipo apropiado a utilizar en esta fase es el }401ltrorotatorio,

en e! que se obtiene el suero necesario para la elaboracién de

la bebida. Ademés, se ajusta al dise}401oy a las condiciones

adecuadas para trabajar con productos Iécteos (lrfan, 2011).

Descremadora. Se utiliza con el }401nde separar el suero de la

I crema para evitar formaciones de peque}401ascapas de grasa

durante la elaboracién de la bebida utilizando una centrifuga

(CFuge) que integra la seccién de sélidos.
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FIGURA N° 6.15

ESQUEMA DE DESCREMADORA

ENTIIIFU

m M -
f mm -
T�035

- }402

Fuente: Sénchez Rodriguez, 2014.

Mezcladora. Enseguida, el descremado es vertido a la

mezcladora para iniciar la preparacién de la bebida,

adicionando cada uno los ingredientes necesarios. Para poder

llevar a cabo este proceso se seleccioné una mezcladora

(Mixer) vélido solamente para fases Iiquidas.

FIGURA N�0346.16

ESQUEMA DE UNA MEZLADORA

- EEEESB '

!3CLADO

3
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�031 Fuente: Sénchez Rodriguez, 2014.

Pasteurizador. En la Figura N" 6.17 se observa el equipo

utilizado para el pasteurizado y las corrientes que involucra. En

esta etapa el concentrado es bombeado a un intercambiador de

placas que debe ser calentado a una temperatura de 71°C por

30 minutos para eliminar |os microorganismos patégenos sin

que se presenten alteraciones en las concentraciones de la

bebida.

I

FIGURA N�0346.17

ESQUEMA DEL PASTEURIZADOR

c

PBTEUFJ M

rm -

I

Fuente: Sénchez Rodriguez, 2014.

. Enfriado. Para concluir el proceso de la bebida energizante la

solucién concentrada �034SOL-CONC�035es sometida a un sistema

de enfriamiento a 4°C, 1 atm y es vélido para fases Iiquidas que
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se llevé a cabo mediante un Heater, (Sanchez Rodriguez,

2014).

FIGURA N�0346.18

ESQUEMA DE EQUIPO ENFRIADOR

- V -

Fuente: Sénchez Rodriguez, 2014.

' T F0
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CAPITULO VII

INDUSTRIA DE BEBIDAS NATURALES: INSTALACIONES Y

EQUIPOS

7.1 CONSIDERACIONES GENERALES

La seleccién adecuada de la ubicacién es un factor importante para

el inicio de cualquier negocio, sobre todo si se trata de una micro o

peque}401aempresa, ya que el éxito o fracaso de ésta dependeré con

frecuencia del sitio que se elija. Este y otros factores relevantes, que

a continuacién se analizan, permiten responder a preguntas como:

gqué criterios se deben considerar para la seleccién de la ubicacién

de una empresa�031),¢;cué|es son los factores que inciden en la

de}401niciénde su tamar�0311o?,gcémo Iograr una distribucién que facilite

el }402ujode materiales�031),gqué tipo de restricciones y problemética

ambiental presenta este giro?, ¢Cémo determinar Ia conveniencia de

comprar o rentar instaIa<:iones?, etc. _

Pasos para la eleccién del sitio de la planta Existen tres pasos

principales para de}401nirIa localizacién de una planta:

El primero paso es la eleccién de la regién 0 area general en que la

' planta se ha de Iocalizar, y com}401nmenterequiere de| estudio de

cinco factores:

B
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- Proximidad al mercado: Se debe considerar Ia ubicacién de los

clientes potenciales, asi como de los posibles canales de

distribucién, a fin de disminuir Ios costos.

- Proximidad a los proveedores de materias primas: Los proveedores

de materias primas para el proceso de produccién deben estar

ubicados cerca de la fébrica, con objeto de agilizar |as entregas y

reducir |os costos de fletes.

- Vias de comunicacién y disponibilidad de medics de transporter La

regién en estudio deberé contar con vias de comunicacién

(carreteras y ferrocarril) para el adecuado transporte del personal,

materias primas y producto terminado, asi como con la disponibilidad

de empresas transportistas de carga para la entrega de| producto.

- Servicios p}401blicosy privados idéneos tales como Iuz, agua, drenaje

y combustibles, entre otros: Se deben revisar |os servicios p}402blicosy

privados que se ofrezcan en la zona, en virtud de que las plantas

manufactureras usualmente requieren de un suministra importante de

agua y de fuentes seguras de energia.

- Condiciones climéticas favorables: En |as micro y peque}401as

empresas, éste elemento es importante para abatir |os costos de
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energia y, en general, contribuir a elevar la calidad de los bienes

producidos.

- Mano de obra adecuada en mimero y tipo de especialidad

requerida: Lo anterior. para que exista una perfecta correspondencia

�030 entre los requerimientos de mano de obra actual y futura y la

comunidad que se los debe proporcionar.

- Escala de salarios que compiten con los pagados por otras

compa}401iasde la misma industria, en otra Iocalidadz Las empresas

deben establecer bien el rango de sueldos que pueden pagar por

actividad desempe}401aday aprovechar |as diferencias con respecto a

los sueldos de otras empresas del mismo giro en otras comunidades.

- Cargas }401scaleszSe deberén valorar |as cargas fiscales de cada

comunidad en estudio, en relacién con los impuestos federales y

locales, asi como aprovechar |as exenciones correspondientes, las

cuales pueden ser un factor imponante en la eleccién del sitio de

instalacién de la planta.

- Condiciones de vida de la comunidad: Un factor am a considerar es

el desarrollo que puedan alcanzar |os empleados en la comunidad,

por lo que deberé identi}401carseaquélla que cuente con servicios

bésicos como: escuelas, hospitales, mercados e iglesias. El tercer
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paso es la eleccién del sitio exacto de Iocalizacién de la planta en la

comunidad favorecida; es decir, después de tomar en cuenta |os

puntos anteriores se procederé a la eleccién de| lugar pertinente.

7.1.1 De}401niciéndel tama}401ode la planta

El tama}401ode la planta debera facilitar el futuro crecimiento de la

produccién y posibilitar una adecuada ubicacién de la maquinaria, de

modo que pennita el }402ujoe}401cientede la materia prima desde su

depésito hasta la Iinea de produccién, y el traslado de los productos

tenninados al area de almacén y a los medics de transporte para su

distribucién. Algunos puntos dignos de tomarse en cuenta para

de}401nirel dise}401oy tama}401ode la planta son:

Maquinaria y equipo

- Proceso y volumen de produccién Especi}401cacionesde| producto

Volumen de produccién previsto Demanda de| producto Tecnologia

disponible Mano de obra Materia prima

- Equipo para manipulacién de materiales Transportadores Camiones

y carretillas Elevadores

- Salidas y accesos Para autos Para camiones y trailers - Pasillos y

. areas de circulacién Pisos Escaleras Rampas

- Facilidades para almacenar: Materiales in}402amablessustancias

téxicas Materias primas Productos terminados Refacciones y

herramientas

 rr
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- Ventilacién y aire acondicionado

- Proteccién contra incendios, ruido y vibracién

- Facilidades para el personal Estacionamientos Sanitarios

Regaderas y casilleros

7.1.2 Distribucién al interior de la instalacién

Los factores a considerar en el momento de elaborar el dise}401opara

la distribucién de planta son los siguientes:

Determinar el volumen de produccién

El primer paso en el dise}401ode una distribucién de planta es el

conocimiento de su giro y monto de productividad. Una distribucién

de planta no es efimera y alterarla o ampliarla resulta costoso, en

especial si la modi}401caciénno ha sido prevista en el dise}401oinicial. El

volumen de produccién es sumamente importante, al igual que la

técnica seleccionada. De acuerdo con el volumen de produccién, se

debe seleccionar el tipo de maquinaria, el tama}401ode| almacén de

materias primas, el érea de produccién y de producto terminado y el

érea administrativa, entre otras. Por esta razén es conveniente

precisar el n}401merode unidades que se van a producir y la técnica

que se emplearé.

1

A97
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Movimientos de materiales

En todas las industrias es muy importante el movimiento de los

materiales y. partiendo de| hecho de que las materias primas estén

en constante movimiento, es fundamental que se Iocalicen cerca de

las zonas de trabajo en donde se ubican las maquinarias, asi como

de los almacenes, para evitar desperdicios, movimientos excesivos o

que los productos tenninados se da}401enal momento de ser

transportados. Por esta razén se recomienda utilizar, como esquema

para la distribucién de instalaciones, el }402ujode operaciones orientado

a expresar gréficamente todo el proceso de produccién, desde Ia

recepcién de las materias primas hasta Ia distribucién de los

productos terminados, pasando obviamente por el proceso de

fabricacién.

En el anexo N° 7.1 se observa el }402ujode materiales para proceso de

jugo de frutas y verduras.

7.2 DISTRIBUCION DE EQUIPOS Y MAQUINARIAS

Distribucién de la planta Ademés de la localizacién, dise}401oy

construccién de la planta es importante estudiar con detenimiento el

problema de la distribucién interna de la misma, para Iograr una

disposicién ordenada y bien planeada de la maquinaria y de| equipo,

acorde con los desplazamientos Iégicos de las materias primas y de los

productos acabados, de modo que�031se aprovechen e}401cazmenteel

equipo, el tiempo y las aptitudes de los trabajadores.

/3
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Se debe buscar la forma mas econémica de operar, asi como la

seguridad y la satisfaccién de los trabajadores, mediante |as siguientes

acciones:

- Completa integracién de todos los factores que intervienen en la

produccién.

- El movimiento de materiales debe cubrirvla minima distancia posible.

a - El trabajo ha de realizarse mediante pasos y procesos, por secuencia

légica, en toda la planta. '

- Todo el espacio disponible debe aprovecharse al méximo.

- Lograr Ia satisfaccién y mayor seguridad para todos los trabajadores.

b - Contar con flexibilidad en la distribucién, de manera -que permita

'/ �030 introducir mejoras. Una acenada distribucién de la planta se traduoe en '

costos mas reducidos; caso contrario, resulta imposible obtener un

rendimiento razonable sobre la inversién, a causa de los desperdicios

generados. Las mejoras en la distribucién se pueden introducir con sélo

analizar |as operaciones, conforme a los siguientes aspectos:

- Los materiales no deben tener demasiados desplazamientos para

someterse a los diversos procesos; sino mas bien un orden légico, de

acuerdo con la secuencia de operaciones por las que han de pasar.

~ El equipo para el manejo de materiales deberé emplearse con

facilidad y sin interferencias por la mala disposicién de la maquinaria 0

de otros equipos.

- Las méquinas deberén mantener una separacién adecuada entre si

para no obstaculizarse y evitar accidentes.

}402v
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- Los depésitos de herramientas y suministros deberén estar localizados

convenientemente para ahorrar recorrido de materiales.

- Las conexiones de Iuz y vapor (en su caso) deberén estar

debidamente ubicadas y seguras en su utilizacién y manejo.

- La maquinaria se instalaré de manera que se facilite su reparacién y

mantenimiento. - Las éreas de trabajo debera'n contar con una

adecuada iluminacién.

- Los pasillos deberén permitir el Iibre trénsito en uno u otro sentido.

- Los pasillos y los claros de las puertas deberén ser bastante amplios

para permitir el fécil desplazamiento del equipo en general.

- La maquinaria y los marcos de las puertas deberén estar protegidos

contra Ios da}401osque les puedan causar |as carretillas y vagonetas.

- Las instalaciones de lavabos, ba}401osy bebederos de agua deberén

colocarse convenientemente en Iugares adecuados.

- Los colores utilizados en la planta deberén dar un descanso a la vista

de| trabajador.

- Los almacenes para materiales in}402amablesdeberén estar construidos

de tal manera que eviten el peligro de incendio.

- El equipo contra incendio debera' colocarse en Iugares estratégicos.

- Los diferentes almacenes deberén ser Io su}401cientementeamplios para

permitir un Iibre tra�031nsito,tanto del equipo comercial como de| personal.

De acuerdo con las actividades de cualquier fébrica. se recomienda

establecer |as éreas que necesitan mayor espacio segan |as funciones

a desarrollar:

}4017
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- Area de produccién

- Almacén de materias primas Jugos de Frutas y Verduras

- Almacén de productos terminados

- Pasillos

- Area de recepcién y expedicibn V

- Almacén de equipos m6vi|es_de mantenimiento

- Almacén de herramientas

- Area de mantenimiento

- Instalaciones médicas y botiquin

- O}401cinas

- Estacionamiento para clientes y visitas

En el anexo N° 7.2 se observa Ia distribucién interna de las

instalaciones dela planta de jugos de frutas y verduras.

�030 7.3 NORMAS V|GENTES SOBRE LA EDIFICACION. REQUISITOS

NORMA TECNICA DE EDlF|CAClCN S.200

S200. INSTALACIONES SANITARIAS PARA EDIFICACIONES

ALCANCES. Esta Norma contiene |os requisitos minimos para el dise}401o

de las instalaciones sanitarias para edificaciones en general. Para los

casos no contemplados en la presente Norma, el proyec1ista o consultor

fijaré |os requisitos necesarios para el proyecto especi}401ca,incluyendo

en la memoria respectiva Ia justi}401caciény/o fundamentacién

correspondiente.

fr



151

cAPiTuLo VIII

INDUSTRIA DE BEBIDAS NATURALES: GESTION DE CALIDAD.

8.1 COMPONENTES DEL SGC BASADO EN LA SEGURIDAD

ALIMENTARIA.

Los programas de BPM y POES son los prerequisites y conforman las

bases sélidas para el control de la seguridad alimentaria por medio de

los programas HACCP. Sin bases sélidas en programas de BPM y

POES el programa HACCP resulta inefectivo en el control de la

seguridad alimentaria.

HACCP es el programa que se utiliza para el control de la seguridad

alimentaria; no asi para el control de la calidad de los alimentos. EL

�030 HACCP se usa como una medida para controlar y monitorear el

proceso de elaboracién de un alimento.

HACCP se basa principalmente en el control de parémetros como

temperatura, pH, 0 actividad de agua en un alimento. Estos parémetros

pueden medirse y controlarse durante el proceso para garantizar la

inocuidad de los productos.
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Los programas de BPM y POES no son estrictamente para el control de

la inocuidad de los alimentos, pues también se relacionan con los

esfuerzos para controlar la calidad de éstos. Sin embargo, ambos

programas tienen una in}402uenciamuy importante en la seguridad de los

alimentos. Los programas de BPM y POES ayudan en el control de los

riesgos asociados con la higiene personal, Ia contaminacién cruzada_ Ia

limpieza y desinfeccién de las éreas de proceso y el oontrol de pestes.

Si estos programas no estén previamente implementados con éxito, el

HACCP no puede ser utilizado para el control de la seguridad de los

alimentos (Purdue University - Vnrginica Tech, 2006).

Considerando Io anterior el sistema de gestién de calidad a elaborar

_ se basara en estos tres programas para garantizar la seguridad

alimentaria en los productos elaborados por. la industria de jugos

naturales y agua de coco en El Salvador. La }401guraN° 8.1 esquematiza

la estructura del sistema de gestién de calidad basada en la seguridad

alimentaria a implementar.

FIGURA N° 8.1

ESTRUCTURA DEL SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD '

1

E
Fuente: Avelar y Ayala (2006)

f0
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8.2 BUENAS PR/ACTICAS DE MANUFACTURA EN INDUSTRIAS DE

BEBIDAS NATURALES (BPM).

Las BPM son una herramienta bésica para la oblencién de productos

seguras para el consumo humano, que se centralizan en la higiene y

forma de manipulacién.

Las BPM son utiles para el dise}401oy funcionamiento de los

establecimientos, y para el desarrollo de procesos y productos

relacionados con la alimentacién, ademas contribuyen a una produccién

de alimentos seguros, saludables e inocuos para el consumo humano,

otra caracteristica importante es que son indispensables para la

aplicacién del sistema HACCP (Analisis de Peligros y Puntos Criticos

de Control), de un programa de Gestién de Calidad Total (TQM) 0 de un

Sistema de Calidad como ISO 9000.

8.2.1 Requisitos técnicas.

AI igual que otros programas Ias BPM se basan en requisitos

especi}401cos.Dentro de los aspectos que se consideran dentro de las

BPM se encuentran:

D Materia primas

D Establecimiento. -

D Personal
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D Higiene en la elaboracién.

D Almaoenamiento y transporte de materias primas y producto final. D

Control de procesos en la produccién.

Materias primas

La caiidad de las materias primas no deben de comprometer el

desarrollo de las BPM. Para cercioramos que nuestro producto sea

seguro, debemos comenzar por veri}401carque las materias primas

usadas estén en condiciones que aseguren Ia proteccién contra

contaminantes (}401sicos,quimicos y biolégicos).

Por otro parte, es importante que sean almacenadas seg}402nsu origen, y

separadas de los productos terminados, como también de sustancias

téxicas (plaguicidas, solventes u otras sustancias), de manera de

impedir Ia contaminacién cruzada. Ademés, debe tomarse en cuenta |as

condiciones éptimas de almacenamiento como temperatura, humedad,

ventilacién e iluminacién.

Establecimiento

Al implementar este requisito de las BPM hay que considerar dos

caracteristicas importantes dentro del establecimientoz

a. Infraestructura.
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b. Higiene.

a. infraestructura.

En cuanto a la infraestructura del establecimiento, |os equipos y los

utensilios para la manipulacién de alimentos, deben ser de un material

que no transmita sustancias téxicas, olores, ni sabores. Las superficies

de trabajo no deben tener hoyos, ni grietas. Se recomienda evitar el uso

de maderas y de productos que puedan corroerse, y se aconseja como

material adecuado acero inoxidable.

Otras Consideraciones importantes que plantea BPM son la localizacién

de| establecimiento, la se}401alizacién,|os edificios y las instalaciones.

b. Higiene.

Es importante aclarar que no sélo se debe considerar Ia forma de

elaboracién de| producto para que sea de ca|idad, sino también Ia

higiene durante el proceso. Entonces, para la limpieza y la desinfeccién

es necesario utilizar productos que no tengan olor ya que pueden

producir contaminaciones ademés de enmascarar otros olores. El agua

utilizada debe ser potable, provista a presién adecuada y a la

temperatura necesaria. Especi}401camente,para organizar estas tareas,

es recomendable aplicar los SSOPS (Procedimientos Operativos

Estandarizados de Saneamiento) que describen qué, cémo, cuando y

/9?
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dénde Iimpiar y desinfectar, asi como los regisiros y advertencias que

deben respetarse.

Personal.

El control de las actividades realizadas por el personal es indispensable

al momento de implementar BPM. Debido a esto BPM considera

establecer lineamientos para de}401nir|as necesidades de capaciiacién,

controlar el estado de salud de los empleados y la higiene personal. El

cumplimiento de estos requisitos permite a las empresas disminuir |as

fuentes de contaminacién relacionadas con el factor humano.

Higiene en la elaboracién.

Este aspecto se enfoca al proceso de elaboracién de| producto, etapa

en donde se debe de considerar las condiciones iniciales requeridas de

las materias primas. la prevencién de la contaminacién cruzada,

adecuada utilizacién de otras materias primas, el proceso productive

como tal y; el envasado y empaque de| producto final.

Almacenamiento y transporte de materias primas y producto }401nal.

Las materias primas y el producto }401naldeben almacenarse y

transportarse en condiciones éptimas para impedir Ia contaminacién.

Este aspecto de BPM se enfoca en el buen funcionamiento que debe de

tener la maquinaria utilizada para el transporte de la materia prima en

todas las etapas de| proceso productivo.

}402
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Control de procesos en la produccién.

Para obtener un resultado éptimo en las BPM son necesarios ciertos

controles que aseguren el cumplimiento de los procedimientos y los

criterios para Iograr la calidad esperada en un alimento, garantizar Ia

inocuidad y la seguridad alimentaria.

Los controles sirven para detectar la presencia de contaminantes

fisicos, quimicos y /o microbiolégicos. Para veri}401carque los controles se

Ileven a cabo correctamente deben realizarse anélisis que monitoreen si

|os parémetros indicadores de los procesos y productos re}402ejansu

estado real.

En resumen, |as BPM garantizan que las operaciones se realioen

higiénicamente desde la Ilegada de la materia prima hasta obtener el

producto terminado.

8.2.2 Reglamento de buenas précticas para alimentos

procesadas. Decreto Ejecutivo 3253, Registro O}401cial696 de 4 �030

de Noviembre del 2002.

8.2.3 Procedimientos Operativos Esténdar de Sanitizacién

(POES).
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Se de}401nenlos Procedimientos Operativos Esténdar de

Sanitizacién (POES) como un conjunto de instrucciones escritas

que documentan una rutina o actividad repetitiva realizada por

una organizacién. Los POES detallan procesos de trabajo

ejecutados o seguidos, al mismo tiempo que documentan el

modo en que deben realizarse |as tareas para facilitar el

cumplimiento coherente de los requisitos del sistema de

ca|idad. De manera mas sencilla |os POES son los

procedimientos que deben seguirse para garantizar que las

actividades de limpieza e higiene se realicen

correctamente.(University of Mary|and,2006)

Un componente clave de este sistema de calidad es establecer ,

Ios POES. Esto implica el desarrollo y descripciones detalladas

de los procedimientos de limpieza y las operaciones de higiene

que deben ser realizados para ew'tar la contaminacién 0 la

adulteracién de| producto. Los SSOPs deben de considerar:

D Nombre de la actividad.

El Listado del equipo y el material necesario para realizada.

E] El objeto y frecuencia par realizar Ia tarea.

El Quién seré el encargado de realizar Ia tarea.

El Tiempo aproximado de ejecucién.

}401r
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D Una descripcién del procedimiento que se quiere aplicar

incluyendo todas las etapas involucradas.

D Las acciones correctivas que deben Ilevarse a cabo si la

tarea se realiza incorrectamente.

Los POES para una operacién deben detallar |os

procedimientos de sanidad a utilizar antes de (sanidad pre-

�030 operacional) y durante (sanidad operacional) la operacién. La

sanidad pre-operacional daré como resultado instalaciones,

equipos y utensilios limpios antes de iniciar la operacién.

La informacién que puede estar incluida en un POES pre-

operacionalz

El Descripciones sobre el desmontaje de equipos, el montaje

después de la limpieza, el empleo de productos quimicos

aceptables y las técnicas de limpieza

El La aplicacién de esterilizadores a las super}401ciesque entran

en contacto con el producto después de la limpieza.

Los POES operacionales consisten en las operaciones de

- sanidad rutinarias que deben ser realizadas durante |as

operaciones de manipulacién de| producto. Los procedimientos
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establecidos para POES operacionales variara'n con las

actividades, pero pueden incluir:

D Limpieza, saneamiento, desinfeccién de equipos y utensilios

durante la produccién y, segL�031msea aplicable, durante Ias

pausas, entre distintos turnos y en medio del turno.

I] Higiene de los empleados

CI Manipulacién de| producto �030

8.3 ANALISIS DE RIESGOS Y PUNTOS CRiT|COS DE CONTROL

(HACCP) EN LA INDUSTRIA DE BEBIDAS NATURALES.

El sistema de prevencién de peligros para la inocuidad de alimentos

sugerido por Codex Alimentarius y aceptado internacionalmente como

un parémetro de referencia es el denominado Anélisis de Peligros y

Puntos de Control Criticos (HACCP, sigla en inglés).

HACCP es un sistema de oontrol de proceso cientifico, ordenado para

Iograr Ia seguridad de los alimentos. Este concepto conforma Ia

estructura bésica de un sistema preventivo para la elaboracién segura

de cualquier producto. Cabe mencionar que la clave de este sistema es

que es un enfoque preventivo para la elaboracién segura de los

productos de consumo humano. Esto significa que los peligros

biolégicos, fisicos o quimicos potenciales, que ocurran ya sea de

manera natural en los alimentos, que sean aportados por el media

262
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ambiente 0 sean generados por una desviacién de| proceso de

produccién, se evitan, eliminan o reducen antes de que el producto

Ilegue a manos de| consumidor.

El sistema HACCP garantiza la inocuidad de los alimentos mediante Ia

ejecucién de una serie de acciones especi}401cas.Como primera medida

es necesario conformar el equipo HACCP que seré el responsable de

adaptar el modelo conceptual a la realidad y de dise}401arel plan para la

implementacién de este sistema. Dicho equipo puede estar conformado

por personal de la empresa o externo a la misma. La (mica condicién es

que sea un grupo interdisciplinario con muchos conocimientos sobre la

empresa y su forma de produccién. Entre sus funciones ba'sicas se

encuentran Ia descripcién de| producto y su forma de uso, Ia realizacién

de un diagnéstico de las condiciones de distribucién, y la identificacién y

caracterizacién de los consumidores de| producto.

Una vez conformado el equipo HACCP es necesario aplicar |os siete

principios sobre los cuales se basa este sistema, estos son (U.S Meat

Export Federation. 2006):

El Principio 1. Conducir un analisis de peligros. Usando una lista de

pasos que describen la manera en que se elabora un producto,

identi}401cardénde podrian ocurrir peligros reales y potenciales.

fa
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D Principio 2. Identificar los puntos de control criticos (PCCs). Los

PCCS son puntos en los que se pueden insta1ar controles para evitar,

eliminar o reducir un peligro de seguridad alimenticia.

CI Principio 3. Establecer limites criticos para las medidas preventivas

relacionadas con cada PCC identificado.

D Principio 4. Establecer requisitos de vigilancia de los PCCs. Los

procedimientos deben establecer el uso de los resultados de vigilancia

para ajustar el proceso y mantener el control.

III Principio 5. Establecer acciones correctivas. Las acciones oorrectivas

se implantan cuando la vigilancia indica que han ocurrido desviaciones.

III Principio 6. Establecer procedimientos de registro para cada PCC.

D Principio 7. Establecer procedimientos para verificar que el sistema

HACCP esté trabajando correctamente.

8.4 SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD ISO 9001 .

' SERIE ISO 9000 Es un conjunto de normas sobre la calidad y la

gestién. La Norma ISO 9001 ha sido elaborada por el Comité Técnico

ISO/TC176 de ISO Organizacién Internacional para la Estandarizacién y

especifica los requisitos para un buen sistema de gestién de la calidad
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que pueden utilizarse para su aplicacién interna por las organizaciones,

para certi}401cacién0 con }401nescontractuales. La nonna ISO 9001 tiene

origen en la norma BS 5750, publicada en 1979 por la entidad de

normalizacién briténica, Ia British Standards Institution (BSI).

La versién actuai de ISO 9001 (la cuarta) data de noviembre de 2008, y

por ello se expresa como ISO 9001:2008. versiones ISO 9001 hasta la

fecha: Cuarta versién: Ia actual ISO 9001:2008 (15/11/2008).

La cuarta versién de la nonna presenta mas de 60 modi}402cacionesque

se reparten de la siguiente forma.

Descripcién

Toda organizacién puede mejorar su manera de trabajar, Io cual

signi}401caun incremento de sus clientes y gestionar el riesgo de la mejor

manera posible, reduciendo costes y mejorando la calidad de| servicio

' ofrecido. La gestién de un sistema de calidad aporta el marco que se

necesita para supervisar y mejorar Ia produccién en el trabajo. Con

' mucha diferencia, en cuanto a ca|idad se refiere, la normativa mas

establecida y conocida es la ISO 9001, la cual establece una norma no

sélo para la Gestién de Sistemas de Calidad sino para cualquier

sistema en general. La ISO 9001 esta�031ayudando a todo tipo de

organizaciones a tener éxito, a través de un incremento de la

satisfaccién de| ciiente y de la motivacién de| departamento. La ISO

9001:2008 es va�031Iidapara cualquier organizacién, independientemente

de su tama}401oo sector, que busque mejorar Ia manera en que se trabaja

}401é
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y funciona. Ademés, los mejores retomos en la inversién, vienen de

compa}401iaspreparadas para implantar la citada normativa en cualquier

parte de su organizacién.

Estructura La nonna ISO 9001:2008 esté estructurada en ocho

capitulos, re}401riéndose|os tres primeros a declaraciones de principios,

estructura y descripcién de la empresa, requisitos generales, etc., es

decir, son de carécter introductorio. Los capltulos restantes estén

orientados a procesos y en ellos se agrupan los requisitos para la

implantacién del sistema de ca|idad.

A la fecha, ha habido cambios en aspectos claves de la norma ISO

9001, al 15 de noviembre del 2008, la norma 9001 varia. Los ocho

capitulos de ISO 9001 son:

1. Guias y descripciones generales, no se enuncia ning}402nrequisito.

a) Generalidades.

b) Reduccién en el alcance. Certificacién ISO 9001

2. Normativas de referencia.

3. Términos y de}401niciones.

4. Sistema de gestién: contiene |os requisitos generales y los requisitos

para gestionar la documentacién.

a) Requisitos generales.

b) Requisitos de documentacién.

 }402
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5. Responsabilidades de la Direcciénz contiene los requisitos que debe

cumplir la direccién de la organizacién, tales como de}401nirIa politica,

asegurar que las responsabilidades y autoridades estén de}401nidas,

aprobar objetivos, el compromise de la direccién con la calidad, etc.

a) Requisitos generales.

b) Requisitos de| cliente.

c) Politica de calidad.

cl) Planeacién.

e) Responsabilidad, autoridad y comunicacién.

f) Revisién gerencial.

6. Gestién de los recursos: la Norma distingue Ios siguientes tipos de

recursos sobre los cuales se debe actuar. RRHH, infraestructura, y

ambiente de trabajo. Aqui los requisitos exigidos son:

a) Requisitos generales.

b) Recursos humanos.

�031 c) Infraestructura.

d) Ambiente de trabajo.

7. Realizacién del producto: aqui estén contenidos |os requisitos

puramente productivos, desde Ia atencién al cliente. hasta la entrega

de| producto 0 el servicio.

a) Planeacién de la realizacién del producto y/o servicio.

}402.
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b) Procesos relacionados con el cliente.

c) Dise}401oy desarrollo.

d) Compras.

e) operaciones de produccién y servicio

f) Control de equipos de medicion, inspeccién y monitoreo

8. Medicién, anélisis y mejora: aqui se siman |os requisitos para los

procesos que recopilan informacién, Ia analizan, y que actuan en

consecuencia. El objetivo es mejorar continuamente la capacidad de la

organizacion para suministrar productos que cumplan los

requisitos.(pero nadie lo toma en serio (eso es muy genera|izado)) El

objetivo declarado en la Norma, es que la organizacion busque sin

descanso la satisfaccion de| cliente a través de| cumplimiento de los

requisitos:

a) Requisitos generales. '

b) Seguimiento y medicion.

c) Control de producto no conforme.

. d) Anélisis de los datos para mejorar el desempe}401o.

e) Mejora.

ISO 9001:2008 tiene muchas semejanzas con el famosa �034C|'rcu|ode

Deming o PDCA"; acrénimo de Plan, Do, Check, Act (Plani}401car,Hacer,

Verificar, Actuar). Esté estructurada en cuatro grandes bloques,

}401f
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completamente Iégicos, y esto signi}401caque con el modelo de sistema

de gestién de calidad basado en ISO se puede desarrollar en su seno

cualquier actividad. La ISO 9000:2008 se va a presentar con una

estructura vélida para dise}401are implantar cualquier sistema de gestién,

no solo el de ca|idad, e incluso, para integrar diferentes sistemas.

Caracteristicas y bene}401cios.Ventaja competitiva.

Seg}402nIa ISO 9001, deberia ser Ia Direccién General la que se asegure

I de que los directores de los distintos depanamentos se estén

acercando a un sistema de gestién. Nuestra evaluacién y el proceso de

certificacién aseguran que los objetivos del negocio se alimentan del

sistema dia a dia, favoreciendo las mejores précticas de los

trabajadores. y de los procesos. Mejora de| funcionamiento de| negocio y

gestién del riesgo La ISO 9001 ayuda a sus gerentes a mejorar el

funcionamiento de la organizacién y a diferenciarse de aqueIIos

competidores que no usan el sistema. La certi}401caciéntambién hace

més fécil medir el funcionamiento y gestionar |os posibles riesgos. Atrae

Ia inversién, realza Ia reputacién de marca y elimina Ias barreras al

comercio La certificacién ISO 9001 mejoraré su reputacién de marca y

puede ser utilizada como una herramienta de marketing. Manda un

mensaje claro a todos los accionistas de que la compa}401iaesté

comprometida con las nonnas y la mejora continua. Ahorro de costes

La experiencia nos ense}401aque los beneficios }401nancierosde las 0

companies que han invertido en un sistema de gestién de ca|idad ISO

 I7?
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9001 han sido |os siguientes: una mayor e}401cienciaoperacional,

incrementando sus ventas, con un retorno en la inversién de los activos

y una mayor rentabilidad. Mejora Ia operacién y reduce gastos La

auditorfa del sistema de gestién de calidad esté focalizada en el

proceso operativo. Esto anima a las organizaciones a mejorar la calidad

de los productos y de los servicios prestados, ayuda a reducir el gasto,

asi como las devoluciones y reclamaciones de los clientes.

Aumenta Ia comunicacién interna y eleva Ia moral La ISO 9001 permite

que los empleados se sientan més involucrados a través de una mejora

en las comunicaciones. Las visitas de evaluacién continua pueden

destacar cualquier de}401cienciaen las habilidades de los empleados y

destacar cualquier problema en el desarrollo de| trabajo en equipo.

Incrementa Ia satisfaccién de| cliente La estructura �034planear,realizar,

revisar y actuaf�031(pian, do, check, act) de la ISO 9001 asegura que las

necesidades de los clientes van a seguir siendo consideradas y

conocidas.

/3
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VI. APENDICE

APENDICE N° 5.1

cALcuLo DEL cémpuro Quilvnco DE UNA BEBIDA PROTEICA
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Fuente. Elaboracién propia (2017).
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APENDICE N�0356.2

FORMULACION DE UNA BEBIDA CON VITAMINAS

ANTIOOXIDANTES A, C y E.
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APENDICE N° 6.3

FORMULACION DE UNA BEBIDA ENERGIZANTE CON BASE DE

FRUTAS
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VII. ANEXOS

ANEXO N�0307.1

DIAGRAMA DE PROCESO DE UNA BEBIDA DE QUINUA
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ANEXO N° 7.2

FLUJO DE MATERIALES PARA JUGO DE FRUTAS Y

VERDURAS
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ANEXO N° 7.3

DISTRIBUCION DE INSTALACIONES DE PLANTA DE

JUGO DE FRUTAS Y VERDURAS
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TECNOLOGIA DE BEBIDAS

I. DATOS GENERALES:

1.1 Asignatura : Tecnologia de Bebidas

1.2 Cédigo : IA-705

1 .3 Condicién 2 Obligatorio

1.4 Requisito : Microbiologia de Alimentos

1.5 N° Hora de Clase I 85horas

N° Teérica : Zhoras x 17 semanas = 34 horas
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1.6 N° de Crédito : 03

1.7 Ciclo : 07

1.8 Semestre Académico : 2017 B

1.9 Duracién : 17 semanas

1.10 Docente : lng. Percy Ordé}401ezI-{uamén

II. SUMILLA

E1 curso corresponde al érea de especialidad, es de carécter obligatorio, teérico y préctico.

El contenido de esta materia engloba tanto el tratamiento del agua de la�031que se

abastecen estas industrias con objeto de obtener un producto de una determinada

calidad, minimizar problemas técnicos en determinados equipos, etc., asi como la

elaboracibn de bebidas en la industria de alimentos.

III. COMPETENCIAS DE LA ASIGNATURA

. COMPETENCIA GENERALES

Exponer los aspectos }401sicoquimicosy tecnolégicos de conservacién y transformacién

que debe cumplir la came obtenida a través de las diversas operaciones de bene}401cio

para poderlos aplicar en la industria dc embutidos y otros productos czimicos.

. COMPETENCIA ESPECIFICAS

- Capacitar al estudiante sobre los fundamentos de las caracteristicas tecnolégicas de la

came para la industria de embutidos y otros productos cémicos.

- Capacitar al estudiante para el dominio de las diversas operaciones tecnolégicas empleadas

en la industria de embutidos. »

IV�030PROGRAMACION POR UNIDADES DE APRENDIZAJE

N° UNIDAD COMPETENCIAS CONTENIDOS H135

DIDACTICA

1 UNIDAD 12

DIDACTICA I. Delenninar las Se describen las principales

caracteristicas }401sico caracteristicas 0 propiedades del

ANALISIS Y quimicas, microbiolégicas agua: }401sico quimicas,

CAUDAD DEL I y sensoriales del agua que microbiolégicas y sensoriales.

AGUA. establecen su calidad para

el consumo humano.



T1. Caracxeristicas

de las aguas

naturales

UNIDAD Establecer |as operaciones

DIDACTICA H3 para la polabilizacién de| - -
POTABILIZACION agua y S" uso en '8 Se dgscnben |as �030diversas

. . . . operaciones con }401nesde
YU30 DEL AGUA mdustna ahmentana. _,
EN LA potabilizar el agua: captaclon,

II INDUSTRIA DE desbaste, pre cloracién, pre 24

ALIM-ENT03 sedimentacién, coagulacién,

}402ocIacién clarificacién ost
T2. El agua en la . dorgcién ' ' P

industria �031

alimentaria.

' I T3. Tratamiento del .

agua empleada en la

industria dc bebidas.

UNIDAD Conocer cl proceso dc Materias primaseinsumos utilizados

DIDACTICA ' III: elaboracién y sus Z" l�030TSbbeb',�034,a5Ea�030�035{a||e5d"Pr°|%esd°

ELABORACION parémwos dc diversos -MeeIt:r;i:1aIg;a?°enq�030uip:r:n Iae ir?:Jsfrié

DE BEBIDAS tipos dc bebidas: de bebidas naturales: Bebidas de
"m�034"a'°5>f�034�034°i°�034al°5~frutas, hortalizas, cereales, da té,

T4. Elaboracién dc enriquecidas, isoténiws, c3fé�030c3cag_Bebid35|;§ggea5_

bebidas naturales, fermentadas y destiladas,

funcionales, energjzames, gasaosas, Materias primas e ipsgmos utilizados

H1 gaseosas�031 bebidas instam5neas_ en las bebIc_I�031asartI}401cIa|es..Prqoeso 49

isomnicass ale telgblnraclon. Qontrol :1e_c:|Id?§.

energizantes: d§2';ZZ!a§�034�035é2%?d§§?s$?¢n�035ii;f
enriquecidas, bebidas energizames_ ' '

instantémeas, bebidas

}402�031-}401nem}401dasY Materias primas e insumos utilizados '

destiladas. en las bebidas fermentadas y

destiladas... Proceso de elaboracién.

Control de ca|idad. Materiales y

equipos en la industria de vinos,

�030 cervezas, pisco, whisky, otros.

PROGRAMACION DIDACTICA

Unidad Didéctica I: Anélisis y calidad del agua. '

SEMANA 1. SESION N°1

CONTENIDOS:

Introduccién. El agua desde el punto de vista }401sico.

COMPETENCIAS:

1. Conceptuales

La molécula del agua. Estados }401sicosdel agua. Propiedades fisicas del agua.

2. Procedimentales '

Identi}401calas propiedades }401sicasen el agua a través de sus parémetros fisicos,

3. Actitudinales

Valorala importancia de las propiedades }402sicasen el agua.



ESTRATEGIAS DIDACTICAS

1. Método: activa, participativa y colaborativas fomentandose la discusién critica.

2. Técnica: seminario didactico, lluvia de ideas, método de casos.

3. Medios y Materiales: materiales impresos, proyector multimedia.

4. Evaluaciénz continua

SEMANA 2. SESION N°2

CONTENIDOS:

E1 agua y la quimica.

COMPETENCIAS:

1. Conceptuales

Concepto del agua como sustancia disolvente. Solubilidad de las diversas fases.

Soluciones verdaderas. Ionizacién. Accion de oxidacién y reduction del agua.

2. Procedimentales

Determina las propiedades quimicas del agua.

3. Actitudinales

Valora la importancia del agua por sus propiedades quimicas.

ESTRATEGIAS DIDACTICAS

l. Método: Activa, participativa y colaborativas fomentandose la discusién critica.

2. Técnica: seminario didéctico, lluvia de ideas, método de casos. .

3. Medios y Materiales: materiales impresos, proyector multimedia.

4. Evaluacién: continua

SEMANA 3. SESION N°3

CONTENIDOS:

Calidad del agua para consumo humano.

COMPETENCIAS:

1. Conceptuales

Calidad del agua para consumo humano 0 potabilidad del agua. lmpurezas en el

agua. Requisitos de calidad.

2. Procedimentales

Conocer la detenninacién de parémetros que determinan la calidad del agua.

3. Actitudinales

Valora la importancia de los factores que intervienen en la calidad del agua.

ESTRATEGIAS DIDACTICAS V

l. Método: Activa, panicipativa y colaborativas fomenténdose la discusion critica.

2. Técnica: seminario didactico, lluvia de ideas, método de casos.

3. Medios y Materiales: materiales impresos, proyector multimedia.

4. Evaluaciénz continua

Unidad Didéctica ll: Potabilizacién y uso del agua en la industria alimentaria.

SEMANA 4. SESION N°4

CONTENIDOS:

Principios de tratamiento del agua destinada al consumo humano.



COMPETENCIAS:

1. Conceptuales

Procedimientos generales sobretratamiento de agua para consumo. Criterios de

eleccién entre aguas de diferentes origenes. Calidad de aguas disponibles. Cantidad

de agua necesaria.

2. Procedimentales

Determinar las diferencias en las aguas segun origen.

3. Actitudinales

Valora Ia importancia del conocimiento de la calidad de aguas disponibles para la �030

. industria de bebidas. �031

ESTRATEGIAS DIDACTICAS

1. Método: Activa, participativa y colaborativas fomenténdose la discusién critica.

2. Técnica: seminario didéctico, lluvia de ideas, método de casos.

3. Medios y Materiales: materiales impresos, proyector multimedia.

4. Evaluacién: continua

SEMANA 5. SESION N°5

CONTENIDOS:

Cloracién del agua. Oxidacién. Desinfeccién

COMPETENCIAS:

1. Conceptuales

Concepto de pre cloracién y post cloracién. Factores que participan en la cloracién

del agua. Mecanismo de accidn del cloro. Cloro residual Iibre. Compuestos

clorados. Equipos de cloracién.

2. Procedimentales

Evalua la accién del cloro en la desinfeccién del agua.

3�030.Actitudinales

Valora la importancia de| conocimiento de la utilizacién de los compuestos

clorados. �034

ESTRATEGIAS DIDACTICAS

' 1. Método: Activa, panicipativa y colaborativas fomenténdose la discusién critica.

2. Técnica: seminario didéctico, lluvia de ideas, método de casos.

3. Medics y Materiales: materiales impresos, proyector multimedia.

_ 4. Evaluacién: continua

SEMANA 6. SESION N°6

CONTENIDOS: Coagulacién. Floculacién �030

COMPETENCIAS: "

1. Conceptuales

Concepto de coagulacién y }402oculaciénen el agua. Factores que participan.

Mecanismo de accién. Agentes y coadyuvantes de la coagulacién.

2. Procedimemales



Determinar e identi}401carlas caracteristicas de las operaciones de coagulacién y

floculacién.

3. Actitudinales

Reconoce la importancia de las operaciones de coagulacién y floculacién.

ESTRATEGIAS DIDACTICAS

1. Método: Activa, participativa y colaborativas fomentandose la discusién critica.

2. Técnica: seminario didéctico, lluvia dc ideas, método de casos.

3. Medios y Materiales: materiales impresos, proyector multimedia. ' -

4. Evaluacién: continua

SEMANA 7. SESION N°7

CONTENIDOS:

Sediméntacién

1. Conceptuales

Sedimentacién. Factores que participan en la sedimentacién de particulas presentes

en el agua.. Instalaciones para la sedimentacién.

. I
2. Procedimentales

Determinar e identi}401carlas caracteristicas y parametros de la operacién dc

sedimentacién.

3. Actitudinales

Reconoce la importancia de las operaciones de sedimentacién.

ESTRATEGIAS DIDACTICAS

1. Método: Activa, panicipativa y colaborativas fomenténdose la discusién critica.

2. Técnica: seminario didactico, lluvia de ideas, método de casos. '

3. Medios y Materiales: materiales impresos, proyector multimedia.

4. Evaluacién: continua

SEMANA 8. SESION N°8

CONTENIDOS: Clari}401caciéndel agua. Filtracién.

COMPETENCIAS:

1. Conceptuales

Concepto de clari}401cacién.Factores que participan en la clari}401cacién.

Mecanismo de la }401ltracién.Equipos e instalaciones.

2. Procedimentales

Determinar e identi}401carlas caracteristicas y parémetros de la clari}401cacién

del agua.

3. Actitudinales -

Valora la importancia de las operaciones de clari}401caciéndel agua.

ESTRATEGIAS DIDACTICAS

_ * 1. Método: Activa, participative y colaborativas fomenténdose la discusién critica.

2. Técnica: seminario didactico, Iluvia de ideas, método de cases.

3. Medics y Materiales: materiales impresos, proyector multimedia.

4. Evaluacién: continua

,. .



SEMANA 9. SESION N°9

CONTENIDOS: <

Tratamientos especf}401cosde eliminacién y correccién del agua.

COMPETENCIAS:

1. Conceptuales

Tratamientos especi}401cosde eliminacién y correccién del agua para uso en la

industria alimentaria. Eliminacién de hierro y manganeso. Neutralizacién.

Descarbonatacién. Desodorizacién.

2. Proeedimentales

Realiza la evaiuacién de la calidad del agua en la industria de bebidas.

3. Actitudinales

Valora la importancia de las propiedades del agua para la industria de bebidas.

ESTRATEGIAS DIDACTICAS

1. Método: Activa, paiticipativa y colaborativas fomentandose la discusién critica.

2. Técnica: seminario didéctico, lluvia de ideas, método de casos.

3. Medios y Materiales: materiales impresos, proyector multimedia.

4. Evaluaciénz continua '

SEMANA 10. SESION N°10

�031 CONTENIDOS:

Agua para elaboracién de bebidas. Requisitos. Bebidas naturales a partir de frutas en

general. Procesos de elaboracién. Controles. Requisitos. Materiales y equipos.

COMPETENCIAS:

1. Conceptuales

Conceptos de los requisitos de la materia prima e ingredientes en el proceso de

elaboracién de hamburguesas y nuggets.

2. Procedimentales - '

Evaluar las caracteristicas de la materia prima e ingredientes y aditivos en la

elaboracién de hamburguesas y nuggets.

3. Actitudinales -

Valora la importancia que representa la calidad de la materia prima e insumos

�031 en el proceso de elaboracién de los productos cérnicos.

ESTRATEGIAS DIDACTICAS

1. Método: Activa, participativa y colaborativas fomenténdose la discusién critica.

2. Técnica: seminario didéctico, lluvia de ideas, método dc casos.

3. Medics y Materiales: materiales impresos, proyector multimedia.

4. Evaluaciénz continua

SEMANA 11. SESION N°1]
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II. PROLOGO

Las bebidas naturales contribuyen en cierta variedad y

preferencias individuales, hacia una dieta saludable, que deben

V promover la sustitucién de| patrén actual poco saludable de las

bebidas ingeridas.

Es necesario tener en cuenta las caracteristicas fisicoquimicas,

nutricionales y funcionales de las bebidas naturales para asi

contribuir directamente al bienestar y calidad de vida. Podemos

encontrar por ejemplo bebidas de fruta con capacidad antioxidante

necesarios para el desarrollo, crecimiento y mantenimiento de|

organismo humano. Se observan componentes bioactivos como el

a'cido ascérbico, |os tocoferoles, carotenoides y polifenoles, que

ejercen efectos antioxidantes anticancerigenos.

Por lo expuesto, es importante que la tecrlologia que se aplique en

la elaboracién de una bebida naturales debe permitir cumplir con el

principal desafio de preservar sus nutrientes y hacerlo atractivo

debe el punto de vista sensorial, razén por la cual es necesario

conocer y estudiar la composicién quimica, enzimética y nutricional

de las materias primas (frutas, cereales, leguminosas etc.) y su

posterior procesamiento hasta Ia obtencién de la bebida.

El presente texto desarrolla los temas relacionados a la tecnologia

de bebidas naturales, importante en la especialidad de Ingenieria

de Alimentos.

R



11

Ill. INTRODUCCION M

El tema desarrollar sobre |as bebidas naturales forma parte del

conocimiento que se impane en la asignatura de Tratamiento de

aguas y elaboracién de bebidas. El presente texto comprende 8

capitulos:

Capitulo 1 trata Ios aspectos generales y definiciones sobre bebidas

naturales.

Capitulo 2 aborda el tema de la tecnologia de bebidas de frutas.

Capitulo 3 presenta aspectos relacionados a bebidas de cereales y

leguminosas.

Capitulo 4 comprende el desarrollo de la tecnologia de bebidas

Iécteas.

Capitulo 5 desarrolla el tema de las bebidas funcionales.

Capitulo 6 trata sobre la tecnologia de bebidas energizantes y

estimulantes.

Capitulo 7 presenta |as consideraciones generales para la instalacién

de una industria de bebidas naturales, equipos y maquinarias.

Capitulo 8 comprende el tema de gestién de ca|idad que debe

implementarse en una industria de bebidas naturales, como son

Buenas Précticas de Manufactura, Sistema HACCP e ISO 9001.
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3.1 Objetivos

Desarrollar, preparar, redactar y editar un texto de �034Tecnologiade

bebidas naturales" en el que se compile informacién técnica y

cientifica existente, que sirva de guia y referencia bibliogré}401ca

para los estudiantes de lngenieria de Alimentos principalmente de

la Universidad Nacional del Callao.

3.2 lmportancia y Justificacién

Es importante porque permitira' que el usuario Iector, sea

estudiante �030ono, tenga un material de consulta de primera mano a

su disposicién, en donde se centralizaré Ia informacién cientifica y

técnica existente, relacionadas con los procesos de elaboracién

de las bebidas naturales, el aprovechamiento de recursos

naturales de procedencia animal 0 vegetal: bebidas Iécteas para

ni}401os,funcionales para adultos, bebidas de frutas con presencia

de antioxidantes naturales, bebidas enriquecidas y forti}401cadas,

bebidas energizantes, bebidas estimulantes de hierbas

arométicas, entre otras.

Es importante el consumo de bebidas naturales en la dieta de| ser

humano, ya que favoreceré en la nutricién adecuada en la

poblacién, con el consiguiente bienestar y salud.
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IV. CUERPO DEL TEXTO O CONTENIDO

CAPITULOI

BEBIDAS NATURALES

1.1 ASPECTOS GENERALES

Las bebidas naturales en general estén constituidas por vegetales

(frutas, hojas, raices y tallos) que representan un aporte a la salud de

los consumidores. Se aprovecha su valor nutricional: minerales,

vitaminas, }401bra,agua y otros nutrientes, asi como |as bondades de sus

caracteristicas sensoriales (aroma, sabor, color, textura).

La creciente importancia que han adquirido en el mundo |os buenos

hébitos de alimentacién, impulsados entre otras cosas por la campa}401a�030

auspiciada por la Organizacién de las Naciones Unidas para la

Alimentacién y la Agricultura (FAO), para que se consuman al menos

cinco raciones diarias de frutas u hortalizas. pone de relieve Ia

�030 necesidad que en nuestro medio se promueva el consumo de frutas

frescas, y la posibilidad de ofrecer a los consumidores frutas

tropicales producidas en el pais. Es una excelente oportunidad para

fomentar su consumo como fruta fresca y en su forma mas popular en

el mundo que son las bebidas a base de frutas.
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Dentro de la clasi}401caciénde bebidas naturales, se encuentran |os

jugos de frutas envasados, los néctares sin mayor adicién de aditivos

como colorantes, acidulantes, edulcorantes y preservantes.

La tecnologia de elaboracién de bebidas naturales se viene

desarrollando cada vez mayor, con empleo de equipos modernos que

garantizan el valor nutricional de sus componentes naturales. Asi

mismo Ia diversidad de materias primas como |as frutas, en especial

las tropicales tienen una aceptabilidad que va en aumento. En nuestro

medio frutas como: sandia, maracuya, pi}401a,mango, granadilla, uva,

granada, Iima. camu camu, arazé, manzana, representan un potencial

de posible industrializacién para la elaboracién de bebidas naturales.

Para Ia elaboracién de bebidas de frutas, en primer ténnino se deben

obtener |as pulpas de frutas, ésta comprende habitualmente una serie

de operaciones: seleccién y clasificacién, Iavado, corte, pelado,

preparacién de la fruta, despulpado, re}401nado,envasado, conservacién.

Existe un interés acentuado de los consumidores por alimentos que 1

ademés de| valor nutritivo, aporten beneficios a las funciones

}401siolégicasdel organismo humano. Estos alimentos han sido

denominados alimentos funcionales (Goldberg, 1999). Dentro de la

industria de alimentos, los funcionales se presentan como un sector de

gran dinamismo y el segmento de derivados lécteos, reviste especial

Kl
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interés por cuanto Ia Ieche ha sido considerada desde siempre como

una importante fuente de nutrientes, proporcionando energia,

proteinas, vitaminas, minerales y écidos grasos esenciales para el

organismo (Puniya et al., 2008). Es por esto que gran variedad de

productos Iécteos como leches con saborizantes naturales, Ieche con

cereales y yogures fortificados con componentes nutricionales han

sido Ianzados al mercado a }401nde responder a las necesidades de los

consumidores.

1.2 DEFINICIONES

�030 1.2.1 ZUMO DE FRUTAS (JUGO).

' Por zumo de frutas« se entiende el Iiquido sin fermentar, pero

fermentable, que se obtiene de la parte comestible de frutas en buen

estado, debidamente maduras (INDECOPI NTP 203.110, 2009).

Algunos jugos podrén elaborarse junto con sus pepitas, semillas y

pieles, que no puedan eliminarse mediante |as buenas précticas de

fabricacién (BPF).

Los jugos podrén ser turbios o claros y podrén contener componentes

restablecidos de sustancias arométicas, elementos todos ellos que

deberén obtenerse por procedimientos fisicos adecuados y que

deberén proceder de| mismo tipo de fruta. Podrén a}401adirsepulpa y
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células obtenidas por procedimientos fisicos adecuados del mismo tipo

de fruta.

Un jugo de un sélo tipo es el que se obtiene de un solo tipo de fruta.

Un jugo mixto es el que se obtiene mezclando dos o més jugos y

purés de diferentes tipos de frutas.

Es el Iiquido obtenido de la expresién de| fruto en condiciones éptimas

' (grado de madurez, caracteristicas organolépticas, etc) y luego

sometidas a un proceso de estabilizacién con el objeto de conservarlo

con el tiempo

Los zumos se preparan mediante procedimientos adecuados que

mantienen |as caracteristicas fisicas, quimicas, nutricionales y

sensoriales esenciales de los jugos de fruta de que proceden.

Producto susceptible de fermentacién, pero no fermentado, obtenido a

partir de frutas sanas y maduras, frescas o conservadas por el frio, de

una o varias especies, que posea el color, el aroma y el sabor

caracteristicos de los zumos de la fruta de la que procede. Se podra'

reincorporar al zumo el aroma, la pulpa y las células que haya perdido

con la extraccién.( Directiva 2001/112/CE).
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Zumo de frutas concentrado. Es el obtenido a partir de zumo de frutas

de una o varias especies, por eliminacién fisica de una parte

determinada del agua. Cuando el producto esté destinado al consumo

directo, esta eliminacién seré de al menos el 50%.(Directiva

2001/112/CE).

1.2.2 NECTAR.-

Es el producto sin fermentar, pero fermentable, que se obtiene

a}401adiendoagua, con 0 sin adicién de azacares, de miel y/o jarabes,

y/o edulcorantes, a productos de}401nidoscomo zumos o jugos de frutas,

puré de frutas, o una mezcla de éstos. Podrén a}401adirsesustancias

arométicas (naturales, idénticos a los naturales, anificiales o una

mezcla de ellos), permitidos por la autoridad sanitaria nacional

competente 0 en su defecto por el Codex Alimentarius, También

puede a}401adirsepulpa y células procedentes del mismo tipo de fruta

Deberé satisfacer ademés |os requisitos para los néctares de fruta que

se definen en el Anexo A. Un néctar mixto de fruta se obtiene a partir

de dos o més tipos de fruta.(lNDECOPI, NTP 203.110, 2009)

1.2.3 BEBIDAS DE FRUTA.-

Es el producto sin fermentar, pero fermentable, obtenido mediante la

dilucién con agua de| jugo (concentrados 0 sin concentrar o la mezcla

de estos, provenientes de una o mas frutas), y la adicién de

ingredientes y otros aditivos permitidos. Podrén a}401adirsepulpa y

H
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células obtenidas por procedimientos fisicos adecuados de| mismo tipo

de fruta.

Las bebidas de fruta, son similares a los néctares de fruta, con la

diferencia que, en lugar de contener un minimo de 20 % de sélidos

solubles de| jugo o puré que lo origina, contienen un minimo de�03010%

de sélidos solubles. Para frutas con alta acidez (acidez natural minima

de 0,4 %, expresada en su equivalente a écido citrico anhidro), el

aporte minimo seré de 5 % de sélidos solubles de la fruta.

1.2.4 BEBIDA LACTEA.-

Se entiende por �034bebidaléctea al producto obtenido a partir de Ieche,

Ieche reconstituida y/o derivados Iécteos, fermentado o no, con 0 sin

adicién de otros ingredientes, sin presencia de microorganismos

viables en el producto final, donde la base Iéctea representa a lo

menos el 51% del total de ingredientes de| producto�035(Brasil, Ministerio

de Agricultura Pecuaria y Abastecimiento, 2000).

1.2.5 BEBIDA LACTEA FERMENTADA.-

Bebida Iéctea fermentada es el producto Iécteo resultante de la

mezcla de Ieche y suero de Ieche, adicionado o no de productos o

sustancias alimenticias, fermentada mediante Ia accién de cultivo de

microorganismos especificos. La base la'ctea debe representar por lo

menos 51% (m /m) dl total de ingredientes de| producto (Brasil, 2005).

/4



19

1.2.6 BEBIDAS DE VEGETALES.- .

$on bebidas elaboradas a partir de distintos ingredientes vegetales

. como cereales, leguminosas y frutos secos, constituyen nuevos

productos naturales con propiedades saludables. Su disponibilidad a

través de la elaboracién industrial, su agradable sabor y gran

aceptabiiidad han motivado el crecimiento de su consumo por la

poblacién en general (Garcia-Saavedra, 2017).

Las principales variedades comercializadas son bebidas a base de

arroz, avena, soja y almendras. Por su composicién, muchas de estas

bebidas presentan caracteristicas particulares (sin Iactosa, bajas en

grasas saturadas), ademés muchas de ellas se enriquecen con

vitaminas y minerales lo que las hacen especialmente adecuadas

para ciertos sectores de la poblacién.

1.3 NORMAS TECNICAS

NTP.209.038. Alimentos Envasado. Etiquetado. 2009.

NTP ISO 22000.Sistema de Gestibn de la inocuidad de los Alimentos.

2006.

NTP 203.1 1012009 Jugos, Néctares y bebidas de fruIa.1995.

Ley de Inocuidad de los alimentos. Aprobado por el Decreto

Legislativo N°1062. El Peruano, 28 de junio del 2008. Tiene como

 1%
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}401nalidadgarantizar Ia inocuidad de los alimentos destinadas al

consumo humano a fin de proteger Ia visa y salud de las personas,

con un enfoque preventivo e integral a lo largo la cadena alimentaria,

incluido |os piensos.

_ Reglamento sobre \}401giIanciay Control Sanitario de Alimentos y

Bebidas. Aprobado por Decreto Supremo N°007-98-SA. El Peruano,

25 de setiembre de 1998. Establece normas generales de higiene, asi

como |as condiciones y requisitos sanitarios que deberén sujetarse Ia

produccién. el transporte, Ia fabricacién, el almacenamiento, Ia

elaboracién y el expendio de los alimentos y bebidas.

Norma Sanitaria que establece |os criterios microbiolégicos de calidad

sanitaria e inocuidad para alimentos y bebidas de consumo humano.

Aprobada por la Resolucién Ministerial N°591-2008/MINSA, Tiene

como objetivo establecer |as condiciones microbiolégicas de calidad

sanitaria e inocuidad que deben cumplir |os alimentos y bebidas en

estado natural, elaborados o procesadas, para ser considerados aptos

para ei consumo humano.

\

1.4 DISPONIBILIDAD DE RECURSOS

1.4.1 FRUTAS

Disponibilidad de frutas para proceso, caracteristicas:
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Aunque parezca algo obvio, es necesario mencionar que el primer

requisito para tener agroindustria basada en las frutas tropicales, es

que haya excedentes de la fruta que se envia a los mercados de fruta

fresca. En ningun caso, el precio de la fruta utilizada para los procesos

agroindustriales, tales como la fabricacién de bebidas naturales puede

competir con el precio de la fruta fresca. Los productos elaborados

bajo condiciones de precio de fruta fresca, carecerén de

competitividad en los mercados, tanto nacionales como de �030

exportacién.

Esta situacién genera una di}401cultada}401adidapara el desarrollo de la �030

industria agroalimentaria, ya que para poder adquirir fruta para sus �030

procesos, Io tiene que hacer compitiendo con los precios de| mercado

fresco, Io cual es desde todo punto de vista inadecuado, en términos

de competitividad, ya que el precio de la fruta fresca siempre seré

mayor que el de la fruta procesada en cualquiera de sus formas, (Diaz

Pérez, 2015).

Para poder conseguir el desarrollo de la agroindustria local, se

requiere un esfuerzo de todas las panes involucradas, de forma que

los productores primarios entiendan la funcién que tiene la

agroindustria en su desarrollo comercial, y por otro lado, |os :

agroindustriales comprendan que deben pagar un precio que

}402
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compense |os castes de recoleccién y transporte de| producto,

permitiendo un beneficio al productor.

Procesos de elaboracién y formulaciones.

Se presenta a continuacién informacién préctica para la obtencién de

las pulpas de fruta, y diversas elaboraciones como jugos de fruta.

Elaboracion de pulpas de fruta

Cuando se dispone de la fruta a procesar, se procede a la seleccién y

clasificacién de las mismas. Deben ser frutas en su grado éptimo de

maduracién, libres de magulladuras o roturas de sus cascaras, ya que

pueden ser vias de contaminacién microbiana y, por tanto, producir

da}401osen la calidad de toda la pulpa. Un buen ejemplo de esta

situacién, es cuando se esté exprimiendo naranjas para hacer un jugo,

y basta con que una sola este mal para estropear el sabor de todo el

jugo elaborado. Pues con las frutas en mal estado ocurre igual,

I funciona como si estuviéramos inyectando a las frutas en buen estado,

una cantidad de microorganismos da}401inosque estropearén el

resultado final de| producto que se quiere obtener. En el caso de|

�030 maracuyé, es importante saber que el punto éptimo de cosecha de la

fruta es cuando esta cae al suelo, es el punto en que la fruta tendra'

més grados brix (més azucares) y menos almidones, sittjacién que

favorece todos los procesos posteriores, no sélo de procesamiento,

 29
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sino también de almacenamiento de| producto para su posterior

distribucién y comercializacién.

Seleccién y clasificacién de la fruta fresca AI Ilegar Ia fruta al lugar de

procesamiento, deben separarse todas las frutas en mal estado, tanto

por golpes como por roturas de las céscaras, |as sobre maduras y las

verdes. Estas frutas serén eliminadas de| proceso de elaboracién de

pulpas. La fruta que se compra debe ser pesada en su conjunto, y

seré el dato inicial de entrada para calcular el rendimiento }401nalde la

fruta a pulpa, después de realizado este primer descade, se pesaré la

fruta descartada, y se va anotando el neto que va quedando para

procesar.

Pre-Iavado y Iavado La fruta seleccionada debe someterse a un

proceso de pre-Iavado en que se retiren |as partes més evidentes que

constituyen suciedad, tales como tierra, barro, hojas, entre otras. Para

este prelavado debe usarse una solucién de agua con a|gL�0301n

�030 desinfectante a base de cloro, yodo o cualquier otro producto

aprobado para desinfeccién de alimentos, una solucién bastante

frecuente es utilizar agua con cloro a una concentracién de 50 mg/kg,

en la que las frutas deben estar en movimiento de forma que el roce

entre ellas facilite Ia Iimpieza, y debe asegurarse un periodo de

permanencia que asegura que las frutas salen sin barro y sin otros

tipos de contaminantes.

fé
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La fruta que ha sido pre-Iavada, pasa al proceso de Iavado, el cual se

puede realizar de forma manual, utilizando un desinfectante de grado

alimentario. usando cepillos para la remocién de posibles

contaminantes, y enjuagando Ia fruta con agua potable, pero a

concentraciones mucho més bajas, que no sobrepasen 1 mg/kg de

concentracién de cloro. Este proceso puede también realizarse

utilizando méquinas que usualmente tienen cepillos rotatorios en la

parte inferior, y en la parte superior tienen aspersores de agua que

aseguran, por una parte Ia remocién de los posibles contaminantes, y

por otra Ia eliminacién de los sobrantes de cloro, para Ilevarlos a

niveles aceptables para el consumo. La fruta asi Iavada, pasa a una

segunda inspeccién visual por parte de operarios que garantiza que al

proceso solo entra fruta de la mejor ca|idad y condiciones.

Corte, pelado, preparacién de la fruta Luego de lavada Ia fruta se

procede a cortarla para retirar la cascara. Es importante tener en

cuenta que cuantos menos Cortes se den a las cascaras, menos

contaminantes van a entrar en la pulpa, por lo que es un proceso que

debe hacerse en condiciones de buena higiene y con mucho cuidado.

A nivel industrial, existen méquinas denominadas cortadoras, que

realizan esta operacién de forma que la fruta entra directamente desde

}402
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el proceso de Iavado, sin que haya intervencién de personas, lo que

contribuye a que el proceso sea mas Iimpio y seguro.

, Despulpado y re}401nadoEl proceso de despulpado, es la operacién que

permite separar la pulpa 0 parte comestible de las frutas, de las

cascaras, semillas y otros residuos, hasta obtener un producto Iisto

para continuar con otros procesos de elaboracién, 0 para consumir.

Una vez que la cascara de la fruta esta cortada, entra a un pulper o

despulpadora cuyo objetivo es separar Ia céscara, quedando por otro

lado Ia pulpa con la semilla. Dependiendo de| tipo de proceso industrial

se puede separar en la misma etapa la cascara y la semilla, quedando

solamente la pulpa lista para el proceso de re}401nado.

En el proceso de re}401nadolo que se busca es retirar todos los sélidos

indeseables para el producto final, tales como algunos puntos negros

que pudieran quedar como consecuencia de la rotura de las semillas y

otras fibras no deseadas. Hay frutas que presentan una cantidad

mayor de fibras, tales como el mango 0 el anana, y por tanto,

dependeré del producto }401nalque se desee obtener la calibracién de

los equipos 0 el tipo de tamiz que se emplearé en el proceso.

Envasado El envasado dependeré enteramente de las condiciones

tecnolégicas de| producto, de las necesidades de Iadistribucién, y de
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los requerimientos de| cliente. Lo usual en el caso de pulpas naturales,

es que se envasen para ser distribuidas y vendidas en bolsas que

pueden ser de polietileno de baja densidad, 0 también podria utilizarse

alg}402nlaminado que ofreciera buen manejo de producto congelado,

posteriormente se envasa y se congela.

Conservacién. La forma ideal de conservacién es el congelado, asi

mantiene mejor las caracteristicas organolépticas del producto,

preservando sus caracteristicas naturales sin adicién de conservantes

quimicas, pero claramente es necesario asegurar que existe una

cadena de frio apropiada para la distribucién de| producto, y en su

defemo, habria que utilizar métodos de conservacién quimica para

asegurar que el producto se mantenga en condiciones de inocuidad

hasta su consumo. Una alternativa de las pulpas naturales

congeladas, para no utilizar preservantes quI'- micos, es el uso de

az}401caren la mezcla, obteniendo una pulpa azucarada muy apropiada

para la obtencién posterior de néctares o jugos Iistos para el consumo.

Cuando se utiliza esta técnica. se suele utilizar una cantidad de fruta

equivalente al 60%, el 40% es azucar a}401adido.

V Pulpa de maracuyé.

El rendimiento de la fruta de maracuyé cuando se convierte en pulpa �030

es alrededor del 33%, es decir, por cada kilo de fruta procesada se

deben obtener 330 gramos de pulpa. Es muy importante considerar

}402
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que cuando se compra fruta de poca ca|idad, de| total comprado no se

puede procesar el 100%, I0 cual al final de| proceso afecta el

rendimiento y el productor tendra' que tener en cuenta Ia fruta

descartada y pagada en el cémputo }401naldel rendimiento obtenido.

Otro aspecto relevante en la calidad de la pulpa es el grado de

maduracién de la fruta. En condiciones normales, el maracuya debe

tener en tomo a 15° Brix, pudiendo Ilegar en ocasiones hasta 17° Brix.

Si Ia fruta se ha cosechado verde, ademés de poder contener baja

cantidad de pulpa, el brix es sensiblemenle mas bajo y los almidones

més altos, lo que no solo no es bueno, sino que deteriora Ia pulpa en

general. La pulpa debe resultar de un color y sabor similar al de la

fruta fresca. Es importante tener cuidado con la presencia de puntos

negros o lrozos blancos, atribuibles a la rotura de semillas o lrozos de

la cascara. lo cual es frecuente cuando el trabajo se realiza con

maquinas no aptas 0 mal callbradas. La presencia de estos puntos es

una se}401alde baja ca|idad, y ademés de ser indeseable visualmente la

calidad organoléptica se ve afeclada por la presencia de aceites

propios de la semilla que alteran el sabor original de la pulpa.

Pulpa de anana (pi}401a).

El rendimiento habitual de fruta fresca a pulpa de anané es

aproximadamente del 50%, y los grados Brix cuando su estado de

maduracién es éptimo esta alrededor de los 13° Brix. A nivel artesanal,

}402
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deben seguirse todos los cuidados con la seleccién y el Iavado ya

descriptos. Posteriormente, es necesario asegurarse que no queden

restos de la corona o penacho, y proceder a su pelado en condiciones

adecuadas de limpieza y desinfeccion. Una vez pelada la pi}401a,

dependeré de los equipos a disposicién para continuar el proceso. Es

imponante tener en cuenta Ia regulacién de la velocidad de las

despuipadoras 0 las Iicuadoras segL'1n el caso, ya que la pi}401apor su

composicién produce gran cantidad de espuma que posteriormente

dificulta su envasado y conservacion.

Pulpa de papaya.

El rendimiento de la papaya de fruta fresca a pulpa, es

aproximadamente del 78%, y cuando esta madura tiene en torno a los

8° Brix, Cuando esté verde. el aporte de az}401careses insignificante.

Pulpa de mango. El rendimiento de la fruta a pulpa es de un 55%, y

cuando Ia fruta esté madura alcanza Ios 13° Brix. Esta pulpa es muy

adecuada para usar en hoteleria ya que es uno de los jugos favoritos

de los turistas cuando visitan zonas donde hay produccién de frutas

tropicales. Si no se cuenta con maquinas para el despulpado, |as

__ operaciones de pelado y troceado, asi como la eliminacién de la

semilla pueden hacerse de forma manual, y luego Iicuar los trozos de

mango en una licuadora. aunque desde luego lo éptimo es contar con

}402
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un pulper que pueda separar la pulpa, especialmente cuando se trata

de altos vol}402menesde procesamiento.

1.4.2 LECHE

Produccién nacional de Ieche.-

SegL'1n el sistema integrado de estadisticas agrarias de| MINAG (2015)

la produccién de Ieche fresca en el Peru] ha experimentado un

crecimiento sostenido en los Liltimos a}401os,al haberse incrementado de

1 115 045 toneladas en el a}401o2001 a 1 842 745 toneladas en el 2014,

lo que representa una tasa de expansién anual promedio de 3,98%

como se muestra en el cuadro N�0351.1.

CUADRO N°1.1

PRODUCCION DE LECHE FRESCA DE VACA

(PERIODO 2001- 2015 - PERU)

V Tnndcnndlnknla

If
jij

11

T1

T1

T

T

T

31

T

Ti
Tj

jj
Fumte: MINAG �024SI.EA2015



30

La Ieche fresca de vaca en el 2014 se incrementé en 1,89% debido

principalmente al mayor nL'1mero de vacas en orde}401oy aumento en el

rendimiento por el mejoramiento genético de| ganado que se viene

dando en cuencas lecheras de Arequipa, Lima, La Libertad,

Cajamarca y Puno. En la actualidad (2015) en el periodo de Enero a

Junio Ia produccién de Ieche acumulada fue de 994 438 toneladas,

incrementéndose en 3% respecto al mismo periodo en el a}401oanterior.

1 En la }401guraN° 1.1, se observa |os tipos de ganaderia que se cria en el

Peru, destacéndose que los medianos y peque}401osproductores

producen el 72% de la produccién nacional de Ieche (Alvarado, 2015).

FIGURA N° 1.1

BOVINAS Y PRODUCCION DE LECHE- PERU

Q Producen el 13% de la producclbn de

1 Ieche y el 19% de la produccibn dc
came.

, ,

..:. V s';-xL:;i,./
-- '~ Prod el 12% a I od �0306nd

el 32% deelaa ::oa:::I'6n�030d:

I

F-�030-9
_, came.

Fuente: Plan Nacional de Desarrollo Ganadero, 2007
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La produccién de Ieche fresca presenté el a}401o2016, un crecimiento

de 2.48%, can Arequipa como principal centro productor e in}402uenciado

por el incremento de| n}401merode vacas en orde}401oa nivel nacional

(INEL 2017).

Destino de la produccién nacional de Ieche fresca.

La produccién nacional de Ieche fresca tiene diferentes destinos:

plantas procesadoras, programas sociales, industria artesanal

(quesos), porongueros para venta directa al p}401blico,autoconsurno y

terneraje. El destino varia de acuerdo a la zona de produccién,

mientras que en la cuencas Iecheras especializadas, se destina més

del 80 por ciento a la industria formal. en las zonas de produccién no

especializada el principal destino, es la industria artesanal de

derivados y el consumo humano directo. (Alvarado, 2015).

1.4.3 VEGETALES (CEREALES, LEGUMINOSAS).

CEREALES.-

Ei consumo de bebidas en el desayuno elaborados

�031 con cereales andinos como la Quinua (pseudo cereal), Kiwicha,

Ka}401iway Tarwi son fundamentales en la alimentacién infantil, por su

alto contenido en carbohidratos, proteinas, grasas, vitaminas,

minerales y por la excelente calidad de aminoécidos. �030

$3
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En general los cereales andinos representan alto valor nutritivo para

ser aprovechados en la elaboracién de bebidas, especialmente en los

desayunos escolares.

La kiwicha y la quinua se constituyen en una alternativa ideal de

materia prima a ser empleada para la elaboracién de productos

especializados debido a la gran cantidad de propiedades nutricionales

de gran beneficio a la salud, dentro de las cuales, por ejemplo, resalta

la presencia de aminoacidos esenciales de alta ca|idad.. La

Organizacién Mundial de la Salud (OMS) y la Organlzacién de las

Naciones Unidas para la Alimentacién y Agricultura (FAO) sostienen

que la kiwicha y la quinua podrian contribuir a aliviar el dé}401citde las

proteinas de origen animal debido a su balanceado contenido en

nutrientes. l

LEGUMINOSAS.-

En el Peru se utiliza el lérmino �034menestra�035,tomado de la culinan'a

espa}401olay derivado de| italiano �034minestra"-que signi}401casopa-, para

identi}401cara los granos y también a las plantas de leguminosas, cuyos

granos, se utilizan directamente en la alimentacién (M|NAG,2016).

La mayoria de este grupos de cultivos se consumen en grano seco y

en grano verde; otras en vaina tierna o grano germinado.

59



33

CUADRO N�0341.2

LEGUMINOSAS CULTIVADAS EN EL PERU.
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Fuente: MINAG (2016).

FIGURA N°1.2

LEGUMINOSAS CULTIVADAS EN PERU
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Fuente: MINAG (2016).
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cAPiTuLo II

BEBIDAS DE FRUTAS

V 2.1 CONSIDERACIONES AGRONOMICAS EN FRUTAS

Estas especies se encuentran en localidades que poseen un

clima templado, es decir, que no tienen temperaturas

extremadamente frias. Dentro de éstas tenemos |as siguientes

especies de importancia econémica actual y potencial.

CUADRO N° 2.1

FRUTAS DE CLIMA TEMPLADO

ESPECIE _ �030 NOMBRE CIENTIFICQ K

Manzana _ Pyms mulas A

Pera Pyrus communis _

- Durazno V _ H V Ppunus persicae

Ciruela Prunus domestica

Granadilla V Passifloralingularis

Morg V RabasG1aucas

Chirimoya Annona cherimola

>Fresa . . �030 Iv-'ragavri[aV x Annannassa

Fuente: FAO (1993).
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2.1.1 Frutas tropicales y subtropicales

Entre |as frutas tropicales y subtropicales, se encuentran |as de

la familia de las Anacardiaceae, que abarca cerca de 59

géneros y 400 especies. Son especies que se encuentran por lo

general en zonas tropicales y en temperaturas altas a través del

mundo entero, como el Caribe, Brasil, América Central y Africa.

Algunas plantas se consideran de importancia econémica, entre

ellas estén el mango (Mangifera indica L.), el pistachio (Pistacia

vera L.) y el mara}401én(Anacardium occidentale L.) que poseen

gran importancia para la industrializacién. V

Generalmente estos frutos son muy fra'gi|es y sensibles, por lo

que necesitan tener un manejo especial y buenas condiciones

V de almacenamiento, pero tienen importante demanda a nivel '

mundial y buenos precios, debido principalmente a que muy

pocos paises tienen condiciones adecuadas para su cultivo.

Dentro de estas frutas se pueden separar dos grupos:

- Los frutales de clima célido de corte, mediano y tardio periodo

de crecimiento, entre los cuales son de gran importancia

econémica actualmente |os siguientes.
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CUADRO N�030'2.2

FRUTAS TROPICALES Y SUBTROPICALES

ESPECIE�030 V NOMBRE CIENT[FiCO "

Mango _ _ Mar_1giferaiI}d'icAa>L.W _ _4

lGuayaba �030Psidiumv gugjava

Pi}401a I Ananas comosus

Papaya k _ AA _ Cgnrita p_apaya > 7

Coco �030Cocosnucifera

Ma:acuya_ b V Passi}402ora_edpljs H

Fuente: FAO (1993).

- Frutales de clima célido de corte, mediano y tardio periodo

vegetative, de imponancia econémica potencial.

CUADRO N�0342.3

FRUTAS DE CLIMA CALIDO

Es1éEc1;3_ V b 9 H _ _ NOMBRECIENTIFICOH �030�034I

Carambola Averhoa carambola

Tamarindom __ __ i __  TamarindusindicaL. V �030

Zapote Matisia cordata

Gugnébgna �030 _ _ _ _ Annona muricata L. __

Fuente: FAO (1993).
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Se daran a continuacién una serie de antecedentes propios de

algunas frutas de potencial industrial.

" La Papaya

Nombre cientifico: Carica papaya L.

Nombres comunes: Fruta bomba (Cuba), melén zapote y

papaya (México), Iechosa, chamburo y papaya (Colombia,

Republica Dominicana, Venezuela), mamao (Brasil), papaw,

paw paw y papaya (EEUU), papaye (Francia).

El fruto de la papaya es una baya ovoide, cuya forma varia de

casi esférica a oblonga o periforme. Posee una cavidad cuyo

tama}401opuede ser peque}401ao mayor que la mitad del diémetro

del fruto�030Esta cavidad contiene Ias semillas que pueden ser

muy numerosas o practicamente no existir. La pulpa es de color

amarillo anaranjado o rojizo, suculenta y aromatica, de sabor

agradable y dulce. El latex de la fruta inmadura posee una

enzima, Ia papaina, de naturaleza proteolitica, utilizada para

ablandar carnes, para aclarar bebidas y para fines medicinales

e industriales, (FAO, 2000). �030

£2
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FIGURA N°2.1

FRUTOS DE PAPAYA. FORMAS Y COLOR

.. I p.

. , "�035"""*�034"*a,,I I �030* '
4. »"�030�034t I �030

/. "1: %.\'1;. I .. " I M�030; V >

V �030V 4»: *

Fuente: FAO (2000).

Pi}401a

Nombre cientifico: Ananas comosus. _

Los grupos de cultivares més comunes son:

Cayena, Queen, Espa}401ola,Brazilense y Maipure.

Nombres comunes: pi}401a(espa}401ol),pineapple (inglés), ananas

(francés), abacaxi (portugués).

La pi}401aes un fruto compuesto, formado por aproximadamente

150 a 200 peque}401osfrutos individuales unidos al eje central de

la in}402orescencia.En el extremo superior de| fruto se encuentra

una corona de hojas, Ia cual contin}402asu crecimiento hasta que

el fruto madura y que es utilizada para la propagacién de la

planta. En la base de| fruto pueden crecer esquejes algunos de

los cuales en realidad son las coronas de frutos peque}401osque
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no siempre son visibles y que también son utilizados para la

propagacién de la planta.

Normalmente, la maduracién de| fruto se Ileva a cabo en unos 5

o 6 meses después de la formacién de la inflorescencia,

dependiendo de las condiciones climéticas (Figura N�0352.2).

FIGURA N�0342.2

FRUTO DE LA PINA

Fuente: FAO (2000).

Plétano

Nombre cientifico:

Musa acuminata, Musa balbisiana

Nombres comunes de Musa acuminata: platano, banano

(algunos paises Iatinoamericanos), banana (lnglés y

Portugués), banane (Francés). Normalmente se consume como

fruta cuando esté maduro�030
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El fruto de| plétano es una baya partenocérpica; es decir, se

forma sin necesidad de que las flores femeninas sean

polinizadas. Por ser un fruto climatérico, continua madurando

después de la cosecha pero el fruto debe recolectarse cuando

esté fisiolégicamente maduro (Verde-maduro). Su forma tama}401o

y color, depende de la variedad cultivada (Figura N°2.3).

FIGURA N° 2.3

FRUTO DEL PLATANO

*-at: X
.�0315 «V.

. Q"

%?."2.:�030:"«*....,r
,�030jg '-.:�030.~:.sI�030

2; go

;!«o�030-:'...«.

Fuente: FAO (2000).

Durante el proceso de madurez posterior a la cosecha Ia

céscara cambia de color; por ejemplo en las variedades de

color amarillo cambia de color Verde oscuro a un Verde claro,

después a Verde amarillento y finalmente a amarillo brillante. En

el caso de los plétanos morados, el color se torna rojizo

amarillento. Simulténeamente Ia pulpa se suaviza desde el
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centro hacia fuera y desde Ia punta hasta el ped}402nculoporque

los almidones se transforman en azucares, disminuyendo

notablemente el contenido de taninos. Cuando sobremaduran,

la céscara se toma mas delgada y sobre su super}401cieaparecen

manchas redondas de color café cuyo tama}401ose incrementa a

medida que avanza la sobremaduracién hasta que toda la

céscara cambia a un color café, tornéndose la pulpa de una

consistencia semisélida. Después de esta etapa la céscara se

pone negra y el fruto se }401udre(Figura N�0302.4).

FIGURA N° 2.4

PLATANOS CON GRADOS DE MADUREZ

.. 1 �024 _ , , \

T. T,T,,T,;%�030J

E; ,»~ * .--. ..

Fuente: FAO (2000)

4%
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Cltricos

Nombre cientifico:

Naranja dulce (Citrus sinensis) en espa}401ol,sweet orange en inglés,

orange en francés, laranja en portugués; naranja agria (Citrus

aurantium) en espar'1o|_ sour orange en inglés, bigaradier en francés;

mandarina (Citrus reticulata) en espa}401ol,mandarin en inglés;

mandarine en francés y mandarina en portugués; pomelo (Citrus

paradisi) en espa}401ol,grapefruit en inglés, pomelo en francés, toronja

en portugués; toronja (C. grandis) en espa}401ol,shaddock en inglés.

FIGURA N° 2.5

FRUTO DE NARANJA

Fuente: FAO (2000). I

Los citricos no son climatéricos, por lo que si se cortan

inmaduros su sabor y dulzor no mejoraran durante su manejo

poscosecha y comercializacién. Por su alto contenido en écido

citrico y vitamina C, |os Iimones y Iimas écidas constituyen Ia

materia prima para la extraccién de estos productos y por su

}402
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alto contenido de gléndulas oleiferas, para la extraccién de

aceites esenciales que son utilizados para perfumeria y otros

usos farmacéuticos e industriales.

2.2 CARACTERiSTlCAS Fislco auiM|cA EN FRUTAS

Papaya

La fruta madura contiene alrededor de 90,8 % de agua, 8,2 % de

azucares, 0.4 % de proteinas, es rioo en vitamina A y contiene

cantidades adecuadas de vitamina C (Cuadro N°2.4). La papaya es

una fruta climatérica, de maduracibn contin}402adespués de cosechado,

produciendo cantidades signi}401cativasde etileno, y alto ritmo

respiratoria. La fruta no madura cuando se cosecha muy inmadura.

CUADRO N° 2.4

COMPOSICION QUIMICA DE LA PAPAYA

�024�030-lumedad°/Vol �030 d,é�030V

�034mm i
I!-

Carbohidratos%

ma
ma

47 70

Fuente: Tablas Peruanas de Composicién de Alimentos (2009).
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Pine

La pi}401aesté constituida principalmente por 80 a 85 % de agua y

12 a 15 % de azdcares de los cuales dos terceras panes se

encuentran en forma de sacarosa y el resto como glucosa y

fructosa. Précticamente no contiene almidén y su contenido de

proteinas y grasa es muy bajo. Contiene 0.6 a 0.9 % de écidos

de los cuales el 87 % es écido citrico y el resto écido mélico. Es <

rica en vitamina C y buena fuente de vitaminas B1, B2 y B6

(Cuadro 5). Se considera un alimento digestivo debido a que

contiene Bromelina, una enzima proteolitica que es utilizada

como ablandador de carnes. La pi}401aes un fruto no climatérico,

es decir, no continua madurando después de la cosecha, pero

su color verde puede cambiar a un color més claro o amarillento

porque Ia clorofila contin}401adegradéndose. Su pulpa puede ser

amarilla anaranjada o blanca, dependiendo de la variedad,

Tiene un sabor agridulce cuando esté bien madura y un poco

écido al inicio de su madurez comercial. La acidez disminuye

después de ser cosechada lo que a veces mejora su sabor

cuando su contenido de az}402careses apropiado.

9
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CUADRO N° 2.5

COMPOSICION DEL FRUTO DE LA PINA

._____LP}402=_d;M;i|_P_i}401.9_';*L'Li_"i93.°.'s_':'2'.-_J[}402E'_"_°_C_<'_l_J

%Humcdad% 9000�030 89.20: s7.s_s' 35.10:
Protcinas% 0.62 0.40�030 o.s2[ o.4o|
Grasa% 0-12 0.40, 0.17 010'
Cenizas % 0.50% 0.40 025' 0.40»

Fibra dict. °/. 0-39 ml 1.20�030
�030Carbohidratos°/.. 8-37 9.60�030 11.101 14.00

. �030PotashK -" 1 13.00; ---3 --�024�030

§Calc1'oCa 57.00 35.00, 18.00; 21.00�030
iF6sforo P 12.00 7.00�030 13.00�030 10.001

§H1'erro Fe 0.52 0.50�030 0.501 0.40-

Vitamina A ug '" 12.00 11.00 �024--

KB Carotene ug 50-00! -3 ---I �024--

Tiamina mg 0-04 0.09 0.07 0.09«

Ribo}402avinamg 004 0.04 0.05 0.03!
iacina mg 0 1 5 0.40 0.28 0.20�030

Vitamina C mg "�030 15.00 10.00 12.00

Fuente: FAO (2000). �030%

Citricos

Los citricos estén constituidos principalmente por 80 a 85 % de

agua y 12 a 15 % de sélidos totales. Précticamente no

contienen almidén y su contenido de proteinas y grasa es muy

bajo. Contienen aproximadamente de 5 a 7 % de écido citrico

dependiendo de la especie. Son una excelente fuente de

vitamina C, un vaso de jugo de naranja contiene Ia cantidad

diaria requerida por el organismo humano (Cuadro N�0352.6).
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CUADRO N° 2.6

COMPOSICION DEL FRUTO DE CiTR|COS

I F3�030"�0303.""~f|:::::2: jt:."r::* %
-..,-.. .°Ji.~; -..-.-6 ._.�030._,_�030_'L_-_.-�030I .JLT, ._. ',,_"',_W_.

1!'_|I.".I.'~'�254!é=_d."«_�030»__.]L....§;9i«.*?�030;�031,3___.-,-!3§:E9..., ...83,-§9.1 -_..9_0-2.9

I|19!,°i!\eI2.�0344-,.JI. -.._.}401.,Q-�254211..__..._..,.9;§J._...._.._.._!�031_-7.91......_.�0301-.69

;(5,'_.1§�034.'?_'°,-_.JL,_..9:39.1.,.,.,-T 0424 ,...._.,9--2:i_.
C°,ni7A=s%._ ,1! M,.,,.9a-36.3,. ,9-49�030.. .. ..., 0-403 ,..........-_:::?

f.�034"."*<"'..='.:7e2 H .. :::i§. ';9§. , :�031t§|..,_..._.::L

/:�030''�031�030�030''�030�030�030�031'�030''_�030�030j[9.7313�030 3.39:�030 :o.oo,[

"°'g�030�035�034�031""I8I.00: 2Io.oo�030

.�030;'i�030:ff1{I W 2'31: .. ,,~:-2°;

I§.°:.�030.�030:'�034�034�035L. 2-! ':?*:7..._=.6:3�030
. ::;�030""�030W 0.40�030 3.10�030 0.40: 0.10�030

�031' . ' ' zoo} ' .oo;�031�031' ".3:

f}401.ii9_?=;::s�034Eil__ .. ;0.9§:.__ ..._.-._0-_07;| _ ___,__9._I_I;i__. _..._0.Q3�031

§r'f§;�031°�034�034"�034�030?1| %9-N�030 . sL°1l|.._...__ 9-?3i| T�03090::
ikiiagitjqggggg _ 1.97? H _ _ 0,36|�030 0.30�031V 020'

§L�030,""g""�034"�034C 35.0] nsgaojl 24.00: 6|

F

Fuente: FAO (2000).

2.3 TECNOLOGiA DE ELABORACION DE LAS BEBIDAS

Bebida de uva

Obtencién de| Jugo: El jugo se obtiene por estrujado de las

bayas, luego de| despalillado y Iavado con metabisul}401tode

sodio a una concentracién de 6 mg/h.

Formulacién de la bebida: Se emplea jugo de uva, agua

desmineralizada, écido ascérbico, écido citrico, sorbato de

potasio, écido tartérico, az}402car,extracto de aroma de fresa.
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extracto de veluta, benzoato de potasio, metabisulfito de

potasio, extracto de uva y pectina.

FIGURA N°2.6

FLUJO DE PROCESO DE BEBIDA DE UVA

U

Enfrhmiemo :0 EC

1Dur=:i6n:2 dia:

Lav::5od:lafru1=cnr. \ �030Err�031D"t°m�034
"7 �030

mezabisul}401tpdz sodiu �030

» '* mm
yadiivus

�030 Ap.II:7036,Jugn:5U$5. V

Prensaduyutitiénde '_�034-"�034é"bi�030°""�030-

rngnbiulfixoda sodi: °�030*"'=°»�034°="E*�030"==*°-
,T______,7 _ _, ,, ,_ dguygy Pgc}401n}401-

Desfalwuda

aT=D-196 Dumdén: 2&4! horas Terczr}401kmdaznn

Ti:rraDi:=:me:

W77 W Pesl:unuBa'génen 7
Vélatidadzlm}402rprr. _ _

�030|'i:rnp-o:3min Tb°""°d' "falta

�030kmpzratura-.1!-EC 'mP'n:"'r=�030_�031
�030|�035urnpa:5rmn..-

 }401e:-r.pa:3dfas I ,,_,, , ,,,,

C|:ri}401n&:::Benh6nR:.GeI£1x'rI:v �030 V V _

Primzr Filtradu cbn Tierra �030

Di:-_orn:: M

Fuente: Berradre, M�030et al., (2011).
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CUADRO N° 2.7

PARAMETROS DE PROCESO EN BEBIDA DE UVA

Listeria prima (uvas)

Cantidad de uvas (kg) 33,31

Prensado

Volumen de jugo de uva (L) 17

Desi.-, de metabisul}401tocle sodio (mg.hL") 8

Cantidad de metabisul}401tode sodio para 17 Iitros (g) 1,36

Desfangaclo

Tiempo en descanso (h) 48

Temperatura (°C) 1

Centrifugacién(Pa:-émetros)

Rpm 2.000

Tiempo (min) 3

Temperatura CC) 4

Clari}401cacién

Bentonica (Cantidadde Clari}401cantespara 17 Iitros de jugo) (g) 34.0074

Casaina (Cantidad de Clari}401cantespara 17 Iitros de jugo) (g) 30,3657

Gelminn (Cantidad de Clari}401cantespara 17 Iitros de jugo) (5) 6,1473

Tiempo de repose (h) 48

Temperature. (°C) 28

Filtracién

Volumende jugo después de la }401ltracién(L) 8,160

Fuente: Berradre, M. et al., (2011).

Néctar de frutas tropicales

Descripcién de| producto y de| proceso El néctar es un

producto constituido por pulpa de fruta }401namentetamizada,

agua potable, az}402car,écido citrico, preservante quimico y

estabilizador. Ademés, el néctar debe recibir un tratamiento

térmico adecuado que asegure su conservacién en envases

herméticos. Los néctares de mayor aceptacién comercial son
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los de manzana, melocotén, pera y de frutas tropicales como la

pi}401a, el mango y la guayaba. El proceso consiste en la

obtencién de la pulpa, Ia formulacién de una mezcla de pulpa,

agua y azllcar, Ia aplicacién de un tratamiento térmico

(pasteurizacién) y el envasado en latas, botellas de vidrio o

pléstico y en cartén.

Materia prima e ingredientes

- Frutas: pi}401a,papaya, mango y naranja, de variedades con un

buen balance entre contenido de azucares, aroma y acidez.

- Azucar blanca re}401nada

- Carboximetilcelulosa (CMC) como estabilizador

- Acido citrico, como regulador de acidez

- Benzoato de sodio, como preservante

Descripcién de| proceso

Pesado: consiste en cuantificar la materia prima que entra al

proceso para determinar el rendimiento que puede obtenerse

de la fruta.

Seleccién: se selecciona Ia sana y con el grado de madurez

adecuado.

Lavado: la fruta se lava con chorros de agua y se desinfecta

sumergiéndola en un tanque con agua clorada.

/4'
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FIGURA N° 2.7

FLUJO DE PROCESO DE NECTAR DE FRUTAS

TROPICALES

~  »FM�034-r-=*~'-=°
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Fuente: PRODAR- IICA (2000).

Pelado y/o Trozado: Ia pi}401ase corta en los extremos y luego se

pela quitando Ia céscara més externa (se dejan Ios ojos). Luego

se parte en cuartos. La papaya se despunta, se pela y se parte

\ a la mitad para sacar las semillas. AI mango se le quita el pezén

y se corta en tajadas hasta dejar Ia semilla lo mas Iimpia

posible. Las naranjas se parten a la mitad.
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Escaldadoz cada fruta por aparte (excepto Ia naranja) reciben

un tratamiento en agua a ebullicién durante 3 minutos, con el

propésito de inactivar las enzimas que oscurecen la fruta y

cambian el sabor. También permite ablandar la fruta, por

ejemplo |os corazones de la pi}401apara facilitar el despulpado.

Extraccién de la pulpa: Ia pulpa obtenida se traslada a una

marmita u olla de cocimiento y se calienta hasta una

temperatura de 85 °C durante 10 minutos. Si la temperatura

sube de ese punto, puede ocurrir oscurecimiento y cambio de

sabor de| producto.

Formulacién: esta operacién consiste en de}401nirIa férmula de|

néctar y pesar |os diferentes ingredientes, asi como el

estabilizador y el preservante. En general los néctares tiener1

12.5 °Brix y un pH entre 3.5 - 3.8. Una férmula para néctar de

frutas tropicales es la siguiente:

Mezclado: Ia pulpa se mezcla muy bien con el agua, azfrcar,

estabilizador, écido y preservante y se calienta hasta una

temperatura cercana a 50 °C, para disolver |os ingredientes.

Pasteurizacién: la mezcla para el néctar se pasteuriza a 85 �034C

por 10 minutos para destruir |os microorganismos patégenos.

/%
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Llenado y selladoz la pulpa caliente se traslada con mucho

cuidado a la Ilenadora donde se empaca en bolsas de

polietileno de alta densidad y de seguido se sellan con una

selladora eléctrica. Antes de sellar se debe eliminar el aire

atrapado dentro de la bolsa y esto se hace presionando

suavemente sobre la Iinea de Ilenado. Se debe dejar un borde

Iibre o pesta}401ade 1.5 cm aproximadamente.

Enfriado: Ias bolas selladas se sumergen en un tanque con

agua Iimpia a temperatura ambiente o fria, durante 3-5 minutes.

Luego se extienden sobre mesas o estantes para que las

bolsas se sequen con el calor que aun conserva el producto.

Embalaje y almacenado: una vez que las bolsas estén bien

�030 secas, se adhiere la etiqueta en el centro de| empaque,

cuidando que no quede torcida o arrugada. El cédigo de

produccién y la fecha de vencimiento se colocan sobre la

etiqueta 0 en otra etiquetilla en el reverso de la bolsa.

R
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CUADRO N° 2.8

NECTAR DE FRUTAS TROPICALES

INGREDIENTE

Z}401j

. j

é
cido citrico a�030ustarH 3.5-3.8

Benzoato de sodio

Fuente: PRODAR- IICA (2000).

; Jugo de naranja

Descripcién del producto y del proceso

El jugo, es la parte Iiquida de la fruta que se obtiene por la

aplicacién de presién sobre ésta. Los jugos se elaboran a pattir

de frutas citricas, manzanas, uvas y pi}401a.El jugo de naranja es

el que se més se elabora en el mundo y su valor nutritivo radica

en su alto contenido de vitamina C. Para obtener un jugo de

_ naranja de alta ca|idad es recomendable usar fruta fresca, no

obstante en la mayoria de las industrias el jugo se elabora a

partir de una base concentrada que es més fécil de conservar.

La conservacién de| jugo de naranja natural se Ileva a cabo por

el tratamiento con calor (pasteurizacién), Ia asepsia durante la
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preparacién y Ilenado, la baja acidez de| producto, y la conservacion

en ambientes refrigerados.

El proceso de elaboracién de jugo de naranja a panir de fruta fresca,

consiste en seleccionar, lavar y exprimir |as naranjas para extraer el

jugo. seguidamente se }401ltrapara separar |as semillas y sélidos en

suspension y por Ultimo se pasteuriza y llena en envases de vidrio,

plastico, hojalata o carton, seg}402nel nivel tecnologico que se tenga.

FIGURA N�030�0312.8

FLUJO DE PROCESO EN JUGO DE NARANJA

*-~-W
Aqunelerndt .. Acvuaolovooo

JUGO

~=*c==-->«-m-

1

Fuente: PRODAR-IICA (2000)
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Materia prima e ingredientes: Naranjas maduras, de

variedades dulces y con abundante jugo.

Descripcién de| proceso: El proceso que se expiica a

continuacién es para la elaboracién de jugo de naranja,

envasado en botellas plésticas y sin adicién de preservantes.

Recepcién: consiste en cuanti}401carla materia prima que entra ai

proceso, es necesario usar balanzas limpias y calibradas.

Selecciénz se selecciona fruta madura con la relacién

°Brix/acidez adecuada. Se desecha la fmta verde, Ia

�030 excesivamente madura o que presente golpes y

podredumbres.

Lavado: se hace para eliminar bacterias super}401ciales,residues de

insecticides y suciedad adherida a la fruta. Se debe utilizar agua

clorada.

Extraccién de| jugo: esta operacién se puede hacer con una méquina

industrial que recibe Ias naranjas enteras y realiza la extraccién y

}401ltraciéndel jugo de una vez. También se puede utilizar un extractor

doméstico (eléctrica) a uno manual.
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Filtrado: el jugo se pasa por un colador de malla fina para

separar |as semillas y otros sélidos en suspensién.

Pasteurizado: el jugo recibe un tratamiento térmico de 65 °C

durante 30 minutos (pasteurizacién). Una vez transcurrido el

tiempo, Ia operacién se completa con el enfriamiento répido de|

producto hasta una temperatura de 5 °C, a fin de producir un

choque térmico que inhibe el crecimiento de los

microorganismos que pudieran haber sobrevivido al calor.

Envasado: el jugo se Ilena en envases de pléstico, |os cuales

deben haber sido lavados, enjuagados con agua clorada y

etiquetados. AI Ilenarlos se deja un espacio vacio, Ilamado

espacio de cabeza, que equivale al 10% del tama}401ointerno de|

envase.

Sellado: Ia colocacién de la tapa puede hacerse manual 0

mecénicamente, dependiendo de| envase y el equipo con que

se cuente.

Embalaje y almacenado: después de sellado, se procede a

colocarle Ia etiquetilla con la fecha de vencimiento y por ultimo
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se acomodan |os envases en canastas plésticas para su

almacenamiento en refrigeracién.

2.4 CONTROL DE CALIDAD DE LAS BEBIDAS

Evaluacién sensorial: Todas las bebidas son sometidas a un

analisis sensorial con un panel de degustacién, con la }401nalidad

de identificar |as caracteristicas que tuvieran mayor aceptacién

dentro de| panel. Las pruebas sensoriales realizadas consisten �030

en tratar de conocer |as preferencias de los consumidores en

este tipo de bebida. Se evaluan |as propiedades sensoriales

sabor, aroma y color, en escalas: agradable, moderadamente

agradable y desagradable. A cada panelista se Ie suministra

una por una todas las muestras de jugo y entre cada

degustacién, consumen galleta y agua.

Anélisis microbiolégicos de la bebida: A |as bebidas se les

realiza |os siguientes analisis microbiolégicost recuento de �030

aerobics, recuento de mohos y Ievaduras y determinacién del

mlmero ma's probable de coliforrnes, coliformes fecales y E. coli

(todas las pruebas microbiolégicas se les realiza también a las

bebidas antes del proceso de pasteurizacién).

Determinacién de la vida L'1ti| en tiempo real de_| producto: El

producto terminado (bebidas de frutas) es almacenado en

/4
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refrigeracién a temperatura de 811°C, en ausencia de luz. El

tiempo de vida }402tiles el tiempo en el cual el crecimiento de

microorganismos aerobics, mohos y Ievaduras alcanzan Ios

Iimites establecidas en las normas nacionales. Se analiza Ia

bebida recién elaborada y luego se Vselecciona una boteila

diferente de bebida cada siete dias y se preparan y analizan

microbiolégicamente de acuerdo al procedimiento indicado en la

seccién anterior.

Anélisis fisicoquimicos: Se seleccionan de la produccién 10

botellas (muestra representativa), cuyo contenido debe ser

debidamente homogeneizado. A partir de esta muestra, se

realizan |os anélisis fisicoquimicos por triplicado. La

determinacién de los parémetros pH, acidez total, acidez volétil,

sélidos solubles totales (°Brix) y diéxido de azufre (total y Iibre)

_ . se realizan de acuerdo a lo se}401aladopor Amerine y Ought

(1976) en el caso de la bebida de uva, o siguiendo Ios

parémetros recomendados por la norma técnica nacional.

}402
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CUADRO N° 2.9

PARAMETROS DE LA BEBIDA DE UVA

' Parémetro

�030 "BRIX 13,330.15
pH �030 3,31%.-0.02

Acidez total (3.100 mL" de éddo tax-térico) 0,39:�030:0,01

Etanol (mg.100 mL-�030) 0,00:t0,00

Addezvolatil (g_L�034de écido acético) 0,04:E0,02

Nletabisu}401tode sodio Iibre (l:ng.L�034) 9.71iO,14

NIetabisu}401todesodiototal(mg.L") 11420.41

I�030

Fuente: Berradre, M. et al., (2011).

CUADRO N° 2.10

COMPOSICION DE LOS ZUMOS DE FRUTAS

Nmricmu

Naranja Pomclo Manuna kn lml Pin-.1 mpayn Fnna dc I: paslon Melommn

Agua (96) 90,4 90,1 00,0 00,2 00,0 05,5 003 05,0 07,2

Kaul 40,80 34,08 45,43 51 62,26 -17,11] 40 51 61,42

Imam ((0 0,0 0,40 0.07 03 0,33 0,40 030 039 1,07 .

am. (g)' 0,; 0,15 0,10 0,04 0,09 0,00 0,05 0,14

I-Iidralos dc cadxmo (3) 10,0 7,30 11,00 13,2 10,: 12,00 12,10 13,0 14,9

(�030.|um<:J(g) 3,|8 3.6 3,10 7.3 (H) 7,57 3,34

Fruclml (g) 3.29 3,4 7.51 6.4 (H) 3,53 334

�031 Szlcaruszx Q7) 3,52 0,3 1,5: 0,9 (M) �030l'm'I.1s 5,4:

Sorhimi (3) 0,4 2,0 (M) o

Acado :|sc(>rbim (mg) 40,00 31 1,40 1,52 10 04 29,3 7,0

Sodiu (mg) 10 2,00 212 4 3 1 3

Pnmio (mg) 160 I20 I10 33 M0 M0 241

calcio (mg) 15,5 9,30 6,90 5 I 1 I2 29,9 4 6,0

llicmo (mg) 0,20 0,20 2,6 0.3 0.33 0,70 0.19 0,24 0.77

, Fuente: Tojo, S. (2003)
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2.5 INSTALACIONES Y EQUIPOS

2.5.1 lnstalaciones

El local debe cumplir con los requisitos de dise}401ohigiénico que

exige |as autoridades de salud para el procesamiento de

alimentos, debe ser lo su}401cientementegrande para albergar las

siguientes areas: recepcién de la fruta, sala de proceso, seccién

de empaque, bodega, Iaboratorio, oficina, servicios sanitarios y

vestidor. La construccién debe ser en bloc repellado con

acabado sanitario en las uniones de| piso y pared para facilitar

Ia limpieza.

Los pisos deben ser de concreto recubiertos de Iosetas o resina

pléstica, con desnivel para el desag}402e.Los tec}401osde estructura

metélica, con zinc y cielo raso. Las puertas de metal 0 vidrio y

ventanales de vidrio. Se recomienda el uso de cedazo en

puertas y ventanas. (FAO,1993).

2.5.2 Equipos e instrumentos: A nivel semi industrial

- Balanzas

o Lavadoras

�030 o Extractor de jugos

- selladora

- Marmitas o Tanques de pasteurizacién

}402
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o Cocina industrial

0 Pulpeadoras

- Refinadoras

- Cémaras de frio

o Embotelladoras

- Utensiliosz nuchillos. paletas, colador, embudo

- Botellas de pléstico o vidrio

- Refractémetro

- pHmetro

2.5.3 Modelo de Planta de procesamiento de pi}401a

La pi}401aes una fruta tropical popular y su consumo aumenta

signi}401cativamenle.La firma italiana Bertuzzi ha desarrollado

tecnologias altamente especializadas para la produccién.

FIGURA N° 2.9

PLANTA DE PROCESAMIENTO DE PINA

�030~'�030'_ \-,_ 7. V_ : .': .

�030""3�031«'3=:-.-3.<ir:.;., "if

-

Fuente: Bertuzzi (2016).

1%
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FIGURA N�0342.10

REFINACION DE JUGO DE PINA.

V .�031�031-¢?,";'-VT�031""i�034�034 __ _
.211 3,,-,;.,T �030. ~,-3* #3

2; F"-�034�030*�034:"�030�034�030in a, .-.~-.. -3»:

r If�030) $s.rvru2zo'>.�030 :9 BERTUZII

Fuente: Bertuzzi (2016)

FIGURA N�0352.11

EVAPORADOR Y RECUPERADOR DE AROMAS

if
Mr 3 .1..-�030§«v=»';-.<__.__ " i} _�031

" �030L�030�034%:#7�030:§%>�031�035:�030."'.:. . VI-«:1 La 1 �034ii

% .
fg; -�031gs.-a ,, va:::;�034%';,ii{§1.: ,:...,\s=
:;~~ ,r-�030-�030.'~»-' '1",§a=t .: , '!£""r�030

. . :4)BERTU22l zfmzruzzl

Fuente: Bertuzzi (2316)
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FIGURA N° 2.12

ESTERILIZADOR Y LLENADOR ASEPTICO

.§:: .,: . H 6 �030.2:

J?-':r|;.-"�030mV�030 0

a... «.=. �030 ,.:-,
1 V'V"�030:" .}-*�030i - �030

:5»; .. �030L�031"7.\..�031*4�034 V�030'

�030W "*.�030�024"�0315�034?§.K�030? I

U A ,Q'~:a

Fuente: Bertuzzi (2016)
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CAPITULO Ill

BEBIDAS DE CEREALES Y LEGUMINOSAS

3.1 CONSIDERACIONES AGRONOMICAS.

3.1.1 CEBADA

FIGURA N° 3.1

CULTIVO DE CEBADA (Hordeum vulgare)

152' -1;»./2.;,-;t='~*i3" J

' 6
j�031*'I; ¥~ .

. c- >,.v:" =13�030 �030:1.,

H�031. a 1

Fuente: filezl//Cerea|es%20Andinos%20de|%2OPer}402.html.2016

La cebada es una planta monocotiledénea anual

perteneciente a la familia de las poéceas (gramineas), a su

vez es un cereal de gran importancia tanto para los

humanos y actualmente el quinto cereal cultivado en el

mundo.

Descripcién:

La cebada es un cereal de los conocidos como oereal de

invierno. se cosecha en primavera (mayo 0 junio, en el

hemisferio norte) y generalmente su distribucién es similar a

la de| trigo.
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La raiz de la planta es fasciculada y en ella se pueden

identi}401carraices primarias y secundarias. El tallo de la

cebada es una ca}401ahueca que presenta de siete a ocho

entrenudos, separados por diafragmas nudosos.. El nL'Imero

de tallos en cada planta es variable, y cada uno de ellos

presenta una espiga.

Las hojas estén conformadas por la vaina basal y la lamina,

|as cuales estan unidas por la ligula y presentan dos '

prolongaciones membranosas Ilamadas auriculas. Las hojas

se encuentran insertadas a los nudos del tallo por un collar

0 pulvinus, que es un abultamiento en la base de la hoja.

Su espiga es la in}402orescenciade la planta; se considera una

prolongacién de| tallo, la cual es similar a la de las demés

plantas gramineas, y presenta reduccién de| periantio.

El grano es de forma ahusada, mas grueso en el centroy

disminuyendo hacia |os extremos. La céscara (en los tipos

vestidos) protege el grano contra |os depredadores y es de

utilidad en los procesos de malteado y cerveceria; representa

un 13% del peso de| grano, oscilando de acuerdo al tipo,

variedad de| grano y Iatitud de plantacién.
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Cultivo:

La cebada tiene un coeficiente de transpiracién superior al

trigo, aunque, por ser el ciclo més corto, B cantidad de agua

absorbida es algo inferior.

La cebada tiene como ventaja que exige més agua al

principio de su desarrollo que al }401nal,pcr I3 que es menos

frecuente que en el trigo el riesgo de asurada. De ahi que se

diga que la cebada es més resistente a la sequia que el trigo,

y de hecho asi es, a pesar de tene' un coe}401cientede

transpiracién més elevado.

(}401le:///Cerea|es%20Andinos%20de|%20Fenlhtml.2016).

3.1.2 CANIHUA

FIGURA N°3.2

CANIHUA (Chenopodium pallidiczaule)

�030 �030/ C �030
. _.( :,'.,.-.;4:Ir{l-;.:,V�030,r . V ,

T

r 5
:;i:<.c%'f .�035:�030!,«f1"f,�030«'-,*,;�030:.@.L".':v.I'-';�031i�030-E15;

Fuente: }401le:///Cerea|es%20Andinos%20de|%20Pera.html.

2016
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La ca}401ihuao ca}401ahua,es una especie boténica de

Chenopodium (cerizo) similar en su composicibn a la quinua.

Descripcién:

La Ca}401ihuaes una planta teréfita erguida. Su tama}401ooscila

- entre 20 y 60 cm. Su tallo y hojas presentan manchas de

color rojo y amarillo, incrementéndose en tama}401oen las

partes inferiores de la planta. Es hermafrodita, se

autopoliniza en época de fertilidad. Las numerosas semillas

tienen aproximadamente 1 mm de diémetro igual que la

semilla de amaranto y poseen una cubietta rugosa. Estas

varian en color desde el marrén oscuro al negro.

Comparados con los granos convencionales, el embrién es

largo en relacién al tama}401ode la semilla.

Cultivo:

Se encuentra en las zonas més altas de| altiplano. Su color

varia desde el negro a diversos tonos de marrén. La ca}401ihua

tiene un alto valor nutritivo y se cultiva entre los 3.500 y los

4.100 sobre el nivel del mar. De granos Iargos, no obstante

es similar en algunos aspectos a la quinua.

(fiIe:///Cerea|es%20Andinos%20de|%20Perl].htm|, 2016).

I9
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3.1.3 KIWICHA

FIGURA N° 3.3

CULTIVO DE KIWICHA (Amaranthus caudatus)

' v �030.'.�031:,

T',5�030_�030{�034-E�034-.'.r_~'

�035§�031trZ+==:3
�030 ~ -7 ';

y§�030(~�030:

-"=*j.�031}401'9>.}.{\9§1h3.�031¥.}�030c�034,.�030g�030.':�030,�030' �030.

Fuente: }401le2///Cerea|es%20Andinos%20de|%20Peru.html.

2016

Comunmente Ilamada kiwicha o amaranto, es una planta de

la familia de las amarantéceas de répido crecimiento, con

hojas, tallos y }402oresmorados, rojos y dorados.

Descripciénz

El tallo central puede alcanzar de 2 a 2,5 m de altura en la

madurez, a pesar de que algunas variedades son més

peque}401as.Las ramas de forma cilindrica, pueden empezar

tan abajo como la base de la planta dependiendo de la

variedad de ésta. La raiz principal es corta y las secundarias

se dirigen hacia abajo, dentro de| suelo. Sus vistosas }402ores

brotan de| tallo principal, en algunos casos |as in}402orescencias

Ilegan a medir 90 cm.

Cultivo: �030

La kiwicha se adapta fécilmente a muchos ambientes

distintos, tiene un tipo e}401cientede fotosintesis (C4), crece

répidamente y no requiere mucho mantenimiento. Crece a
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una altitud entre los 1.400 a 2.400 msnm.

}401le://ICereales%20Andinos%20de|%20Pen].html.2016

3.1.4 QUINUA

FIGURA N° 3.4

CULTIVO DE QUINUA (Chenopodium quinoa)

4:. �030..._.�030_v*f�030-�030:;_fI�030

V�030 4? 1;;

Fuente: }402le:///Cerea|es%20Andinos%20del%20Peru.htm|.

2016

_ La quinua o quinoa (del quechua kinua o kinuwa), Chenopodi

um quinoa, es un pseudo cereal perteneciente a la

subfamilia Chenopodioideae de las amarantéceas.

Descripcién:

La quinua es una planta alimenticia de desarrollo

anual, dicotiledénea que nonnalmente alcanza una altura de

1 a 3 m. Las hojas son anchas y po|imorfas (con diferentes

formas en la misma planta); el tallo central comprende hojas

lobuladas y quebradizas y puede tener ramas, dependiendo

de la variedad o densidad de| sembrado; las }402oresson

peque}401asy carecen de pétalos. Son hermafroditas y

generalmente se auto fecundan. El fruto es seco y mide

aproximadamente 2 mm de diémetro (de 250 a

500 semillas/g), rodeado por el céliz, que es del mismo color
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que la planta. Esté considerado un grano sagrado por los

pueblos originarios de los Andes, debido a sus exclusivas

caracteristicas nutricionales.

Cultivo:

Desde el niveI del mar hasta |os 4,000 m. Su periodo de

crecimiento varia entre 90 y 220 dias, dependiendo de las

variedades. Produce aproximadamente entre 3 y 5 t/ha de

semillas }401le:///Cerea|es%20Andinos%20del%20Penlhtml.

2016

3.1.5 LEGUMINOSAS

Las leguminosas de grano conforman un imponante grupo de

cultivos alimenticios que han desempe}401adoun papel

fundamental en la alimentacién de casi todas las

civilizaciones del mundo, desde hace mas de 20 mil a}401os.

- Con el descubrimiento de América el frijol se difundié por

toda Europa, y el resto del mundo, contribuyendo, con una

nueva fuente alimenticia y nuevos sabores, considerado en

sus inicios un lujo en la Europa medioeval. Desde entonces

el frijol comon se ha convertido en la leguminosa de grano .

ma's importante del mundo (Cubero y Moreno, 1983).

' En el Peru se utiliza el término �034menestra�035,tomado de la

culinaria espa}401olay derivado del italiano "minestra" -que

2%
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signi}401casopa-, para identi}401cara los granos y también a las

plantas de leguminosas, cuyos granos, se utilizan

directamente en la alimentacién (MINAG, 2016).

CUADRO N° 3.1

LEGUMINOSAS CULTIVADAS EN EL PERU

N�035 cumvo ESPECIE zona oz vnoouccuon

II Phaseoluswlaank L

Elliwa'arabaL- j
3%
ll View-=un9uicuIaraL(Wa|r>)
BiPhasevluslunarus L
E caiar-us L <Mmsv>
E

I! wanaradimamwulczek
E tablabpurwreosmsweet

In tenswlinar-�030sMedick
Eli
IE!canavaliacnsirormisuacavvcT
IE! Phaseoluscaccineust.

Fuente: MINAG (2016).

Las leguminosas de grano son plantas que pertenecen a la

familia Fabaceae, una de las mas numerosas del reino

vegetal constituida por més de 19,000 especies, entre

érboles, arbustos y hierbas. A |as plantas de esta familia se

les reconoce por su fruto conocido como legumbre, que

contiene una a més semillas y se puede abrir por la parte

ventral y dorsal. La denominacién �034leguminosade grano�035se
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deriva del uso directo que se le da a sus granos en la

alimentacién humana y animal (Cubero y Moreno, 1983).

3.1.5.1 FRIJOL

Clase comercial �034Amarilloperuano�035o "Amarillo canario�035

Esta clase comercial comprende a las variedades de grano

de color amarillo especial, similar al ave canario. Las

variedades de este tipo son originarias de| Peru desde donde

se introdujeron a México en los a}401os70.

Caracterislicas del grano

Color de grano: Amarillo canario brillante. con hilum de

color blanco. negra alrededor del hilum, opaco.

Forma: Eliptica, Iigeramente arri}401onaday lleno.

Tama}401o Mediano a grande, 100 semillas

pesan 45 a 55 gramos.

Calibre: 180 a 220 semillas por 100 gramos.

Producciénz Ica, Cajamarca y Ayacucho,

13
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FIGURA N° 3.5

FRIJOL �034AMARlLLOCANARIO"

e >' 1
,-. / , .

�030 \§ _ I

 5 }401 . I

Fuente. MINAG (2016)

3.1.5.2 GARBANZO

' Clase comercial �034Garbanzomediano o criollo�035

Corresponde al grano mediano y de color marrén claro, de la variedad

criolla producida en Lambayeque.

Caracteristicas de| grano:

Color de grano: Marrén claro o Crema oscuro; hilum en a'pice

punteagudo, tegumento opaco y rugoso.

Forrna: Globosa, Iigeramente aplastada y Iobulada.

Tama}401o:Mediano, 100 semillas pesan 40 a 50 gramos. Calibre: 200 a

250 semillas por 100 gramos.

Produccién: Lambayeque



FIGURA N�0353.6

GARBANZO

* �031 �024-_�024_�030,.. *1�035HH�034�030�024\�030
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Fuente. MINAG (2016)

3.1.5.3 PALLAR

Clase comercial �034Pal|ariquer'1o"

El pallar ique}401oes la clase distintiva de| pallar peruano, por su tama}401o

de grano y caracteristicas culinarias excepcionales. La denominacién

de origen �034Pallarde Ica�035,es un reconocimiento a la excelencia de este

tipo o clase comercial de pallar (MINAG-INDECOPI, 2007).

Caracteristicas del grano

Color de grano: Blanco cremoso

Forma: Arri}401onadaaplanada

Tama}401o: Extra grande, 100 semillas pesan 200 a 245 gr

Calibre: 200 a 285 semillas por 100 gramos.

Produccién. Ica.



FIGURA N° 3.7

PALLAR: CLASE COMERCIAL �034PALLARIQUENO�035

�030�034rH
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Fuente. MINAG (2016)

3.2 CARACTERISTICAS FiSlCO QUiMlcA DE LA MATERIA PRIMA

La mayor importancia de estas especies de leguminosas radica en su

uti|idad alimenticia. Sus granos contienen altos niveles de proteinas (22

a 28%); vitaminas de| complejo B, como el écido félico, indispensable

en las madres gestantes y el desarrollo humano, Ia Tiamina y la

Niacina; minerales, principalmente, hierro, fésforo y potasio a niveles

superiores al de la carne de vacuno; ademés de calcio, magnesio y

yodo.

También, son fuente de hidratos de carbono, }401braalimenticia y

pigmentos }402avonoidescon poderes antioxidantes. Esté comprobada

que el bajo contenido de grasa de los granos, las propiedades

antioxidantes y la capacidad de reducir Ia glucosa y los niveles de
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colesterol en sangre, contribuyen a prevenir Ia diabetes, Ia obesidad y

las enfermedades cardiovasculares. La }401braalimenticia facilita el

trénsito y la salud intestinal contribuyendo a reducir Ia incidencia de

cénceres al colon y al tracto digestivo (MINAG, 2016).

La nutricién es un factor de vital imponancia para mantener la buena

salud y Iograr mejor calidad de vida. La quinua, Ia ca}401ahuay el

amaranto son especies reconocidas por su alto valor nutricional debido

a la calidad de sus proteinas y a la combinacién adecuada de

aminoa�031cidosesenciales que contienen. Se ha establecido que estas

especies ayudan a reparar, a mantener y a fonnar tejidos de los

musculos de| cuerpo, favorecen al crecimiento y desarrollo de la

inteligencia, proveen proteina de ca|idad a las madres gestantes-

Iactantes, y proveen al organismo de minerales como hierro, calcio y

fésforo. En algunos casos se reconocen en estos cultivos propiedades

cicatrizantes, desin}402amantes,analgésicas y desinfectantes. Estas

caracteristicas han contribuido en los mtimos a}401osa incrementar la

demanda de estos granos andinos en mercados locales y en los

mercados de| exterior.

En el Cuadro N°3.2 se hace una comparacién entre la composicién de

nutrientes de la quinua, ca}401ahuay amaranto, respecto al trigo, arroz y

maiz, que tradicionalmente se mencionan en la bibliografia como |os

granos de oro. Se puede observar que los promedios que reportan para

los granos andinos son superiores a los tres cereales en cuanto al

contenido de proteina, grasa, }401bray ceniza. con excepcién de| maiz

cuyo porcentaje de fibra esté por encima de la quinua y el amaranto. En

cuanto al contenido de carbohidratos, el trigo, arroz y maiz, superan a

los granos andinos.
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CUADRO N°3.2

COMPOSICION QUIMICA: QUINUA, CANIHUA Y AMARANTO

@ 133�030 59-74

135° E
Fuente: Jacobsen y Shenlvood (2002) y Collazos et a|.,(1996).

3.3 TECNOLOGiA DE ELABORACION DE LAS BEBIDAS

3.3.1 Antecedentes de bebidas artesanales.

Api de quinua: Es una bebida caliente con consistencia de mazamorra,

se prepara con harina de quinua, az}402car,canela, clavo de olor y jugo de

limén.

Néctar de quinua: Es una bebida semiespesa que se consume cuando

esta fria, se realiza a base de harina de quinua, maicena, az}402cary

cualquier tipo de fruta Esta bebida es consumida en las épocas de

siembra y cosecha de los cultivos de las comunidades.

Jugo de quinua con manzana En una olla mediana se hierven cinco

tazas de agua con clavos de olor y canela, se a}401adeel grano de quinua

y se deja cocer hasta que se encuentre semi-cosida; posteriormente se

agrega el azocar junto con las manzanas ralladas o Iicuadas. En una

�030 taza se mezcla Ia maicena con un poco de agua tibia y se a}401adea la

olla. Se debe cocinar el jugo durante 10 minutes a fuego medio. Para



_ 78

servir el jugo de quinua, este debe dejarse enfriar previamente. En el

caso de realizar la preparacién con hojuelas de quinua, se debe cocer

|as manzanas en una olla con agua, clavos de olor, canela y aztlcar a

gusto. Una vez cocidas Ias manzanas, se deben sacar de la olla y

aplastarlas en un plato, colocarlas nuevamente en la olla junto a las

hojuelas, y cocinar por 5 minutos a fuego medic y dejar entibiar para

luego servir.

3.3.2 Bebidas con proceso tecnolégico.

Bebida de quinua.

Las operaciones que se realizan para la elaboracién de| producto son:

1° Recepcién y almacenamiento de la materia prima: Las materias

primas e insumos que componen el produc1o final son la quinua en

grano, el agua. el az}401cary las botellas de vidrio, |as cuales son

recibidas en sacos y luego se transportan al almacén de materia prima.

Se realiza un control de calidad a través de muestreo aleatorio de los

lotes de quinua con el objetivo de evaluar |as caracteristicas

fisicoquimicas tales como grado de germinacién, pureza y humedad.

2° Limpieza: La quinua se somete a una limpieza a través una méquina

despedradora con el objeto de retirar arenillas y piedras presentes que

afecten la calidad del producto final. Se estima que las pérdidas por

esta operacién se encuentren entre el 13% y 15%.
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3° Clasi}401cado:El proceso de clasi}401cadobusca seleccionar |os granos

de diémetro menor a 1.4 mm, ya que el producto }401nalse hace en base

a harina de quinua. Para su realizacién se usa una clasi}401cadoraque

requiere de una persona para ser operado.

4° Desaponi}401cadoEste proceso busca eliminar |as saponinas, |as

. cuales Ie dan el sabor amargo a la quinua y, ademas, tienen

propiedades antinutricionales. Para su eliminacién, se emplea una

escari}401cadoraque, a través de la friccién. retira la céscara en la cual se

concentran Ia mayor cantidad de saponinas.

5° Secado: Esta operacién tiene como objetivo eliminar la humedad de

los granos para evitar que se produzcan fennentaciones que da}401énla

calidad de| producto, por lo cual su valor debe controlarse por debajo de

12%. La maquina a emplear es un secador que requiere una persona

para ser operado.

6° Moliendaz convierte los granos de quinua procesadas en harina a

través de un molino de marlillos que los reduce y degrada. Esta

maquina requiere una persona para ser operado.

7° Diluciénz Se junta Ia harina obtenida con el agua en una marmita y se

procede a dejar que se remoje para disminuir Ia cantidad de fitatos

presentes.

8° Agitado: Se realiza la agitacién de la solucién per 10 minutos para

que esta se homogenice.
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9° Filtrado: Se procede a }401ltrarIa solucién en una centrifuga

obteniéndose Ia bebida de quinua y la torta de quinua.

10° Pasteurizado: Con la }401nalidadde destruir |os microorganismos

presentes en la solucién que alteren luego la calidad del producto se

realiza la pasteurizacién. Esta operacién se realiza en una marmita de

acero a través de la cual se mantiene Ia solucién por 10 minutos a

temperatura de 85°C. Se a}401adeel estabilizante, az}402cary conservante.

11° Homogeneizado: Esta operacién utiliza un molino coloidal con el

objetivo de eliminar |os grumos y asi obtener una mezcla homogénea.

12° Envasado: La bebida de quinua es llenada en botellas de vidrio

usando una méquina envasadora con temperatura entre 80°C y 85°C.

13° Enfriado: Las botellas de vidrio se enfrian con agua a fin de que se

realice el sellado al vacio con Io cual se busca garantizar Ia

conservacién del producto.

14° Etiquetado: Se colocan |as etiquetas a las botellas manualmente.

15° Almacenado: Se guardan |as botellas de vidrio con la bebida de

quinua y en six- packs son Ilevados al almacén donde son colocados en

parihuelas.

En el anexo N°7.1 se muestra el Diagrama de Operaciones de| Proceso

(DOP) seguido para la elaboracién de la bebida vegetal a base de

1 quinua.
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Bebida de soya, kiwicha y cebada.

Se observa en el apéndice N°6.1 un modelo de formulacibn de estas

bebidas dirigidas a ni}401osde 3 a}401os.Teniendo en consideracién la

calidad de la proteina a través de la determinacién de| cémputo quimico

Bebida de algarrobo, Iupino y quinua.

Se desarrolla una bebida de alto contenido proteico a partir de la

mezcla de los extractos Iiquidos de quinua y de dos plantas

leguminosas: algarrobo y Iupino, saborizéndose con pulpa de

frambuesa, para contribuir en la alimentacién de ni}401osentre 2 y 5 a}401os.

La formulacién se define por Programacion Lineal, se determina su

composicién por anélisis proximal y se realizaron pruebas fisicas,

microbiolégicas y de aceptacién sensorial (Cerezal y otros, 2011).

Bebida de almendra$

La bebida de almendras no contiene Iactosa por lo que es muy

digestiva, ademés no contiene lipoproteinas de baja densidad (LDL) Io

�030 que es bene}401ciosoen el tratamiento de las dislipemias (Jeske et al,

2017;

X9
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FIGURA N�0303.8

ELABORACION DE BEBIDA PROTEICA

I

ja(24h) Coccic1n(l5 min4Al20°C)

Coccidn (30 lllill}402I20 °C.) 01oci(on(9uIinai20�034C)

Ilufticnln (baL~'IaT' auubicnlc)

Triumulo (Licuadnra Sidclcu)

I7i[tmc'mn lfquidoscon Inln

�030 Envasmln dc cnraclm Iiquidos

Wl�030l1:1V1a;ncW dc i£7'l;7l�0310é"l!7|IllJl£�030l(!I'l$�030W I (ml7i|':i}401ndc pulpa dc

7 _ _ }401cirrjofiyfiwy azdunr bimrhunxlo dc sodio). Calcnuur hacia XWYZ

I IEn\'nsnI.|ncn botellas dc 250 mI.n M] �030C

.m..m«c,

Fuente: Cerezal y otros (2011).



83

Es rica en antioxidantes y minerales esenciales como el potasio y el

calcio. Posee un alto contenido de vitamina E, la cual es un

antioxidante natural que ayuda a prevenir el cancer y a retrasar |os

procesos de envejecimiento. También, provee de vitaminas D y A,

protelnas vegetales, écidos grasos 046, zinc, calcio, hierro, magnesio y

potasio. Finalmente, tiene un alto nivel de fibra natural soluble e

insoluble. De esta manera, protege la pared de| intestino favoreciendo

al colon. Ayuda a regular la absorcién de hidratos de carbono y

controla los niveles sericos de colesterol (LDL).

Bebida de arroz:

La bebida de arroz puede prepararse con harina de arroz hinchado o

harina elaborada en h}401medoy opcionalmente se pueden a}401adir

algunas sustancias como aromatizantes/saborizantes. Aunque, el arroz

integral proporciona una bebida de mejor ca|idad nutricional que el arroz

elaborado o blanco. El contenido total y valor biolégico de las proteinas

de la bebida de arroz es inferior al de las proteinas lécteas, por tanto

para que el alimento fuese completo seria necesario suplementarlo con

aminoécidos esenciales en los que es de}401ciente.

Bebida de Avena:

Se entiende por bebida de avena a la bebida que contiene sélldos en

suspensién de tal cereal, y se obtiene por la trituracién humeda del

grano integral con agua caliente para obtener una bebida viscosa, y a

su vez presenta mejor digestibilidad al ser consumica. Adicionalmente,

se Ie pueden a}401adirdiferentes sustancias con el objetivo de reforzar

sus cualidades nutritivas. '

Los procesos tecnolégicos que sufre Ia avena para obtener la bebida de

V este cereal, pueden disminuir su valor nutritivo, dado que se producen

cambios en su microestructura y en las caracteristicas funcionales de
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sus proteinas, almidén y componentes de la fibra. La transfonnacién de

la avena a una forma Iiquida implica tratamientos térmicos que podrian

causar Ia pérdida de algunas vitaminas y minerales, asi como la

�030 modi}401caciéndel per}401lde écidos grasos y la alteracién de las

propiedades del beta glucano (Trejo, 2015).

3.4 . CONTROL DE CALIDAD DE LAS BEBIDAS

Calidad nutricional.

7 Las propiedades nutricionales varian mucho, dependen fuertemente de

la materia prima, el procesamiento, enriquecimiento y la presencia de

otros ingredientes tales como |os edulcorantes. Observar el cuadro

N°3.3 (Mékinen et al, 2016).

CUADRO N�0313.3

VALORES NUTRICIONALES DE BEBIDAS VEGETALES ( gI100ml)

Leche Energia Proteina Lipidos Carbohidratos Fibra

> (Kcal) (Gramos) (GHIDOS) (Gramos) (Gramos)

Leche dc vaca (entcra) 64 3.3 39 4.6 -

Leche dc vaca (desnatada) 33 3.5 0.3 4.8 -

Soja(Alpro) 38 2.9 1.7 2.8 05
Sojn (Tesco) 32 3.4 L9 0.2 0.6

Soja (Tribullat) 45 3.7 2.0 3.1 0.8

Avena (Alpro) 66 0.4 L5 12�0307 -

Arena (Oa}402y) 3 5 1 0.7 6.5 0.8

Avena (Hain Europe) 50 0.6 L3 8.6 1

Armz (Hain Europe) 47 0.1 1.0 9.4 0.1

Anoz (Alpro) 60 0.2 1.2 12.2 -

Alxnendta (Alpro) 24 0.5 1.1 3,0 1.6

Quinua (Economu, SP) 46 1,5 2.8 3.7 0.6

Cé}401amo(Bmham, UK) 36 1.3 2.4 2.2 0.2

Sésamo (Economil, SP) 51 0.6 14 6.7 0.2

Fuente: Garcia-Saavedra (2017).
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Calidad nutricional de la bebida de almendras.

CUADRO N�0303.4

COMPOSICION QUIMICA EN BEBIDA DE ALMENDRA

Composicién Vzlores por 100 ml Unidades

Energia 353 Kcal

Proteinns 1.45 Gramos

Grasas 5.5 G-ramos

De las cuales saturadas 0.43 G1-amos

Monoinsaturados 0.76 Gramos

Poliinsamrados 1 .02 Gramos

Carbohidratos 60 Gmmos

Fibra Dictaria/Alimcmaria 6 Gramos

Calcio 200 Miligramos

Vitzunina E 0.09 Miligramos

Vitamin A 120 ptgramos

Fuente: Garcia-Saavedra (2017).

Calidad nutricional de la bebida de arroz.

CUADRO N�0303.5

COMPOSICION ouiMIcA EN LA BEBIDA DE ARROZ

Composition Valores por 100 ml Unidades

Enctgia 24 Kcal

Proteina 0.5 Gramos

Lipidos totalcs 1.1 Gramos

De los cuales saturados 0,1 Gramos

Carbohidratos 3.0 Gramos

D: 105 cuales Az}401caxcs 3.0 Gramos

F}401braDietan'a.�031Alimemaria 0.2 Gramos

Calcio 120 Miligramos

Vitaminn B2 0.21 Miligramos

Vitamina B 12 0.38 pgramos

Vitamin: D 0.75 ugramos

Fuente: Garcia-Saavedra (2017).
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Calidad nutricional de la be_bida de avena.

CUADRO N�0303.6

COMPOSICION QUiMlCA EN BEBIDA DE AVENA

Composicién Valores por 100 ml Unidades

�030 Energia 46 Kcal

Proteina 1.2 Gramos

Grasas 0.8 Gramos

Dc las cuales saturadas 0,1 Gramos

Carbohidratos 8 Gramos

De los cuales az}401cares 6 Gramos

Fibra Dietaria/Alimcntaria 0.8 Gramos

Calcio 120 Miligramos

Vitamina D 0.75 Microgramos

Fuente: Garcia-Saavedra (2017).

3.5 INSTRUMENTOS, EQUIPOS Y MAQUINARIAS.

La maquinaria y equipos a emplear para el desarrollo de las

�031 operaciones dentro de una planta de proceso de bebida de cereales y

leguminosas, fueron elegidas considerando |os requerimientos de

produccién y calidad. A continuacién, en el cuadro N" 3.7 muestra la

maquinaria a utilizar que interviene directamente en la elaboracién de|

producto }401nal.
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CUADRO N°3.7

MAQUINARIA EN BEBIDAS DE CEREALES Y LEGUMNOSAS

..-.---..._.�030.....-.,..-......-._,...-.. ..pfe.c.l.d..5

_ _ Largo: 1,5 m

Despearauora L-maleza Ancho: 0.9 m 3°°K9 / �034W312.240

Alto : 1.8 m

Largo: 1.9 m
Escarmcagor Desaponi}401cado Amno; 1.5 m 250 kg more 8,144

Ano : 1] m

_ Largo: 2.3 m

Clasifrcadora C'35'�034°3°° Ancno; 0.5 m 250 K9 /hora 5.950

Alto : 2.5 m

' L :05

ve ICE

Alto : 0.6 m I hora

. . L :2.3

ma I O5

de hora..., , , _ _ Alto :1.7m ,

Largo: 0.95 m

Centrifugadora Ancho: 0.95 m 600 ks! hora

7 Alto: 1.15 m _

_ Largo: 0.5 m

Molino coloidal "b"�030°9°"'Z3d°Ancho: 0.5 rn 50 kg�031h°"3 5«4°°

Alto:1.14 m

V Largo: 0.9 m

Pasteunzado Ancho; 0.3 m 200 U batch 8,800

, A|to:1.98m

dosi rcadora �030' min
. Alto :1r2m

Fuente: Becerra Alvarez (2017).

Los equipos necesarios para su utilizacién en el proceso de elaboracién de la

bebida de quinua son:
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CUADRO N°3.8 '

EQUIPOS PARA BEBIDA DE CEREALES Y LEGUMINOSAS

($1.)

T

jj
�031

Z
Z
T

�024-ET
�024-T
T

Fuente: Becerra Alvarez (2017).
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CAPITULO IV

BEBIDAS LAcTEAs

4.1 CARACTERISTICAS Fislco QuiMIcA DE LA LECHE

La Ieche constituye Ia secrecién de la gléndula mamaria y

quimicamente es un alimento Iiquido con grasa emulsionada, dentro

de la estructura del glébulo graso y proteinas en forma micelar. Por

eilo podemos decir que la Ieche es una emulsién de materia grasa en

�030 forma globular, en un Iiquido con unas caracteristicas similares al

plasma sanguineo. Este Iiquido es a su vez, una suspensién de

materias proteicas en un suero constituido principalmente por Iactosa,

sales minerales, vitaminas y écidos orgénicos. La composicién

quimica de la Ieche nos determina la autenticidad de la Ieche natural y

de las leches procesadas industrialmente, como la higienizada o

pasterizada y las tratadas térmicamente (esterilizada y UHT). Ademés,

determinadas situaciones }401siolégicasy patolégicas de los animales,

asl como contaminacién primaria y secundaria de la Ieche, producen

modi}401cacionesen su composicién quimica, dando lugar a leches

anormales con alteraciones en el contenido de proteinas, cloruro

sédico y écido Iéctico. Por lo que la determinacién de variaciones en

los parémetros quimicos de la Ieche puede estar también relacionados

con alteraciones en la calidad sanitaria de la Ieche.

6
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Las caracteristicas quimicas, expresadas en porcentaje de peso, que

debe cumplir la Ieche clasi}401cadade acuerdo a su contenido en materia

grasa se resumen en la tabla que se muestra a continuaciénz

CUADRO N° 4.1

COMPOSICION QUIMICA DE LA LECHE

E
f 

 

Fuente: httgzllocw.um.esIcc.�024de�024la�024sa|ud/higiene-insQeccion-y-

control-a|imentariolQracticas�0241Itema�0242.Qdf2016.

Esta composicién quimica paracteristica determina Ia distintas

constantes fisicoquimicas de la Ieche como son: la densidad, pH,

punto crioscépico, punto de ebullicién y conduclividad eléctrica, las

cuales son de interés para determinar la calidad y autenticidad de la

misma, ya que por factores dependientes de| animal 0 bien por

factores derivados de| manejo y acciones fraudulenlas (p.e. e! aguado,

adicién de suero Iécteos, modi}401caciénde la grasa, etc...), provocan

n alteraciones de la Ieche que conllevan a una modificacién de estas

constantes. Los valores de las principales propiedades fisico-quimicas

I de la Ieche natural se muestran en el siguiente cuadro:

64
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CUADRO N° 4.2

PROPIEDADES FISICO-QUiMlCAS DE LA LECHE

Punlo criocospioo - 0.52 I �0240.54�030C

Punto de etiulucaoh D 1oo.5'c

Conductividad eléctrica 0005 ohm�030

Fuente: httg:/locw.um.es/cc.-de-Ia-salud/higiene-insgeccion-y

control-aIimentario/gracticas�0241/tema-2.Qdf2016. .

4.2 TECNOLOGiA DE ELABORACION DE LAS BEBIDAS

Existe una amplia gama de bebidas Iécteas, puede contener varios

componentes. Constituyentes en relacién con la Ieche puede ser Ieche

en polvo o Iiquido con diferente contenido de grasa, polvo de suero de

Ieche o crema fluida Ieche, y otros ingredientes Iécteos, tales como

caseinato y el concentrado de proteina de suero. Entre |os

ingredientesvque no es Ieche, se pueden mencionar pulpa de fruta,

az}402car,miel, cereales, cacao, edulcorantes, aromatizantes,

espesantes, agentes colorantes, conservadores, acidificantes, entre

otros. Estas bebidas pueden ser pasteurizadas, 0 con un tratamiento

térmico UHT.

La composicién de| producto con las adiciones, la base de Ieche debe

representar al menos el 51% en peso I peso (w / w) del total de los

ingredientes del producto. A su vez, Ia composicién de bebidas de
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Ieche sin adiciones a base de Ieche deben representar 100% en pesol

peso (w I w) de los ingredientes totales producto.

Las bebidas de Ieche se pueden clasi}401caren fermentado, sin

fermentar y tratado térmicamente después de la fermentacién.

De acuerdo con Sivieri y Oliveira (2002), la tecnologia de fabricacién

de bebidas lécteas se basa Ia mezcla de yogur y suero de Ieche en

proporciones adecuadas, seguido de la adicién de ingredientes tales

como aromatizantes, colorantes, edulcorantes, pulpas de frutas y

otros, de acuerdo con la formulacién de| productor. Los productos de

chocolate se pueden de}401nircomo de chocolate basado en productos,

polvo o gra'nu|os. previsto para la mezcla con agua o Ieche.

CUADRO N° 4.3

PROTEiNAS Y GRASAS DE BEBIDAS DE LECHE

Proteina Grasa

�024

«
. Bebida léctea fermentado con Ieche 1.6 -3

~ �024�024
Fuente: Revista lndustria de Laticinios (2,015).

fl
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' Debido a estos niveles minimos de proteinas y grasas Ia Ieche de

origen de las diferentes formulaciones deberian observar el contenido

de proteinas y grasas presentes en todo o desnatada }402uidode suero

de Ieche 0 en polvo, en diferentes tipos de concentrados de proteinas

y Ieche en polvo. Los paises tienen diferentes regulaciones para

bebidas de Ieche. �031

4.2.1 YOGUR

El yogur se de}401necomo el producto obtenido a partir de Ieche

higienizada, coagulada por la accién de Lactobacillus bulgaricus y

Streptococcus therrnophilus, |os cuales deben ser abundantes y

viables en el producto final. Presenta una estructura de gel debido a la

coagulacién de las proteinas Iécteas principalmente Ia caseina por

accién de| écido Iéctico secretado durante la fennentacién. En el

momento de| consumo, Ias bacterias empleadas para su elaboracién

deben estar en forma abundante y viable (Tamime et al., 2006). Tanto

histérica como comercialmente, el yogur ha sido fabricado con los

cultivos termé}401losStreptococcus thennophilus y Lactobacillus

delbrueckii ssp. Bulgaricus, también llamados cultivos iniciadores, que

crecen a temperaturas que oscilan entre los 37 y 45°C. El crecimiento

y la produccién de écido se incrementan debido a la relacién conjunta

(crecimiento asociativo) entre estas dos especies (Tamime et al.,

2006). El Streptococcus thermophilus es determinante en la primera

:8
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fase del crecimiento simbibtico, bene}401ciéndosede los factores de

crecimiento provenientes de| tratamiento térmico al cual es sometida la

Ieche, y de los metabolitos producidos por la accién proteolitica de|

lactobacillus. El Iactobacillus es determinante en la segunda parte de

la fermentacién y es la principal cepa involucrada en la post-

acidi}401caciénde| yogur debido a su resistencia a valores de pH bajos.

Otras bacterias gram positivas y homofermentativas consideradas

probiéticas (lactobacillus y bi}401dobacteriasprincipalmente) son

empleadas conjuntamente en la elaboracién de| yogur (Lourens-

Hattingh y Viljoen, 2001). La eleccién de las bacterias Iécticas para la

produccién de derivados Iécteos fermentados debe tener en cuenta

diferentes criterios, en particular Ia actividad acidi}401cantey la formacién

de componentes arométicos que aseguran Ias propiedades

organolépticas de| producto (Benbadis et al.,1999), asi como la

facilidad de la adaptacién a las diferentes condiciones de produccién.

La actividad acidificante se caracteriza esencialmente por tres

parémetros: la cinética de acidificacién, Ia acidez titulable 0 el pH }401nal

de fermentacién que condiciona los caracteres organolépticas de|

producto y la postacidi}401caciénque se desarrolla en el curso de la

conservacibn del producto. otros elementos especi}401camenteligados

al proceso intervienen también en la eleccién de las cepas. como la

temperatura de fermentacién, Ia velocidad de acidi}401caciény la

resistencia a los fagos. Yogures y leches fennentadas son

63
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considerados como el principal vehiculo para el consumo de

probiéticos.

En la }401guraN°4.1 se muestra el flujo de proceso de elaboracién de

yogur con la incorporacién de suero de Ieche.

FIGURA N°4.1

FLUJO DE PROCESO DE YOGUR

le}401héfrcséa }efrigemd@

A

 5 �034�030"�034�030°"
%

 

.CulE3'volém�030coj "°"�030°5°"m°6"

T

L *

.

�030 Almacenamicntoy

comentiauzacibn m

Fuente: Casta}401oP., (2010).
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4.3 CONTROL DE CALIDAD DE LAS BEBIDAS

En bebidas Iécteas fermentadas -, segun Ia norma codex stan 243-

V 2003, |os requisitos que deben cumplir se observa en la tabla

siguiente:

CUADRO N° 4.4

REQUISITOS EN BEBIDAS LACTEAS FERMENTADAS

Leche Yogur, yogur an base efir léumys V V

} fermentada a cultivos aHernati-

3 V05 y Ieche acidéfila

Proteina léctea�034(% wlw) min. 2.7% n1in.2,7% min. 2.7%

Grasa léctea(% wlw) menos del 10% menosde|15% m°{'6�031.;"d°'""°:�030g;6d°'

Acidez valorable,

expresada como % de min. 03% min. (1,6% min. 0.6% min. 0,79�031:

éctdo léctico (% wlw)

Etanol (% vollw) min. 05%

Suma de rnicroarganisrnps

gg;;3,'gr;g;=;;d§;cg{.,<;*';_'y° min.10�031 min.10�031 mI'n.1D�031 min. mv
(ufclg, en total)

' Microorganismos

etitéuetadosm (ufclg, min. 10�030 min. 10�030

en otal)

Levaduras (ufclg) 7 7 min: [Of 7 7 r7}401in.7'|O�0307 7

Fuente: Codex Alimentarius. Leche y Productos Lécteos, (2011).

En |as leches fermentadas aromatizadas y bebidas a base de Ieche

fermentada |os criterios anteriores se aplican a la parte de Ieche

fermentada. Los criterios microbiolégicos (basados en la porcién de

producto de Ieche fermentada) son va'|idos hasta la fecha de duracién
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minima. Este requisito no se aplica a los productos tratados

térmicamente luego de la fermentacién.

De acuerdo a las normas nacionales Ias especificaciones técnicas

para el caso de| yogurt son:

Sensoriales: El yogurt debe cumplir los requisitos sensoriales en las

Normas Técnicas Nacionales e Internacionales especf}401caspara el

producto.

. Fisico quimicas: Se observa en el cuadro N°4.5

CUADRO N°4.5

REQUISITOS FISICO QUIMICOS DEL YOGURT NTP

�030 Elaboradoa
El b d Elabomdoa. :::.;:;. .....ae

u caraclenstlca eaten f;:'s°c;m°a'c"a dgscfgmada

 1i 

 

Acidez valorable '/2 Minimo 0,6 Minifno 0.6 Mlmfrlo 0.5

rexpresada como % de Méxirnots Méx«mo1.5 MéxImo1.5

écidoléctico _ , �030 �024
%

e:http://minagri.gob.pelportaI/down|oad/pdf/pre-

publicaciones/2013/reg-Ieche-prod-|acteos.pdf

Microbiolégicas de identidad:

Se observa en el cuadro N°4.6
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CUADRO N° 4.6

RECIUISITOS MICROBIOLOGICOS DE IDENTIDAD

%
Bacteriaslacticastotales UFC/g

Microorganismos etiquetados(') UFC/g

(') Se aplica cuando en el etiquetado se realiza una declaracion de

contenido que se re}401erea la presencia de un microorganismo especl}401co

que ha sido agregado a parte de Lactobacillus de| bruecki subsp y

Streptococcus salivarius subsp. Tnermophilus.

Fuente:http://minagri.gob.pe/portal/downIoad/pdf/pre-

pub|icacionesl2013/reg-Ieche-prod-lacteos.pdf

Especi}401cacionesSanitarias Microbiolégicas:

El yogun debe cumplir con las especi}401cacionessanitarias que se

establecen a continuacién.

CUADRO N�0344.1

ESPECIFICACIONES SANITARIAS: MICROBIOLOGICAS

IHi:�031EI�024�024ElI}402IIIHIU'I

I'Ji�030}402�024}402IIIlIIIlIIl'I

Fuente:http;//minagrigob.peIporIaIIdownloadIpdf/pre-

publicaciones/201alreg-Ieche-prod�024Iacteos.pdf
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4.4 INSTRUMENTOS, EQUIPOS Y MAQUINARIAS.

Los equipos y utensilios que intervienen en las operaciones con los

alimentos deben estar fabricados con material que no produzcan ni

emitan sustancias téxicas ni impregnen a los alimentos de olores o

sabores desagradables, no deben ser absorbentes, resistentes a la

corrosién, féciles de Iimpiar y desinfectar. Deben ser de super}401cieIisa

y estar exentas de orificios y grietas.

Los equipos utilizados para aplicar tratamientos térmicos, almacenar,

enfriar o congelar deben permitir que se alcancen |as temperaturas

requeridas con la rapidez necesaria para mantener Ia inocuidad y

ca|idad�030Estos equipos deben mantener un dise}401oque permitan

controlar |as temperaturas, |os instmmentos de medicién deben estar

calibrados, asimismo |os equipos que intervienen en el control de la

humedad deben tener instrumentos calibrados que permitan el registro

documentado de los controles que se realizan.

i

I

1

4

fa
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CAPiTULO v

BEBIDAS FUNCIONALES

5.1 CARACTERiSTlCAS Fislco QuiMIcA DE LA MATERIA PRIMA

Las bebidas funcionales son productos que poseen componentes

}401siolégicosque complementan su aporte nutricional y quue representan

un bene}401cioextra para la salud de las personas, como por ejemplo en

el metabolismo de| colesterol, Ia mineralizacién ésea y la reduccién de

riesgos de enfennedad. Dentro de los ingredientes que pueden ayudar

en este bene}401cio,tenemos al lactato de calcio. Précticamente todo

tipo de bebidas, como el agua mineral, Ieche de soya, bebidas

energéticas, néctares o jugos, ya tienen una Iinea de productos

forti}401cados_con calcio, como un valor agregado del producto. Cuando

se forti}401canbebidas, Ia solubilidad, caracteristicas de disolucién y

estabilidad de los ingredientes son temas de extrema importancia. Una

sal de calcio con buena solubilidad, es el lactate de calcio, sin olvidar

que la solubilidad esté fuertemente in}402uidapor el pH del sistema; ya

que la solubilidad de las sales de calcio se incrementa cuando el pH

decrece. El Iactato de calcio es un polvo granular blanco con alta

}402uidez,casi sin olor. AI mostrar buenas propiedades de solubilidad, es

una de las sales orgénicas mas utilizadas en bebidas claras a fin de

conseguir |os niveles necesarios para las reivindicaciones

nutricionales sobre calcio. Aporta un 13% de calcio y ademés se

considera una de las sales més neutrales en cuanto a su sabor. Otro

(77
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ingrediente utilizado en bebidas funcionales es la sucralosa, que es un

endulzante grado alimenticio 600 veces més dulce que el az}402car.Los

beneficios que apona son que su molécula, al ser inene, pasa por el

cuerpo sin alterarse, sin metabolizarse, y es eliminada después de

�030 consumida. Ademés es no calérica, no requiere etiqueta de

advenencia o declaraciones de informacién respecto a intolerancia en

los productos que la usan y no promueve Ia fonnacién de caries

dentales. Dentro de| campo de las bebidas funcionales, estén también

|as bebidas elaboradas a base de aislado y concentrado de soya.

Estos productos tienen una excelente capacidad de emulsion y

�030 retencién de agua, ademés de que se dispersan bien y tienen baja

viscosidad. El aislado y concentrado de soya Ie aportan a las bebidas

. aminoécidos esenciales, pero carecen de Iactosa y caseina, productos

que causan alergias e intolerancias a algunos consumidores. También

aportan }401bray contienen menos grasa que la Ieche, siendo Ia mayor

_ parte de esta grasa del tipo insaturado, destacando en su composicion

el écido Iinolénico u omega 3, y el linoleico u omega 6. Asimismo,

estos productos son también una fuente importante de iso}402avonas,un

}401toestrégenocuyo consumo se asocia a la mejora de los problemas

causados por la menopausia, y por enfermedades crénicas como

anerioesclerosis, osteoporosis y ciertos tipos de céncer.

El agua nutriente esencial.

(6%
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La principal funcién de la alimentacién es aportar todos los nutrientes

que necesita nuestro organismo para su correcto funcionamiento.

K Pero, ademas, existen detenninados alimentos y/o algunos de sus

componentes cuya ingesta posee efectos bene}401ciosospara nuestra

salud debido al aporte de determinados nutrientes que realizamos a

través de ella. Hoy sabemos que muchos alimentos tradicionales,

como frutas, verduras, etc., contienen componentes que pueden

resultar beneficiosos para la salud. En concreto destaca Ia

funcionalidad de alimentos con determinadas minerales, vitaminas,

acidos grasos o fibra. A pariir de éstos, la evolucién de| desarrollo de la

nutricién ha permitido con el paso de! tiempo el innovar en el campo

de los nuevos conceptos de alimentos y bebidas que incorporan

algunos de estos componentes bene}401ciosospara la salud, permitiendo

aportar un valor a}401adidoextra que, en muchas ocasiones por el tipo

de vida que llevamos en los pai- ses desarrollados, Ia alimentacién

actual o, mejor dicho, la dieta actual conlleva determinados desajustes

nutricionales, ademés estos nuevos aspectos de la mejora o

modificacién de los alimentos pueden favorecer nuestro bienestar,

aparte de saciar nuestro apetito o calmar nuestra sed. En relacién a

las bebidas y Iiquidos que bebemos, el agua, sin lugar a dudas, Io

podemos denominar como un nutriente esencial, y quizés el gran

olvidado dentro de la nutricién y la dietética, ya que el cuerpo humano

no lo puede producir o sintetizar, y cuando se ingiere y absorbe hace

posible |as reacciones quimicas celulares, el transporte de nutrientes,

(6%
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toxinas, células, hormonas, enzimas y otras sustancias. Ademés, el

agua regula Ia temperatura corporal y cumple una importante funcién

Iubri}401cadoray estructural. Pero al contrario que otros nutrientes, el

agua no puede �034depositarse"o almacenarse en ninguna parte de

nuestro organismo, por lo que ha de mantenerse en una cantidad

practicamente constante, equilibrando sus pérdidas mediante Ia

M ingesta y produccién, aunque sea minima, de| mismo. De hecho, en

situaciones normales, nuestro organismo pierde a diario entre 2 y 2,5

Iitros de agua sin realizar actividad fisica alguna. Esta cantidad es aun

mayor si aumenta Ia temperatura ambiental o la humedad relativa o si

se realiza alguna actividad fisica 0 en determinadas estadios

}401siolégicos(mujeres embarazadas 0 en periodo de Iactancia), asi

como si se padecen determinadas patologias 0 se esté con

determinados tratamientos farmacolégicos o quimioterapicos. Por ello

es fundamental que para estar correctamente hidratado se realice una

ingesta adecuada de Iiquidos, que debera' ser diaria y rutinaria (a lo

�031 largo de todo el dia) y que variaré en funcién de las necesidades

}401siolégicasde cada grupo de edad, del momento vital y las

condiciones ambientales y la actividad }401sicaque se realice.

BEBIDAS CON SALES MINERALES

Pero junto al agua, hoy sabemos que existen determinados nutrientes

que ante procesos de rehidratacién y deshidratacion pueden

desempe}401arun papel positivo en nuestro bienestar y también el agua

}402p
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es un medio excelente para aportar otra serie de nutrientes o

sustancias muy bene}401ciosaspara el organismo. A este respecto,

recienlemente se ha elaborado un documento consenso de carécter

cienti}401coque establece una serie de consejos de hidratacién con

bebidas con sales minerales e ingesta recomendada en los procesos

de rehidratacién y deshidratacién leve, que ofrece diversas pautas de

interés a la hora de hidratarnos correctamente.

BEBIDAS CON VITAMINAS

Junto a la ingesta regular de fruta y verdura, tomar zumos y bebidas a

base de éstas nos puede ayudar a aportar diferentes vitaminas (C, A,

I E), minerales, fibra y agua, que favorecen |as reacciones antioxidantes

del organismo y ayudan a depurar nuestro cuerpo eliminando toxinas.

En concreto, la vitamina C favorece nuestra respuesta inmune y otros

procesos bioquimicos, como la formacién de colégeno o la absorcién

de hierro. Por su parte. a través de la vitamina A ayudamos a la

formacién y mantenimiento de unos dientes sanos, de las membranas

mucosas y de la piel, y tiene un relevante papel en el funcionamiento

de la retina y desarrollo de una buena visién. Por Ultimo, Ia vitamina E

act}402acomo antioxidante, y ayuda a cuidar nuestros glébulos rojos,

evitando |os trastornos oculares y anemias. La combinacién de todas

estas propiedades, junto a la Ieche desnatada que proporcionan

algunos zumos o bebidas a base de zumo presentes hoy en el

mercado, son también otro buen ejemplo de la funcionalidad que

1%
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aportan algunas bebidas funcionales, al incorporar componentes

beneficiosos para la salud.(Urria|de de Andrés,2011).

5.2 TECNOLOGiA DE ELABORACION DE LAS BEBIDAS

La tecnologia de elaboracién de bebidas funcionales comprende

habitualmente varias etapas, estas a su vez involucran varias

operaciones.

a) Caracterizacién }401sicoquimica, microbiolégica y sensorial de la

�031 materia prima

Comprende |os anélisis }401sicos-quimicos, microbiolégicos y de

evaluacién sensorial.

b) Formulacién de la bebida funcional

Con la ayuda de tablas de composicién de alimentos y utilizando Ia

hoja de célculo en una PC, determinamos |as formulaciones més

apropiadas.

c) Tecnologia de elaboracién de la bebida funcional

Podemos a su vez desarrollar en varias operaciones:

Pre tratamiento de la materia prima (frutas, hortalizas): Pesado,

Iavado, desinfeccién, cortado, extraccién de la pulpa, pulpeado,

refinado, dilucién, trata miento térmico, envasado, esterilizacién,

enfriado, almacenamiento.

Se realiza el control de los parémetros de proceso.

 w
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FIGURA N�0345.1

ELABORACION DE UNA BEBIDA FUNCIONAL

IECEPCION DEMATRIAPRIMAj �030�035""�034�034"°�034�030�035�030

'"'�034�034"�034

�034"'�034�030 M�034DEIADO

znmmmmcL "�035�030

Fuente:http:/lrepositorio.ug.edu.ec/bitstream/redug/2373/1/1090.pdf

En el apéndice N°6.2 se observa un modelo de formulacién de bebida

funcional con vitaminas antioxidantes A, C y E a base de frutas.
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5.3 CONTROL DE CALIDAD DE LAS BEBIDAS

Comprende Ia realizacién de los siguientes ana'|isis:

Anélisis fisico quimicos, para determinar en cuanto afecta el proceso

tecnolégico de elaboracién de la bebida en el aspecto nutricional.

Anélisis microbiolégico, nos permite determinar si el proceso

tecnolégico de elaboracién de la bebida se realizé en condiciones de

inocuidad y sanidad alimentaria. Se constata los valores obtenidos de

los anélisis microbiolégicos con los Iimites permisibles establecidas en

la Norma Técnica Peruana.

5,4 INSTRUMENTOS, EQUIPOS Y MAQUINARIAS.

Instrumentos de Iaboratorio:

Refractémetro V

' Termémetro

pHmetro

Balanza '

I Equipos:

Licuadora industrial

Extractor de jugo industrial

Refrigeradora

Congeladora I

Marmita

Cocina industrial

E
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CAPITULO Vi

BEBIDAS ENERGIZANTES Y ESTIMULANTES

6.1 INTRODUCCION

Las bebidas energizantes surgieron en Escocia y Japén con el objetivo de

aumentar Ia energia y la concentracién; inicialmente se componian de una

mezcla de vitaminas y luego se les adicionaron Ia cafeina y los

carbohidratos. La mayoria de estas bebidas son de origen austriaco, y su

nombre remite al apodo que se les tenia a las anfetaminas, droga de uso

habitual durante Ios a}401os60 y 70. La similitud se debe, seguramente, al

hecho de que las anfetaminas (y las metanfetaminas como el MDMA o

éxtasis) evitan el sue}401oy la fatiga_ funcién principal de estas bebidas. La

marca més famosa a nivel mundial es Red Bull, que nacié en los a}401os80.

Inspirado por las bebidas funcionales de Extremo Oriente: Dietrich Mateschitz

su fundador, creé Ia férmula de Red Bull Energy Drink y desarrollé el

concepto de marketing }402nicode Red Bull. El 1 de abrii de 1987, Red Bull

Energy Drink se vendié por primera vez en Austria, su pais de origen. Esto

no sélo fue el Ianzamiento de un producto compietamente novedoso sino el

nacimiento de una categoria de producto totalmente nueva, |as bebidas

energizantes. Hoy en dia, Red Bull se encuentra en més de 165 paises y se

han consumido hasta ahora, més de 35.000 millones de Iatas de Red Bull.

ii
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6.2 CARACTERiSTlCAS Fislco QUiMlCA DE LA MATERIA PRIMA

CUADRO N° 6.1

COMPONENTES DE LAS BEBIDAS ENERGIZANTES

Descricién-Estructura

1,3,7 Trimetnxantina

Glucoronolactona Carbohidrako derivado de la

oxidacién del grupo �024OHde la D-

lucosa

Fuente: Sénchez, et al., 2015.

6.2.1 CAFEiNA

FIGURA N° 6.1

ESTRUCTURA MOLECULAR DE LA CAFEINA

. �030EH:

0N N

< = if
/ \CH3

H36 0

Fuente: http://|acafeina1102.blogspot.com.co/2014/05/cafeina-Ia�024cafeina-es-

uncompuesto_16.htm|

La cafeina (Figura N°6.1) es un compuesto alcaloide del grupo de las

xantinas, presente en varias plantas como en los granos de café y cacao, |as

hojas de té, |as bayas de guarané y la nuez de cola. Las xantinas son
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sustancias pertenecientes al grupo de bases purinicas, que son compuestos

' orgénicos ciclicos, que se forman a través de la condensacién de una

pirimidina con un imidazol, por lo cual incluyen dos o més étomos de

nitrégeno. Dentro de este grupo se encuentran sustancias endégenas

importantes como la guanina, adenina, hipoxantina y écido L'1rico.

Las xantinas més importantes son las metilxantinas: cafeina, teo}401linay

teobromina, conocidas respectivamente como 1,3,7- trimetilxantina,

1,3dimeti|xantina y 3,7�024dimetilxantina.Las metilxantinas act}401ancomo

estimulantes del Sistema Nervioso Central, facilitando la memorizacién, Ia

asociacién de ideas y la percepcién de los sentidos. El consumo de dosis

elevadas produce excitacién, ansiedad e insomnia, temblor, hiperestesia

(aumento exagerado de la sensibilidad en general), hiporreflexia (diminucién

de los reflejos), alteraciones maniacas y convulsiones. También, pueden dar

lugar a la aparicién de dependencia: dolor de cabeza, irritabilidad y

somnolencia patolégica. Las metilxantinas presentan una accién diurética

debida_a un aumento de la }401ltraciénglomerular y una disminucién de la

reabsorcién tubular. Al mismo tiempo, tienen actividad digestiva ya que

aumentan |as secreciones gastrointestinales y ejercen accién procinética

gastrointestinal, y movimiento Iipolitico, activando la Iipélisis y el

desplazamiento de grasas. Estos alcaloides ejercen un efecto estimulante

sobre el sistema nervioso central, cuyo mecanismo de accién parece estar

relacionado con la inhibicién de las fosfodiesterasas de| AMPC y en menor

medida de| GMPc, incrementando por ello Ias concentraciones de estos

B2
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importantes mediadores celulares. Ademés, funcionan como estimulantes

cardiacos ya que tienen efectos cronotrépicos e inotrépicos positivos.

Asimismo, las bases xénticas producen vasoconslriccién en el Iecho vascular

cerebral y, especialmente la teofilina, ejercen una relajacién del m}401sculoliso

bronquial. El efecto estimulante de la corteza cerebral aumenta también la

autoestima y disminuye |os estadios depresivos. La palabra xantina deriva

de la palabra griega xanthos que se traduce o interpreta como "amarillo", en

virtud de los residuos amarillos producidos por estos compueslos cuando se

calientan hasta la desecacién con acido nitrico. Desde el punto de vista

médico y farmacolégico existen tres xantinas de importancia: la cafeina, Ia

teobromina y la teo}401linaque son las tres xantinas meliladas, por esta razén

también se les conoce como metilxantinas. Son consideradas alcaloides

debida a que son sustancias que poseen accién fisiolégica intensa en los

animales incluso a bajas dosis, con efectos psicoactivos, también son muy

usados en medicina para tratar problemas de la mente y calmar el dolor

(Carra|, 2011).

Propiedades fisico-quimicas. Fue aislada del café por Friedrich Ferdinand

Runge en 1819 y del lé en 1827, pero su estructura quimica no se describir�031)

sino hasta 1875 por E. Fischer (Pardo et al., 2007).

La cafeina se conoce como un alcaloide de purina, tiene una masa de

194.19 g/mol, y una formula molecular de CgH1gN4O2. Quimicamente se

denomina 1,3,7-trimetilxantina, 1,3,7�024trimetil-2,6-dioxopurinao 3,7-dihidro-

1,3,7-trimetiI-|Hpurina-2,6-diona. La cafeina es un polvo blanco, inodoro y

F0
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posee un caracterlstico sabor amargo; es e}402orescenteen contacto con aire.

El punto de fusién esta�031entre 234 y 239°C y la temperatura de sublimacién a

presién atmosférica es 178°C. La cafeina es una base muy débil,

reaccionando con a'cidos para rendir sales fa'ci|mente hidrolizadas, y

relativamente estable en écidos y élcalis diluidos. La cafeina forma sales

inestables con écidos y es descompuesta por soluciones fuertes de élcali

caustico (www.sigmaa|drich.com)

Es moderadamente soluble en solventes orgénicos y agua. La solubilidad en

agua es incrementada considerablemente a desde 1% p/v a 15°C hasta 10%

p/v a 60°C.. La solubilidad de la cafeina en agua es incrementada por la

formacién de complejos de benzoato, cinamato, citrato y salicilalo. En

plantas, forma complejos con écido clorogénico, cumarina, isoeugenol, écido

indolacélico y antocianidina.
l

La cafeina exhibe un espectro de absorcién ultravioleta con un méximo en

274 nm en solucién acuosa. Por cristalizacién a partir de solucién acuosa, se

obtiene el hidrato en forma de agujas sedosas que contienen 6.9% de agua.

Principales fuentes El café es la semilla madura desecada de la planta de

café que contiene una cantidad de cafeina entre 0.8-1.8%. La concentracién

de cafeina depende de las diferencias genéticas, asi como de| tiempo y la

forma de preparacién (Cuadro 2), oscilando entre 30 y 175 mg por 150 ml en

los granos. El café descafeinado contiene entre 2 y 8 mg por 150 ml. El té

}401n
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es la hoja desecada de| arbusto Camellia o Thea sinensis, bohea o viridis.

Bésicamente, existen cuatro tipos de té: el Verde (no fermentado), el té rojo

(semifermentado), el té negro (fermentado) y el té blanco. La concentracién

de cafeina en él te oscila entre 20-73 mg /100 ml segun el método de

V elaboracién y el tiempo de extracclén.

El cacao es la semilla desecada y fermentada de la lheobroma cacao. En el

cacao predomina la teobromina (25%) y en menor cantidad la cafeina

(0.4%). El contenido de cafeina de| chocolate oscila entre 5-20 mg/1009 y

depende de| lugar de procedencia de| cacao. El chocolate negro, amargo o

semidulce posee mucha més cafeina que en el chocolate con Ieche. El

chocolate contiene ademés anandamida que es un Iigando endégeno de los

receptores cannabinoides (Mandel, 2002). Las plantas como el guarané

(pasta desecada de las semillas de Paullina cupana), el mate (hoja desecada

de la hierba llex paraguayensls), la cola semilla desecada de Cola también

contienen cafeina entre 2 y 4%.

Los bebidas con cafeina, incluidos los etiquetados como diet 0 light,

presentan entre 15-35 mg/180 ml de cafeina. Las bebidas energéticas

presentan mayor contenido en cafeina que los que presentan algunas

bebidas gaseosas Por ejemplo el Red Bu||® contiene 80 mg de cafeina en

250 ml.

@
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CUADRO N�0316.2

PRINCIPALES FUENTES DE CAFEiNA
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Fuente: Pardo et al., 2007

6.2.2 GUARAN/'\

FIGURA N° 6.2

PLANTA DE GUARAN5
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_ El guarané de nombre cienti}401coPaullinia cupana (Figura N° 6.2) es una de

las especies nativas ma's conocidas de la biodiversidad de la Amazonia

brasile}401a,siendo ademés de gran valor econémico. El comercio y consumo

de los productos y derivados provenientes de la semilla de| guarané, va

extendiéndose en todo el mundo debido a sus propiedades medicinales,

estimulantes y energéticas. La bebida debe gran parte de su popularidad al

estimulo producido por su elevada concentracién de cafeina y a la creencia

ampliamente sostenida en su capacidad de rejuvenecimiento y propiedades

afrodisiacas. Principales componentes: el extracto de guarané contiene

principalmente metilxantinas como cafeina (25000-67000 ppm), teo}401lina(570

ppm) y teobromina (330 ppm). También contiene sustancias como taninos

(compuestos polifenélicos muy astringentes y de gusto amargo), colina

(compuesto quimico similar a las vitaminas del grupo B), guanina (base

nitrogenada p}401rica),saponinas (glucésidos de esteroides 0 de

triterpenoides), xantinas y catequinas, entre otras. AI extracto de guarané se

Ie han atribuido efectos bene}401ciosospara la salud como pérdida de peso,

estimulante del sistema nervioso central, mantenimiento de la memoria,

disminucién del tromboxano plaquetario, proteccién contra lesiones géstricas

inducidas por etanol, tratamiento de migra}401ay afrodisiaco (Kuskoski, 2005).

Descripcién boténica

El guarané es un arbusto nativo procedente de la Amazonia, semi-erecto,

trepador y Ie}401oso,con copa que puede variar de 9 a 12 m�031.Pertenece a la

familia de las Sapindéceas y produce el fruto conocido como guarané o

}401r
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guarana' de Maués�030El fruto es esférico, negruzco y brillante, asumiendo una

forma de cépsula dehiscente de 1 a 3 valvas, en cuyo interior hay sélo una

semilla que cuando madura cambia a rojo-naranja. Una vez alcanzada la

madurez completa, se abre parcialmente dejando al descubierto |as semillas.

El pericarpio es de color casta}401o-oscuroparcialmente cubierto por una

sustancia blanca (arilo) que sirve para la dispersién de| fruto por la semilla,

misién que es realizada fundamentalmente por los péjaros. Brasil,

précticamente es el }402nicopais productor de Guarané a escala comercial,

estiméndose Ia produccién en unas 4.300 toneladasla}401o.Un 70 % de ésta se

vende, en forma de jarabe, a la industria de refrescos gasi}401cados,el 30%

restante se comercializa en forma de cépsulas, polvo, barra y extracto, tanto

para consumo interno como para exponacién.

Propiedades quimicas Las semillas de guarané son ricas en cafeina, pueden

contener uri 6,2% y hasta un 8%; porcentaje que es significativamente més

elevado (de| orden de unas 4 veces) que las de| café (Cote, 2011).

6.2.3 TAURINA

FIGURA N�0346.3

ESTRUCTURA MOLECULAR DE LA TAURINA

�030R
HO/s\\\/\NH2
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Fuente: hgggz//www.nutricion.net/|a-taurina/

H
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La taurina o Acido 2-amino-etano-sulfénico (Figura N°6.3), es un derivado de|

aminoécido cisteina, que contiene un grupo tiol, y es el Linico a'cido sulfénico

natural conocido. En la literatura cienti}401camuchas veces se la clasifica como

un aminoécido, pero al carecer del grupo carboxilo, no es estrictamente uno.

No se incorpora en las proteinas, sino que existe como aminoécido Iibre en la

mayoria de los tejidos animales; es uno de los mas abundantes en el

mzilsculo, corazén, plaquetas y Sistema Nervioso Central en desarrollo. Se

sintetiza en las células a partir de la metionina. La dosis éptima de taurina se

desconoce, a menudo se prescriben de 500- 1000 mg, 2-3 veces al dia, para

adultos. Algunos suplementos contienen 1,500 mg para darse a los

deportistas adultos en tres dosis, tomadas antes de| entrenamiento. Las BE

tienen dosis variables de taurina entre 100 mg por 250 mL de bebida hasta

algunas que tienen 1 g o més (Souza et al., 2007). La taurina tiene varias

funciones }401siolégicasen el organismo, entre ellas, act}402acomo agente

desintoxicante.

La taurina se encuentra presente en alimentos como |as vieiras (molusco), el

I pescado y las aves (httg://saludab|ementn7ouuvmnetu.weeb|y.comItaurina-

V ysus-beneficiosahtml). I V

6.2.4 CARBOHIDRATOS

Los gl}401cidos,carbohidratos, hidratos de carbono o sacaridos son

biomoléculas compuestas por carbono, hidrégeno y oxigeno, cuyas

principales funciones en los seres vivos son el prestar energia inmediata y

97
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estructural. Son uno de los tres tipos de macronutrientes presentes en

nuestra alimentacién, los otros dos son las grasas y las proteinas. Existen en

multitud de formas y se encuentran principalmente en los alimentos tipo

. almidén, como el pan, Ia pasta alimenticia y el arroz, asi como en algunas

bebidas, como |os zumos de frutas y las bebidas endulzadas con azucares.

Los carbohidratos constituyen Ia fuente energética mas importante de|

organismo y resultan imprescindibles para una alimentacién variada y

equilibrada.

Los carbohidratos constituyen Ia principal fuente de energia alimentaria en el

mundo. Aportan entre el 40 al 80 % de| total de la energia consumida. No

son solamente una fuente energética, sino que también desempe}401anotras

funciones�030Tradicionalmente, |os azucares se utilizan como edulcorantes para

hacer que el alimento sea més apetecible y contribuir a su conservacién.

La mayoria de las bebidas energizantes contienen 20-30 g de carbohidratos,

concentracién bastante alta teniendo en cuenta que se encuentra dentro de

una sola bebida y que la demanda diaria de una persona en promedio es de

120 g. Estos 30 g corresponden a un 40 % de la demanda diaria.

6
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F IGURA N° 6.4

PRINCIPALES CARBOHIDRATOS EN LA ALIMENTACION

Los principales carbohidratos do In ailmenfacién
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Fuente: Organizacién Mundial de la Salud, 2010

6.2.5 VITAMINAS

Las vitaminas son micronutrientes, corresponden a sustancias orgénicas

imprescindibles en los procesos metabélicos que tienen lugar en la nutricién

de los seres vivos. No aportan energia, puesto que no se utilizan como

combustible, pero sin ellas el organismo no es capaz de aprovechar |os

elementos constructivos y energéticos suministrados por la alimentacién.

6�031?
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Normalmente se utilizan en el interior de las células como precursoras de las

coenzimas, a partir de los cuales se elaboran |os miles de enzimas que

regulan |as reacciones quimicas de las que viven las células. En el contenido

de las bebidas energizantes se pueden encontrar |as siguientes vitaminas:

VITAMIINA B1 (TIAMINA)

La vitamina B1 0 tiamina (Figura N°6.5) es una de las vitaminas de| complejo

B, |as cuales son hidrosolubles y participan en muchas de |as reacciones

quimicas del cuerpo. La estructura quimica de la tiamina consta de un n}402cleo

pirimidinico y otro tiazélico, unidos por un puente metilénico. El pirofosfato de

tiamina, es la forma biolégicamente activa de la tiamina, interviene en los

u metabolismos de los gl}402cidoscomo como coenzima para la descarboxilacién

de a-cetoécidos como piruvato y a-cetoglutarato, lo que conduce a la

formacién de acetilcoenzima A.

FIGURA N° 6.5

ESTRUCTURA DE LA VITAMINA B1
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Fuente: httg:/Ies.dreamstime.com/stock-de-ilustraci%C3%B3n�024vitamina-b-

image45729671
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La tiamina en forma anhidra es estable a 100°C, en soluciones acuosas es

bastante estable al calor y a la oxidacién cuando el pH es menor a 5. Forma

ésteres en la cadena lateral de hidroxietilo con varios écidos. Los ésteres

més importantes son el monofosfato de tiamina (MPT), el pirofosfato de

tiamina (PPT) y el trifostato de tiamina (TPT), (Silva, 2015).

VITAMINA B3 (NIACINA)

FIGURA N° 6.6

ESTRUCTURA DE LA VITAMINA B3
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Fuente: http://www.iqb.esldiccio/n/ni.htm

Niacina (Figura N°6.6) es el nombre genérico de écido nicotinico y

nicotinamida. En el organismo se encuentra formando parte de dos

coenzimas que constituyen sus formas activas: NAD (nicotinamida

dinucleétido) y el NADP (nicotinamida dinucleétido fosfato). El écido

nico}401nicoy su amida son fécilmente absorbidos. La niacina se distribuye con

amplitud en alimentos animales y vegetales. El aminoécido esencial

triptofano puede convertirse a NAD. Por cada 60 mg de triptofano, puede

generarse el equivalente de 1 mg de niacina. Asi que para que una dieta
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produzca de}401cienciade niacina debe ser pobre en niacina y triptofano. Este

problema se presenta en poblaciones que dependen de| maiz como nutriente

bésico, puesto que la niacina que se encuentra en los granos no se

encuentra disponible a no ser por un pretratamiento con élcali que se Ie »

realice al maiz. V

VITAMINA B5 (ACIDO PANTOTENICO)

FIGURA N°6.7

ESTRUCTURA DE LA VITAMINA B5
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Fuente: httg://themedicaIbiochemistmgageorg/es/vitamins-sgghg

El écido pantoténico (Figura N°6.7) es una vitamina, también conocida como _

vitamina B5. Esté constituido por la condensacién de a'cido pantoico y

Balanina. La forma comercial es la sal célcica (pantotenato célcico) y el

correspondiente alcohol (pantenol), que en el organismo se convierte en

uécido pantoténico.

Se encuentra en todos los tejidos vegetales y animales, de ahi su nombre

que signi}401cadiseminado. Las mejores fuentes incluyen yema de huevo,

�030 ri}401én.higado y levadura, |as fuentes menores son brécoli, carne de res

magra, Ieche descremada y batata. Gran parte del pantoteno de la carne se
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pierde durante la descongelacién y casi el 33% en el cocimiento, (Silva,

2015).

VITAMINA B6 (PIRIDOXINA)

FIGURA N�030�0316.8

ESTRUCTURA DE LA VITAMINA B6
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Fuente: https://vwvw.uco.es/zootecniaygestion/menu.php?tema=138

Se denomina Vitamina B6 (Figura N"6.8) a los derivados de la 3-hidroxi-

> Shidroximetil-2-metil piridina. Las formas de coenzimas activas son el fosfato-

5�031de piridoxal (PPL) y el fosfato-5�031de piridoxamina (PPM). Participa del

metabolismo de aminoécidos desempe}401andoun papel fundamental en el

funcionamiento del sistema nervioso central. Es répidamente absorbida en el

duodeno y la flora intestinal sintetiza cantidades importantes. En el higado se

procesa Ia forma activa Iiberéndola a la circulacién. La vitamina B6 se

transporta tanto en plasma como en eritrocitos.
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Las mejores fuentes de piridoxina son la levadura, el germen de trigo,

higado, cereales de grano entero, legumbres, papas, banana y harina de

avena. La Ieche, huevos, vegetales y fruta contienen pocas cantidades.

VITAMINA B12 (COBALAMMINA)

FIGURA N° 6.9

ESTRUCTURA DE LA VITAMINA B12
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Fuente:http://nutriciona|as6.b|ogspot.com.co/2013/10/vitamina-b12-o-

cobalamina-Iavitamina.html

La vitamina B12 (Figura N° 6.9) es miembro de una familia conocida como

corrinoides, compuestos que contienen un ntilcleo corrina formado por una

estructura anular tetrapirrolica y posee cobalto, unido a un grupo cianuro. Las

fonnas activas son la melilcobalamina, adenosilcobalamina e

hidroxicobalamina. Para poder actuar esta vitamina requiere de| factor
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intrinseco (Fl), secretado por las células parietales de| estémago. La

preparacién comercial se denomina cianocobalamina.

VITAMINA C (ACIDO ASCORBICO)

FIGURA N° 6.10

ESTRUCTURA DE LA VITAMINA C
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Fuente: httgz//es.sott.net/article/19930-La-verdad-sobre-Ia-vitamina-C-y-el-

cancer -.

La vitamina C (Figura N°6.10), conocida como écido ascérbico, es un

nutriente hidrosoluble que se encuentra en ciertos alimentos. En el cuerpo,

actua como antioxidante, al ayudar a proteger .|as células contra |os da}401os

causados por los radicales libres. Los radicales libres son compuestos que se

forman cuando el cuerpo convierte |os alimentos que consumimos en

energia. A diferencia de la mayoria de mamiferos y otros animales, |os

humanos no tienen la habilidad de producir écido ascérbico y deben de

obtener Ia vitamina C de su dieta.

El écido ascérbico se destruye fécilmente por oxidacién, en particular en

presencia de calor y alcalinidad, y por su gran solubilidad en agua, suele
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eliminarse en la coccién por hervido. También se destruye por exposicién el

aire y por procesamiento de alimentos. La mejor fuente son frutas y

vegetales de preferencia écidos y frescos (Arakelian et al., 2008).

6.2.6 GINSENG

, FIGURA N° 6.11

PLANTA DE GINSENG
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Fuente: http://wvvw.remediocaserofacil.com/ginseng]

El ginseng (Figura N° 6.10) es una pianta que pertenece a la familia

Araliaceae y dentro de ella al género Panax. Su nombre cienti}401coPanax

ginseng, proviene de C.A. Van Meyer que Ie dio Ia denominacién que hoy

conocemos. Etimolégicamente Panax proviene de| griego " pan" (todo) y

"axos" (medicina) por lo que su signi}401cadovendria a ser que "cura todo". Sus

propiedades se deben a que en su raiz se encuentra un elevado numero de

sustancias activas, con propiedades diversas, demostradas cienti}401camente.



127

Descripcién boténica El ginseng es una planta herbécea perenne corta y

vivaz, de raiz tuberosa, que puede alcanzar grandes dimensiones. Las ramas

miden de 30 a 50 cm. Las hojas son palmeadas de 5 foliolos. Las }402ores

blanquecinas estén agrupadas en umbelas. El fruto es una peque}401abaya, de

color rojo, con dos semillas. La raiz es de 10 a 25 cm de largo y de 1 a 2 om

de diémetro. El cuerpo de la raiz es cilindrico/fusifonne, dividida en varias

ramas que Ie dan un aspecto que recuerda a un cuerpo humano. La

super}401ciees blanca/amarillenta, con seccién blanca. Las raices son frégiles y

se rompen con facilidad (Sanders, 2005).

Composicibn quimica Los principios activos més imponantes aislados de la

raiz de| ginseng son los siguientes.

E3 Saponinas triterpénicas (2-3%): Ginsenésidos (Ro-R h2), también llamados

panaxésidos (A a F). Los ginsenésidos |os podemos dividir en dos grupos: -

Derivados del grupo del oleanano. El ginsenésido Ro es el }402nico

representante de este grupo (triterpeno pentaciclico). - Derivados del grupo

damnarano (triterpenos tetraclclicos). Dentro de este grupo podemos

diferenciar dos subgrupos: �024Derivados de| protopanaxadiol: ginsenésidos

Rb1, Rb2, Re, Rd, Rh2. - - - Derivados del protopanaxatriolz ginsenésidos

Re, Rf, Rg1, R92 y Rh1.

Otros componentes: - Gl}402cidos,entre ellos polisacéridos de alto peso-

molecular, llamados panaxanos.

F2
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- Aceite esencial o panaceno (constituido principalmente por limoneno,

terpineol, citral y poliacetilenos). - vitaminas del grupo B, B1, B2, B12, acido

félico, nicotinamida, acido pantoténico, vitamina C y oligoelementosz Zn, Cu,

Fe, Mn, Ca, etc. - Otros componentes como: B-sitosterol, almidén, pectina,

mucilago, écidos grasos libres y esteri}401cados,etc. .

6.3 TECNOLOGiA DE ELABORACION DE BEBIDAS ENERGIZANTES

A continuacién se describiré el proceso de elaboracién de bebidas

energizantes tomando como ejemplos dos casos: Bebida energizante a partir

de Iactosuero y el segundo es una bebida energizante natural con base en

frutas u otros componentes vegetales.

Proceso de elaboracién de una bebida energizante a partir de Iactosuero

Las etapas y cada una de las operaciones unitarias que forman parte del

proceso de elaboracién de la bebida energizante a partir de suero lécleo se

describen a continuacién.

a) Recepcién de| suero. El suero dulce es proveniente de una Ieche

previamente pasteurizada, que ha sido empleada para la elaboracién de

quesos frescos en el que se ha empleado cuajo para la separacién de la

cuajada, el cual debe cumplir con las caracteristicas deseadas. Al Ilegar a la

planta se recolecta en 2 tanques de almacenamiento a una temperatura de

4°C para su éptima conservacién mientras comienza el proceso. de manera

de no alterar |as condiciones debido a un aumento de la acidez de| suero por

accién microbiana. Se Ileva a cabo una inspeccién visual de| producto, para
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verificar que la materia prima no contenga algun material contaminante y no

haya sido adulterada, finalmente es bombeado por una tuberia a la siguiente

etapa de| proceso.

b) Filtrado. Posteriormente, el suero de los tanques es Ilevado a un filtro con

el fin de retener todas las particulas gruesas e impurezas sélidas que se

encuentra en el suero mediante separacién, como |os restos de cuajada y

evitar el arrastre de }401nosde caseina.

c) Descremado. A continuacién se introduce a la centrifuga, la cual se

encuentra a una temperatura de 45 °C, �030unavez adentro el suero es

centrifugado a una velocidad aproximada de 8000 revoluciones por minuto.

En este proceso se separa parte de las particulas de crema presentes en el

Iactosuero con el fin de que no se fonne tras Ia elaboracién de la bebida una

}401nacapa de grasa en la super}401ciemejorando su apariencia mediante Ia

diferencia de densidades, que puede ser utilizado para la elaboracién de otro

proceso.

d) Mezclado. Inmediatamente pasa al siguiente tanqne para preparar Ia

bebida, se Ie adicionan cada uno de los ingredientes (azacar, agua, el

sorbato de potasio como conservante, el saborizante y el écido citrico)

aprovechando que el Iiquido caliente facilitaré Ia disolucién de los demés

aditivos.

e) Pasteurizado. El suero es bombeado de| descremado al pasteurizador,

que es sometido a un tratamiento térmico donde se eliminan Ia }402orade

R
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microorganismos y los agentes microbianos patégenos para la salud

humana. Se utiliza la pasteurizacién lenta o discontinua, que consiste en

calentar el efluente mediante una serie de places a una temperatura de 71°C

y por un tiempo de 30 minutos, esta temperatura debe mantenerse ya que si

se eleva puede perder sus propiedades notritivas.

f) Enfriado. Para mantener el producto por largo tiempo y en un buen estado

se somete a un sistema de enfriamiento que se encuentra a 4° C, para evitar

cambios drésticos en su composicién.

g) Envasado. Una vez obtenida I_a bebida es envasada en las respectivas

presentaciones de botellas de plasticos no retornables aptos para la

manipulacién e inertes al contacto con alimentos, esto se hace de manera

manual e higiénica para evitar contaminacionesr Se colocan |as etiquetas en

los envases indicando la fecha de elaboracion y los ingredientes utilizados. �030

h) Almacenamiento. El producto envasado es transportado al cuarto frio

donde debe ser inmediatamente almaoenado bajo condiciones normales de

refrigeracion (4 °C) con una humedad relativa del 90% manteniendo asi |as

propiedades fisicoquimicas y garantizando el sabor de la bebida. Debe

distribuirse lo mas pronto posible para no exceder el periodo de caducidad.

En la Figura N�0346.12 se resumen |os pasos de| proceso de elaboracién de la

bebida energizante.
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resultados muestran que con el uso de Aspen Plus es posible simular el

proceso global de la elaboracién de la bebida energizante, es decir, el uso de

simuladores permite detenninar de forma sencilla y econémica, |as

condiciones de operacién de los equipos necesarios y al mismo tiempo

H provee |os parémetros para el dise}401ode los mismos.

Elaboracién de una bebida energizante a partir de borojé (Borojo

apatinoi Cuatrec.)

El borojé es un fruto tropical cultivado principalmente en el Paci}401co

colombiano, y se Ie atribuye un sinn}402merode bene}401ciospara la salud; en la

actualidad se estén adelantando estudios para obtener més informacién

sobre este fruto y para explotar sus potencialidades agroindustriales.

Se desarrollo una bebida energizante con sabor a fresa en presentacién en

polvo, para ser hidratada por el consumidor. La base de las férmulas

} experimentales fue borojé deshidratado por spray-dried, ademés de utilizar

ingredientes y aditivos.

�030 inicialmente se hizo una caracterizacién }401sicoquimicade| borojé fresco y

deshidratado, y con ello se de}401nieronlas condiciones iniciales de la materia

prima para establecer las fonnulaciones iniciales en las que variaban

principalmente Ia cantidad de borojé en polvo utilizado. Una vez de}401nidaIa

' formulacién de mayor aceptacién, por un panel de expertos mediante

anélisis sensorial de per}401lde sabor, se analizaron las propiedades

}401sicoquimicasde aw, humedad y las condiciones microbiolégicas obtenidas.

 B
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Bebidas energizantes con base de frutas

En el apéndice N°6.3 se muestra una formulacién de bebida energizante con

base de frutas.

6.4 CONTROL DE CALIDAD DE LAS BEBIDAS

En la determinacién de| control de calidad de bebidas energizantes

comerciales se observa |os siguientes anélisis segun se indica en el cuadro

N°6.3.

CUADRO N°6.3

ANALISIS DE BEBIDAS ENERGIZANTES

Q1125 13.31223 E2211: E9 E1323 _
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.2�030...".�030.'..."'."�035"' "�030"" .:'=. '.'..�030L.
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nut _ �030 _ _ _ _ . _ ( _ ~ _
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Fuente: Defensoria del consumidor. El Salvador, 2014.

Segun Villamil Lepori (2005), |as bebidas més conocidas en el mercado

mundial son las indicadas en la tabla y presentan la siguiente composicién

quimica:

CUADRO N° 6.4

COMPOSICION QUiM|CA DE LAS BEBIDAS

ENERGIZANTES

3.2;: wmne aw sum ..Sr:;f... °..�030;�030.;'.£.�030an
Fmdosl (7.) 5A 5.1 0,6 5.0 53 5,9

cums-oz) 6.1 M 2.5 5.5 5.9 6.1

scams (:5) 1,1 o,o on 1.3 o,1 0,2

Azoures tomes (15) 12.6 12.2 11,2 12.! 11,3 12.2

somcotmxlt) 37 o o o 9 o

Benzolto (mgll) 289 0 0 0 0 0

Tnudna (gll) o 4.6 4.0 0.7 o o.s

orsmmglu > s as n: :22 son as;

wunnmctmzlu o o o m m an

�030cidopanlol&nkn(}402Vt/U 0 5 lb �030I3 5 23 I

vnum... as tmgll) o 23.6 2:: an an 1»

Mid»: a:(mxIIJ o o 31 o :4 a

nmnmna Ba(mg/L) or 7 mom a. o 3.2�030 o

- hm»}402llzo(mil) 0 o o o n on '

°�030_°":'?""*!"77 ° , ° 7 °H 9-T�030? 9 7 P

Vlhmina Bu (mzlt) _ 0 0 13.9 0 0 0

Fuente: Villamil Lepori, (2005).
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Efectos de la bebidas energizantes ofrecidos por las

empresas

Los fabricantes de Bebidas Energizantes |as promocionan pues

I aumentan capacidad de incrementar la energia, el estado de

alerta y el rendimiento fisico. Si bien atribuyen estos efectos a la

interaccién de m}402ltiplesaditivos, como cafeina, guarané,

vitamina B, taurina, carnitina, ginseng, gingko, glucuronolaciona

y ribosa, el efecto estimulante recae principalmente en la

cafeina. Una Iata de Bebida Energizante puede tener el mismo

contenido de cafeina que una taza de café, 0 el doble que una

Iata de bebida cola aunque en 40% menos volumen. La méxima

concentracién en sangre se alcanza entre los 30 y 45 minutos

de haberla ingerido. A las 3 horas ya se ha eliminado Ia mitad

de lo que se ha absorbido y su efecto parece desaparecer. Esta

répida eliminacién produce deshidratacién. Para algunos

' autores aun |as dosis bajas de cafeina mejoran el desempe}401o

cognitivo y el estado de énimo. Otros autores sostienen que los

efectos percibidos por los consumidores no representan

beneficios netos, sino ma's bien la reversién de la caida de|

desempe}401oque ocasiona la falta de cafeina en sujetos

habituados a su consumo. En aquellos que no consumen

cafeina o lo hacen en poca cantidad el efecto en el estado de

énimo y el desempe}401oes modesto. Respecto de los demés

fl
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componentes de estas bebidas |os efectos son dudosos. Su

contenido varia seg}402n|os productos, y no hay evidencia de

beneficios a las concentraciones en que se presentan en las

bebidas energizantes (Roussos, 2009).

6.5 INSTRUMENTOS, EQUIPOS Y MAQUINARIAS.

a) En la produccién de bebidas energizantes a partir de

Iactosuero se emplearon |os siguientes equipos:

Filtros. Esta etapa de| proceso se realizé en la plantilla de

sélidos con unidades inglesas, seleccionando un filtro (Filter) en

la operacién de modelo sélidos con un flujo total de 100 kglhr,

temperatura de 4°C y 1 atm de presién en la corriente de

"LACT-SUE�035como se observa en la Figura N°6.14. Las

especificaciones de| equipo fue en modo de simulacién con un

parémetro de 0.37 m de diémetro, 0.75 m de anchura, velocidad

de rotacién de 10-60 revoluciones por hora (rph) con particulas

de fraccién de masa de 0.08 y diémetro promedio de 05 (Irfan,

2011)�030

}402
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FIGURA N° 6.14

. ESQUEMA DEL FILTRO PARA LACTOSUERO

myrno

I

I

Fuente: Sénchez Rodriguez, 2014.

El equipo apropiado a utilizar en esta fase es el }401ltrorotatorio,

en e! que se obtiene el suero necesario para la elaboracién de

la bebida. Ademés, se ajusta al dise}401oy a las condiciones

adecuadas para trabajar con productos Iécteos (lrfan, 2011).

Descremadora. Se utiliza con el }401nde separar el suero de la

I crema para evitar formaciones de peque}401ascapas de grasa

durante la elaboracién de la bebida utilizando una centrifuga

(CFuge) que integra la seccién de sélidos.
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FIGURA N° 6.15

ESQUEMA DE DESCREMADORA

ENTIIIFU

m M -
f mm -
T�035

- }402

Fuente: Sénchez Rodriguez, 2014.

Mezcladora. Enseguida, el descremado es vertido a la

mezcladora para iniciar la preparacién de la bebida,

adicionando cada uno los ingredientes necesarios. Para poder

llevar a cabo este proceso se seleccioné una mezcladora

(Mixer) vélido solamente para fases Iiquidas.

FIGURA N�0346.16

ESQUEMA DE UNA MEZLADORA

- EEEESB '

!3CLADO

3
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�031 Fuente: Sénchez Rodriguez, 2014.

Pasteurizador. En la Figura N" 6.17 se observa el equipo

utilizado para el pasteurizado y las corrientes que involucra. En

esta etapa el concentrado es bombeado a un intercambiador de

placas que debe ser calentado a una temperatura de 71°C por

30 minutos para eliminar |os microorganismos patégenos sin

que se presenten alteraciones en las concentraciones de la

bebida.

I

FIGURA N�0346.17

ESQUEMA DEL PASTEURIZADOR

c

PBTEUFJ M

rm -

I

Fuente: Sénchez Rodriguez, 2014.

. Enfriado. Para concluir el proceso de la bebida energizante la

solucién concentrada �034SOL-CONC�035es sometida a un sistema

de enfriamiento a 4°C, 1 atm y es vélido para fases Iiquidas que
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se llevé a cabo mediante un Heater, (Sanchez Rodriguez,

2014).

FIGURA N�0346.18

ESQUEMA DE EQUIPO ENFRIADOR

- V -

Fuente: Sénchez Rodriguez, 2014.

' T F0
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CAPITULO VII

INDUSTRIA DE BEBIDAS NATURALES: INSTALACIONES Y

EQUIPOS

7.1 CONSIDERACIONES GENERALES

La seleccién adecuada de la ubicacién es un factor importante para

el inicio de cualquier negocio, sobre todo si se trata de una micro o

peque}401aempresa, ya que el éxito o fracaso de ésta dependeré con

frecuencia del sitio que se elija. Este y otros factores relevantes, que

a continuacién se analizan, permiten responder a preguntas como:

gqué criterios se deben considerar para la seleccién de la ubicacién

de una empresa�031),¢;cué|es son los factores que inciden en la

de}401niciénde su tamar�0311o?,gcémo Iograr una distribucién que facilite

el }402ujode materiales�031),gqué tipo de restricciones y problemética

ambiental presenta este giro?, ¢Cémo determinar Ia conveniencia de

comprar o rentar instaIa<:iones?, etc. _

Pasos para la eleccién del sitio de la planta Existen tres pasos

principales para de}401nirIa localizacién de una planta:

El primero paso es la eleccién de la regién 0 area general en que la

' planta se ha de Iocalizar, y com}401nmenterequiere de| estudio de

cinco factores:

B
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- Proximidad al mercado: Se debe considerar Ia ubicacién de los

clientes potenciales, asi como de los posibles canales de

distribucién, a fin de disminuir Ios costos.

- Proximidad a los proveedores de materias primas: Los proveedores

de materias primas para el proceso de produccién deben estar

ubicados cerca de la fébrica, con objeto de agilizar |as entregas y

reducir |os costos de fletes.

- Vias de comunicacién y disponibilidad de medics de transporter La

regién en estudio deberé contar con vias de comunicacién

(carreteras y ferrocarril) para el adecuado transporte del personal,

materias primas y producto terminado, asi como con la disponibilidad

de empresas transportistas de carga para la entrega de| producto.

- Servicios p}401blicosy privados idéneos tales como Iuz, agua, drenaje

y combustibles, entre otros: Se deben revisar |os servicios p}402blicosy

privados que se ofrezcan en la zona, en virtud de que las plantas

manufactureras usualmente requieren de un suministra importante de

agua y de fuentes seguras de energia.

- Condiciones climéticas favorables: En |as micro y peque}401as

empresas, éste elemento es importante para abatir |os costos de
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energia y, en general, contribuir a elevar la calidad de los bienes

producidos.

- Mano de obra adecuada en mimero y tipo de especialidad

requerida: Lo anterior. para que exista una perfecta correspondencia

�030 entre los requerimientos de mano de obra actual y futura y la

comunidad que se los debe proporcionar.

- Escala de salarios que compiten con los pagados por otras

compa}401iasde la misma industria, en otra Iocalidadz Las empresas

deben establecer bien el rango de sueldos que pueden pagar por

actividad desempe}401aday aprovechar |as diferencias con respecto a

los sueldos de otras empresas del mismo giro en otras comunidades.

- Cargas }401scaleszSe deberén valorar |as cargas fiscales de cada

comunidad en estudio, en relacién con los impuestos federales y

locales, asi como aprovechar |as exenciones correspondientes, las

cuales pueden ser un factor imponante en la eleccién del sitio de

instalacién de la planta.

- Condiciones de vida de la comunidad: Un factor am a considerar es

el desarrollo que puedan alcanzar |os empleados en la comunidad,

por lo que deberé identi}401carseaquélla que cuente con servicios

bésicos como: escuelas, hospitales, mercados e iglesias. El tercer
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paso es la eleccién del sitio exacto de Iocalizacién de la planta en la

comunidad favorecida; es decir, después de tomar en cuenta |os

puntos anteriores se procederé a la eleccién de| lugar pertinente.

7.1.1 De}401niciéndel tama}401ode la planta

El tama}401ode la planta debera facilitar el futuro crecimiento de la

produccién y posibilitar una adecuada ubicacién de la maquinaria, de

modo que pennita el }402ujoe}401cientede la materia prima desde su

depésito hasta la Iinea de produccién, y el traslado de los productos

tenninados al area de almacén y a los medics de transporte para su

distribucién. Algunos puntos dignos de tomarse en cuenta para

de}401nirel dise}401oy tama}401ode la planta son:

Maquinaria y equipo

- Proceso y volumen de produccién Especi}401cacionesde| producto

Volumen de produccién previsto Demanda de| producto Tecnologia

disponible Mano de obra Materia prima

- Equipo para manipulacién de materiales Transportadores Camiones

y carretillas Elevadores

- Salidas y accesos Para autos Para camiones y trailers - Pasillos y

. areas de circulacién Pisos Escaleras Rampas

- Facilidades para almacenar: Materiales in}402amablessustancias

téxicas Materias primas Productos terminados Refacciones y

herramientas

 rr
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- Ventilacién y aire acondicionado

- Proteccién contra incendios, ruido y vibracién

- Facilidades para el personal Estacionamientos Sanitarios

Regaderas y casilleros

7.1.2 Distribucién al interior de la instalacién

Los factores a considerar en el momento de elaborar el dise}401opara

la distribucién de planta son los siguientes:

Determinar el volumen de produccién

El primer paso en el dise}401ode una distribucién de planta es el

conocimiento de su giro y monto de productividad. Una distribucién

de planta no es efimera y alterarla o ampliarla resulta costoso, en

especial si la modi}401caciénno ha sido prevista en el dise}401oinicial. El

volumen de produccién es sumamente importante, al igual que la

técnica seleccionada. De acuerdo con el volumen de produccién, se

debe seleccionar el tipo de maquinaria, el tama}401ode| almacén de

materias primas, el érea de produccién y de producto terminado y el

érea administrativa, entre otras. Por esta razén es conveniente

precisar el n}401merode unidades que se van a producir y la técnica

que se emplearé.

1

A97
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Movimientos de materiales

En todas las industrias es muy importante el movimiento de los

materiales y. partiendo de| hecho de que las materias primas estén

en constante movimiento, es fundamental que se Iocalicen cerca de

las zonas de trabajo en donde se ubican las maquinarias, asi como

de los almacenes, para evitar desperdicios, movimientos excesivos o

que los productos tenninados se da}401enal momento de ser

transportados. Por esta razén se recomienda utilizar, como esquema

para la distribucién de instalaciones, el }402ujode operaciones orientado

a expresar gréficamente todo el proceso de produccién, desde Ia

recepcién de las materias primas hasta Ia distribucién de los

productos terminados, pasando obviamente por el proceso de

fabricacién.

En el anexo N° 7.1 se observa el }402ujode materiales para proceso de

jugo de frutas y verduras.

7.2 DISTRIBUCION DE EQUIPOS Y MAQUINARIAS

Distribucién de la planta Ademés de la localizacién, dise}401oy

construccién de la planta es importante estudiar con detenimiento el

problema de la distribucién interna de la misma, para Iograr una

disposicién ordenada y bien planeada de la maquinaria y de| equipo,

acorde con los desplazamientos Iégicos de las materias primas y de los

productos acabados, de modo que�031se aprovechen e}401cazmenteel

equipo, el tiempo y las aptitudes de los trabajadores.

/3
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Se debe buscar la forma mas econémica de operar, asi como la

seguridad y la satisfaccién de los trabajadores, mediante |as siguientes

acciones:

- Completa integracién de todos los factores que intervienen en la

produccién.

- El movimiento de materiales debe cubrirvla minima distancia posible.

a - El trabajo ha de realizarse mediante pasos y procesos, por secuencia

légica, en toda la planta. '

- Todo el espacio disponible debe aprovecharse al méximo.

- Lograr Ia satisfaccién y mayor seguridad para todos los trabajadores.

b - Contar con flexibilidad en la distribucién, de manera -que permita

'/ �030 introducir mejoras. Una acenada distribucién de la planta se traduoe en '

costos mas reducidos; caso contrario, resulta imposible obtener un

rendimiento razonable sobre la inversién, a causa de los desperdicios

generados. Las mejoras en la distribucién se pueden introducir con sélo

analizar |as operaciones, conforme a los siguientes aspectos:

- Los materiales no deben tener demasiados desplazamientos para

someterse a los diversos procesos; sino mas bien un orden légico, de

acuerdo con la secuencia de operaciones por las que han de pasar.

~ El equipo para el manejo de materiales deberé emplearse con

facilidad y sin interferencias por la mala disposicién de la maquinaria 0

de otros equipos.

- Las méquinas deberén mantener una separacién adecuada entre si

para no obstaculizarse y evitar accidentes.

}402v
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- Los depésitos de herramientas y suministros deberén estar localizados

convenientemente para ahorrar recorrido de materiales.

- Las conexiones de Iuz y vapor (en su caso) deberén estar

debidamente ubicadas y seguras en su utilizacién y manejo.

- La maquinaria se instalaré de manera que se facilite su reparacién y

mantenimiento. - Las éreas de trabajo debera'n contar con una

adecuada iluminacién.

- Los pasillos deberén permitir el Iibre trénsito en uno u otro sentido.

- Los pasillos y los claros de las puertas deberén ser bastante amplios

para permitir el fécil desplazamiento del equipo en general.

- La maquinaria y los marcos de las puertas deberén estar protegidos

contra Ios da}401osque les puedan causar |as carretillas y vagonetas.

- Las instalaciones de lavabos, ba}401osy bebederos de agua deberén

colocarse convenientemente en Iugares adecuados.

- Los colores utilizados en la planta deberén dar un descanso a la vista

de| trabajador.

- Los almacenes para materiales in}402amablesdeberén estar construidos

de tal manera que eviten el peligro de incendio.

- El equipo contra incendio debera' colocarse en Iugares estratégicos.

- Los diferentes almacenes deberén ser Io su}401cientementeamplios para

permitir un Iibre tra�031nsito,tanto del equipo comercial como de| personal.

De acuerdo con las actividades de cualquier fébrica. se recomienda

establecer |as éreas que necesitan mayor espacio segan |as funciones

a desarrollar:

}4017
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- Area de produccién

- Almacén de materias primas Jugos de Frutas y Verduras

- Almacén de productos terminados

- Pasillos

- Area de recepcién y expedicibn V

- Almacén de equipos m6vi|es_de mantenimiento

- Almacén de herramientas

- Area de mantenimiento

- Instalaciones médicas y botiquin

- O}401cinas

- Estacionamiento para clientes y visitas

En el anexo N° 7.2 se observa Ia distribucién interna de las

instalaciones dela planta de jugos de frutas y verduras.

�030 7.3 NORMAS V|GENTES SOBRE LA EDIFICACION. REQUISITOS

NORMA TECNICA DE EDlF|CAClCN S.200

S200. INSTALACIONES SANITARIAS PARA EDIFICACIONES

ALCANCES. Esta Norma contiene |os requisitos minimos para el dise}401o

de las instalaciones sanitarias para edificaciones en general. Para los

casos no contemplados en la presente Norma, el proyec1ista o consultor

fijaré |os requisitos necesarios para el proyecto especi}401ca,incluyendo

en la memoria respectiva Ia justi}401caciény/o fundamentacién

correspondiente.

fr
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cAPiTuLo VIII

INDUSTRIA DE BEBIDAS NATURALES: GESTION DE CALIDAD.

8.1 COMPONENTES DEL SGC BASADO EN LA SEGURIDAD

ALIMENTARIA.

Los programas de BPM y POES son los prerequisites y conforman las

bases sélidas para el control de la seguridad alimentaria por medio de

los programas HACCP. Sin bases sélidas en programas de BPM y

POES el programa HACCP resulta inefectivo en el control de la

seguridad alimentaria.

HACCP es el programa que se utiliza para el control de la seguridad

alimentaria; no asi para el control de la calidad de los alimentos. EL

�030 HACCP se usa como una medida para controlar y monitorear el

proceso de elaboracién de un alimento.

HACCP se basa principalmente en el control de parémetros como

temperatura, pH, 0 actividad de agua en un alimento. Estos parémetros

pueden medirse y controlarse durante el proceso para garantizar la

inocuidad de los productos.



152

Los programas de BPM y POES no son estrictamente para el control de

la inocuidad de los alimentos, pues también se relacionan con los

esfuerzos para controlar la calidad de éstos. Sin embargo, ambos

programas tienen una in}402uenciamuy importante en la seguridad de los

alimentos. Los programas de BPM y POES ayudan en el control de los

riesgos asociados con la higiene personal, Ia contaminacién cruzada_ Ia

limpieza y desinfeccién de las éreas de proceso y el oontrol de pestes.

Si estos programas no estén previamente implementados con éxito, el

HACCP no puede ser utilizado para el control de la seguridad de los

alimentos (Purdue University - Vnrginica Tech, 2006).

Considerando Io anterior el sistema de gestién de calidad a elaborar

_ se basara en estos tres programas para garantizar la seguridad

alimentaria en los productos elaborados por. la industria de jugos

naturales y agua de coco en El Salvador. La }401guraN° 8.1 esquematiza

la estructura del sistema de gestién de calidad basada en la seguridad

alimentaria a implementar.

FIGURA N° 8.1

ESTRUCTURA DEL SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD '

1

E
Fuente: Avelar y Ayala (2006)

f0
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8.2 BUENAS PR/ACTICAS DE MANUFACTURA EN INDUSTRIAS DE

BEBIDAS NATURALES (BPM).

Las BPM son una herramienta bésica para la oblencién de productos

seguras para el consumo humano, que se centralizan en la higiene y

forma de manipulacién.

Las BPM son utiles para el dise}401oy funcionamiento de los

establecimientos, y para el desarrollo de procesos y productos

relacionados con la alimentacién, ademas contribuyen a una produccién

de alimentos seguros, saludables e inocuos para el consumo humano,

otra caracteristica importante es que son indispensables para la

aplicacién del sistema HACCP (Analisis de Peligros y Puntos Criticos

de Control), de un programa de Gestién de Calidad Total (TQM) 0 de un

Sistema de Calidad como ISO 9000.

8.2.1 Requisitos técnicas.

AI igual que otros programas Ias BPM se basan en requisitos

especi}401cos.Dentro de los aspectos que se consideran dentro de las

BPM se encuentran:

D Materia primas

D Establecimiento. -

D Personal
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D Higiene en la elaboracién.

D Almaoenamiento y transporte de materias primas y producto final. D

Control de procesos en la produccién.

Materias primas

La caiidad de las materias primas no deben de comprometer el

desarrollo de las BPM. Para cercioramos que nuestro producto sea

seguro, debemos comenzar por veri}401carque las materias primas

usadas estén en condiciones que aseguren Ia proteccién contra

contaminantes (}401sicos,quimicos y biolégicos).

Por otro parte, es importante que sean almacenadas seg}402nsu origen, y

separadas de los productos terminados, como también de sustancias

téxicas (plaguicidas, solventes u otras sustancias), de manera de

impedir Ia contaminacién cruzada. Ademés, debe tomarse en cuenta |as

condiciones éptimas de almacenamiento como temperatura, humedad,

ventilacién e iluminacién.

Establecimiento

Al implementar este requisito de las BPM hay que considerar dos

caracteristicas importantes dentro del establecimientoz

a. Infraestructura.
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b. Higiene.

a. infraestructura.

En cuanto a la infraestructura del establecimiento, |os equipos y los

utensilios para la manipulacién de alimentos, deben ser de un material

que no transmita sustancias téxicas, olores, ni sabores. Las superficies

de trabajo no deben tener hoyos, ni grietas. Se recomienda evitar el uso

de maderas y de productos que puedan corroerse, y se aconseja como

material adecuado acero inoxidable.

Otras Consideraciones importantes que plantea BPM son la localizacién

de| establecimiento, la se}401alizacién,|os edificios y las instalaciones.

b. Higiene.

Es importante aclarar que no sélo se debe considerar Ia forma de

elaboracién de| producto para que sea de ca|idad, sino también Ia

higiene durante el proceso. Entonces, para la limpieza y la desinfeccién

es necesario utilizar productos que no tengan olor ya que pueden

producir contaminaciones ademés de enmascarar otros olores. El agua

utilizada debe ser potable, provista a presién adecuada y a la

temperatura necesaria. Especi}401camente,para organizar estas tareas,

es recomendable aplicar los SSOPS (Procedimientos Operativos

Estandarizados de Saneamiento) que describen qué, cémo, cuando y

/9?
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dénde Iimpiar y desinfectar, asi como los regisiros y advertencias que

deben respetarse.

Personal.

El control de las actividades realizadas por el personal es indispensable

al momento de implementar BPM. Debido a esto BPM considera

establecer lineamientos para de}401nir|as necesidades de capaciiacién,

controlar el estado de salud de los empleados y la higiene personal. El

cumplimiento de estos requisitos permite a las empresas disminuir |as

fuentes de contaminacién relacionadas con el factor humano.

Higiene en la elaboracién.

Este aspecto se enfoca al proceso de elaboracién de| producto, etapa

en donde se debe de considerar las condiciones iniciales requeridas de

las materias primas. la prevencién de la contaminacién cruzada,

adecuada utilizacién de otras materias primas, el proceso productive

como tal y; el envasado y empaque de| producto final.

Almacenamiento y transporte de materias primas y producto }401nal.

Las materias primas y el producto }401naldeben almacenarse y

transportarse en condiciones éptimas para impedir Ia contaminacién.

Este aspecto de BPM se enfoca en el buen funcionamiento que debe de

tener la maquinaria utilizada para el transporte de la materia prima en

todas las etapas de| proceso productivo.

}402
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Control de procesos en la produccién.

Para obtener un resultado éptimo en las BPM son necesarios ciertos

controles que aseguren el cumplimiento de los procedimientos y los

criterios para Iograr la calidad esperada en un alimento, garantizar Ia

inocuidad y la seguridad alimentaria.

Los controles sirven para detectar la presencia de contaminantes

fisicos, quimicos y /o microbiolégicos. Para veri}401carque los controles se

Ileven a cabo correctamente deben realizarse anélisis que monitoreen si

|os parémetros indicadores de los procesos y productos re}402ejansu

estado real.

En resumen, |as BPM garantizan que las operaciones se realioen

higiénicamente desde la Ilegada de la materia prima hasta obtener el

producto terminado.

8.2.2 Reglamento de buenas précticas para alimentos

procesadas. Decreto Ejecutivo 3253, Registro O}401cial696 de 4 �030

de Noviembre del 2002.

8.2.3 Procedimientos Operativos Esténdar de Sanitizacién

(POES).
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Se de}401nenlos Procedimientos Operativos Esténdar de

Sanitizacién (POES) como un conjunto de instrucciones escritas

que documentan una rutina o actividad repetitiva realizada por

una organizacién. Los POES detallan procesos de trabajo

ejecutados o seguidos, al mismo tiempo que documentan el

modo en que deben realizarse |as tareas para facilitar el

cumplimiento coherente de los requisitos del sistema de

ca|idad. De manera mas sencilla |os POES son los

procedimientos que deben seguirse para garantizar que las

actividades de limpieza e higiene se realicen

correctamente.(University of Mary|and,2006)

Un componente clave de este sistema de calidad es establecer ,

Ios POES. Esto implica el desarrollo y descripciones detalladas

de los procedimientos de limpieza y las operaciones de higiene

que deben ser realizados para ew'tar la contaminacién 0 la

adulteracién de| producto. Los SSOPs deben de considerar:

D Nombre de la actividad.

El Listado del equipo y el material necesario para realizada.

E] El objeto y frecuencia par realizar Ia tarea.

El Quién seré el encargado de realizar Ia tarea.

El Tiempo aproximado de ejecucién.

}401r
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D Una descripcién del procedimiento que se quiere aplicar

incluyendo todas las etapas involucradas.

D Las acciones correctivas que deben Ilevarse a cabo si la

tarea se realiza incorrectamente.

Los POES para una operacién deben detallar |os

procedimientos de sanidad a utilizar antes de (sanidad pre-

�030 operacional) y durante (sanidad operacional) la operacién. La

sanidad pre-operacional daré como resultado instalaciones,

equipos y utensilios limpios antes de iniciar la operacién.

La informacién que puede estar incluida en un POES pre-

operacionalz

El Descripciones sobre el desmontaje de equipos, el montaje

después de la limpieza, el empleo de productos quimicos

aceptables y las técnicas de limpieza

El La aplicacién de esterilizadores a las super}401ciesque entran

en contacto con el producto después de la limpieza.

Los POES operacionales consisten en las operaciones de

- sanidad rutinarias que deben ser realizadas durante |as

operaciones de manipulacién de| producto. Los procedimientos
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establecidos para POES operacionales variara'n con las

actividades, pero pueden incluir:

D Limpieza, saneamiento, desinfeccién de equipos y utensilios

durante la produccién y, segL�031msea aplicable, durante Ias

pausas, entre distintos turnos y en medio del turno.

I] Higiene de los empleados

CI Manipulacién de| producto �030

8.3 ANALISIS DE RIESGOS Y PUNTOS CRiT|COS DE CONTROL

(HACCP) EN LA INDUSTRIA DE BEBIDAS NATURALES.

El sistema de prevencién de peligros para la inocuidad de alimentos

sugerido por Codex Alimentarius y aceptado internacionalmente como

un parémetro de referencia es el denominado Anélisis de Peligros y

Puntos de Control Criticos (HACCP, sigla en inglés).

HACCP es un sistema de oontrol de proceso cientifico, ordenado para

Iograr Ia seguridad de los alimentos. Este concepto conforma Ia

estructura bésica de un sistema preventivo para la elaboracién segura

de cualquier producto. Cabe mencionar que la clave de este sistema es

que es un enfoque preventivo para la elaboracién segura de los

productos de consumo humano. Esto significa que los peligros

biolégicos, fisicos o quimicos potenciales, que ocurran ya sea de

manera natural en los alimentos, que sean aportados por el media

262
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ambiente 0 sean generados por una desviacién de| proceso de

produccién, se evitan, eliminan o reducen antes de que el producto

Ilegue a manos de| consumidor.

El sistema HACCP garantiza la inocuidad de los alimentos mediante Ia

ejecucién de una serie de acciones especi}401cas.Como primera medida

es necesario conformar el equipo HACCP que seré el responsable de

adaptar el modelo conceptual a la realidad y de dise}401arel plan para la

implementacién de este sistema. Dicho equipo puede estar conformado

por personal de la empresa o externo a la misma. La (mica condicién es

que sea un grupo interdisciplinario con muchos conocimientos sobre la

empresa y su forma de produccién. Entre sus funciones ba'sicas se

encuentran Ia descripcién de| producto y su forma de uso, Ia realizacién

de un diagnéstico de las condiciones de distribucién, y la identificacién y

caracterizacién de los consumidores de| producto.

Una vez conformado el equipo HACCP es necesario aplicar |os siete

principios sobre los cuales se basa este sistema, estos son (U.S Meat

Export Federation. 2006):

El Principio 1. Conducir un analisis de peligros. Usando una lista de

pasos que describen la manera en que se elabora un producto,

identi}401cardénde podrian ocurrir peligros reales y potenciales.

fa
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D Principio 2. Identificar los puntos de control criticos (PCCs). Los

PCCS son puntos en los que se pueden insta1ar controles para evitar,

eliminar o reducir un peligro de seguridad alimenticia.

CI Principio 3. Establecer limites criticos para las medidas preventivas

relacionadas con cada PCC identificado.

D Principio 4. Establecer requisitos de vigilancia de los PCCs. Los

procedimientos deben establecer el uso de los resultados de vigilancia

para ajustar el proceso y mantener el control.

III Principio 5. Establecer acciones correctivas. Las acciones oorrectivas

se implantan cuando la vigilancia indica que han ocurrido desviaciones.

III Principio 6. Establecer procedimientos de registro para cada PCC.

D Principio 7. Establecer procedimientos para verificar que el sistema

HACCP esté trabajando correctamente.

8.4 SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD ISO 9001 .

' SERIE ISO 9000 Es un conjunto de normas sobre la calidad y la

gestién. La Norma ISO 9001 ha sido elaborada por el Comité Técnico

ISO/TC176 de ISO Organizacién Internacional para la Estandarizacién y

especifica los requisitos para un buen sistema de gestién de la calidad
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que pueden utilizarse para su aplicacién interna por las organizaciones,

para certi}401cacién0 con }401nescontractuales. La nonna ISO 9001 tiene

origen en la norma BS 5750, publicada en 1979 por la entidad de

normalizacién briténica, Ia British Standards Institution (BSI).

La versién actuai de ISO 9001 (la cuarta) data de noviembre de 2008, y

por ello se expresa como ISO 9001:2008. versiones ISO 9001 hasta la

fecha: Cuarta versién: Ia actual ISO 9001:2008 (15/11/2008).

La cuarta versién de la nonna presenta mas de 60 modi}402cacionesque

se reparten de la siguiente forma.

Descripcién

Toda organizacién puede mejorar su manera de trabajar, Io cual

signi}401caun incremento de sus clientes y gestionar el riesgo de la mejor

manera posible, reduciendo costes y mejorando la calidad de| servicio

' ofrecido. La gestién de un sistema de calidad aporta el marco que se

necesita para supervisar y mejorar Ia produccién en el trabajo. Con

' mucha diferencia, en cuanto a ca|idad se refiere, la normativa mas

establecida y conocida es la ISO 9001, la cual establece una norma no

sélo para la Gestién de Sistemas de Calidad sino para cualquier

sistema en general. La ISO 9001 esta�031ayudando a todo tipo de

organizaciones a tener éxito, a través de un incremento de la

satisfaccién de| ciiente y de la motivacién de| departamento. La ISO

9001:2008 es va�031Iidapara cualquier organizacién, independientemente

de su tama}401oo sector, que busque mejorar Ia manera en que se trabaja

}401é
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y funciona. Ademés, los mejores retomos en la inversién, vienen de

compa}401iaspreparadas para implantar la citada normativa en cualquier

parte de su organizacién.

Estructura La nonna ISO 9001:2008 esté estructurada en ocho

capitulos, re}401riéndose|os tres primeros a declaraciones de principios,

estructura y descripcién de la empresa, requisitos generales, etc., es

decir, son de carécter introductorio. Los capltulos restantes estén

orientados a procesos y en ellos se agrupan los requisitos para la

implantacién del sistema de ca|idad.

A la fecha, ha habido cambios en aspectos claves de la norma ISO

9001, al 15 de noviembre del 2008, la norma 9001 varia. Los ocho

capitulos de ISO 9001 son:

1. Guias y descripciones generales, no se enuncia ning}402nrequisito.

a) Generalidades.

b) Reduccién en el alcance. Certificacién ISO 9001

2. Normativas de referencia.

3. Términos y de}401niciones.

4. Sistema de gestién: contiene |os requisitos generales y los requisitos

para gestionar la documentacién.

a) Requisitos generales.

b) Requisitos de documentacién.

 }402
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5. Responsabilidades de la Direcciénz contiene los requisitos que debe

cumplir la direccién de la organizacién, tales como de}401nirIa politica,

asegurar que las responsabilidades y autoridades estén de}401nidas,

aprobar objetivos, el compromise de la direccién con la calidad, etc.

a) Requisitos generales.

b) Requisitos de| cliente.

c) Politica de calidad.

cl) Planeacién.

e) Responsabilidad, autoridad y comunicacién.

f) Revisién gerencial.

6. Gestién de los recursos: la Norma distingue Ios siguientes tipos de

recursos sobre los cuales se debe actuar. RRHH, infraestructura, y

ambiente de trabajo. Aqui los requisitos exigidos son:

a) Requisitos generales.

b) Recursos humanos.

�031 c) Infraestructura.

d) Ambiente de trabajo.

7. Realizacién del producto: aqui estén contenidos |os requisitos

puramente productivos, desde Ia atencién al cliente. hasta la entrega

de| producto 0 el servicio.

a) Planeacién de la realizacién del producto y/o servicio.

}402.
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b) Procesos relacionados con el cliente.

c) Dise}401oy desarrollo.

d) Compras.

e) operaciones de produccién y servicio

f) Control de equipos de medicion, inspeccién y monitoreo

8. Medicién, anélisis y mejora: aqui se siman |os requisitos para los

procesos que recopilan informacién, Ia analizan, y que actuan en

consecuencia. El objetivo es mejorar continuamente la capacidad de la

organizacion para suministrar productos que cumplan los

requisitos.(pero nadie lo toma en serio (eso es muy genera|izado)) El

objetivo declarado en la Norma, es que la organizacion busque sin

descanso la satisfaccion de| cliente a través de| cumplimiento de los

requisitos:

a) Requisitos generales. '

b) Seguimiento y medicion.

c) Control de producto no conforme.

. d) Anélisis de los datos para mejorar el desempe}401o.

e) Mejora.

ISO 9001:2008 tiene muchas semejanzas con el famosa �034C|'rcu|ode

Deming o PDCA"; acrénimo de Plan, Do, Check, Act (Plani}401car,Hacer,

Verificar, Actuar). Esté estructurada en cuatro grandes bloques,

}401f
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completamente Iégicos, y esto signi}401caque con el modelo de sistema

de gestién de calidad basado en ISO se puede desarrollar en su seno

cualquier actividad. La ISO 9000:2008 se va a presentar con una

estructura vélida para dise}401are implantar cualquier sistema de gestién,

no solo el de ca|idad, e incluso, para integrar diferentes sistemas.

Caracteristicas y bene}401cios.Ventaja competitiva.

Seg}402nIa ISO 9001, deberia ser Ia Direccién General la que se asegure

I de que los directores de los distintos depanamentos se estén

acercando a un sistema de gestién. Nuestra evaluacién y el proceso de

certificacién aseguran que los objetivos del negocio se alimentan del

sistema dia a dia, favoreciendo las mejores précticas de los

trabajadores. y de los procesos. Mejora de| funcionamiento de| negocio y

gestién del riesgo La ISO 9001 ayuda a sus gerentes a mejorar el

funcionamiento de la organizacién y a diferenciarse de aqueIIos

competidores que no usan el sistema. La certi}401caciéntambién hace

més fécil medir el funcionamiento y gestionar |os posibles riesgos. Atrae

Ia inversién, realza Ia reputacién de marca y elimina Ias barreras al

comercio La certificacién ISO 9001 mejoraré su reputacién de marca y

puede ser utilizada como una herramienta de marketing. Manda un

mensaje claro a todos los accionistas de que la compa}401iaesté

comprometida con las nonnas y la mejora continua. Ahorro de costes

La experiencia nos ense}401aque los beneficios }401nancierosde las 0

companies que han invertido en un sistema de gestién de ca|idad ISO

 I7?
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9001 han sido |os siguientes: una mayor e}401cienciaoperacional,

incrementando sus ventas, con un retorno en la inversién de los activos

y una mayor rentabilidad. Mejora Ia operacién y reduce gastos La

auditorfa del sistema de gestién de calidad esté focalizada en el

proceso operativo. Esto anima a las organizaciones a mejorar la calidad

de los productos y de los servicios prestados, ayuda a reducir el gasto,

asi como las devoluciones y reclamaciones de los clientes.

Aumenta Ia comunicacién interna y eleva Ia moral La ISO 9001 permite

que los empleados se sientan més involucrados a través de una mejora

en las comunicaciones. Las visitas de evaluacién continua pueden

destacar cualquier de}401cienciaen las habilidades de los empleados y

destacar cualquier problema en el desarrollo de| trabajo en equipo.

Incrementa Ia satisfaccién de| cliente La estructura �034planear,realizar,

revisar y actuaf�031(pian, do, check, act) de la ISO 9001 asegura que las

necesidades de los clientes van a seguir siendo consideradas y

conocidas.

/3
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VI. APENDICE

APENDICE N° 5.1

cALcuLo DEL cémpuro Quilvnco DE UNA BEBIDA PROTEICA
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APENDICE N�0356.2

FORMULACION DE UNA BEBIDA CON VITAMINAS

ANTIOOXIDANTES A, C y E.
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APENDICE N° 6.3

FORMULACION DE UNA BEBIDA ENERGIZANTE CON BASE DE

FRUTAS
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VII. ANEXOS

ANEXO N�0307.1

DIAGRAMA DE PROCESO DE UNA BEBIDA DE QUINUA
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ANEXO N° 7.2

FLUJO DE MATERIALES PARA JUGO DE FRUTAS Y

VERDURAS
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ANEXO N° 7.3

DISTRIBUCION DE INSTALACIONES DE PLANTA DE

JUGO DE FRUTAS Y VERDURAS
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Soluciones verdaderas. Ionizacién. Accion de oxidacién y reduction del agua.

2. Procedimentales

Determina las propiedades quimicas del agua.

3. Actitudinales

Valora la importancia del agua por sus propiedades quimicas.

ESTRATEGIAS DIDACTICAS

l. Método: Activa, participativa y colaborativas fomentandose la discusién critica.

2. Técnica: seminario didéctico, lluvia de ideas, método de casos. .

3. Medios y Materiales: materiales impresos, proyector multimedia.

4. Evaluacién: continua

SEMANA 3. SESION N°3

CONTENIDOS:

Calidad del agua para consumo humano.

COMPETENCIAS:

1. Conceptuales

Calidad del agua para consumo humano 0 potabilidad del agua. lmpurezas en el

agua. Requisitos de calidad.

2. Procedimentales

Conocer la detenninacién de parémetros que determinan la calidad del agua.

3. Actitudinales

Valora la importancia de los factores que intervienen en la calidad del agua.

ESTRATEGIAS DIDACTICAS V

l. Método: Activa, panicipativa y colaborativas fomenténdose la discusion critica.

2. Técnica: seminario didactico, lluvia de ideas, método de casos.

3. Medios y Materiales: materiales impresos, proyector multimedia.

4. Evaluaciénz continua

Unidad Didéctica ll: Potabilizacién y uso del agua en la industria alimentaria.

SEMANA 4. SESION N°4

CONTENIDOS:

Principios de tratamiento del agua destinada al consumo humano.



COMPETENCIAS:

1. Conceptuales

Procedimientos generales sobretratamiento de agua para consumo. Criterios de

eleccién entre aguas de diferentes origenes. Calidad de aguas disponibles. Cantidad

de agua necesaria.

2. Procedimentales

Determinar las diferencias en las aguas segun origen.

3. Actitudinales

Valora Ia importancia del conocimiento de la calidad de aguas disponibles para la �030

. industria de bebidas. �031

ESTRATEGIAS DIDACTICAS

1. Método: Activa, participativa y colaborativas fomenténdose la discusién critica.

2. Técnica: seminario didéctico, lluvia de ideas, método de casos.

3. Medios y Materiales: materiales impresos, proyector multimedia.

4. Evaluacién: continua

SEMANA 5. SESION N°5

CONTENIDOS:

Cloracién del agua. Oxidacién. Desinfeccién

COMPETENCIAS:

1. Conceptuales

Concepto de pre cloracién y post cloracién. Factores que participan en la cloracién

del agua. Mecanismo de accidn del cloro. Cloro residual Iibre. Compuestos

clorados. Equipos de cloracién.

2. Procedimentales

Evalua la accién del cloro en la desinfeccién del agua.

3�030.Actitudinales

Valora la importancia de| conocimiento de la utilizacién de los compuestos

clorados. �034

ESTRATEGIAS DIDACTICAS

' 1. Método: Activa, panicipativa y colaborativas fomenténdose la discusién critica.

2. Técnica: seminario didéctico, lluvia de ideas, método de casos.

3. Medics y Materiales: materiales impresos, proyector multimedia.

_ 4. Evaluacién: continua

SEMANA 6. SESION N°6

CONTENIDOS: Coagulacién. Floculacién �030

COMPETENCIAS: "

1. Conceptuales

Concepto de coagulacién y }402oculaciénen el agua. Factores que participan.

Mecanismo de accién. Agentes y coadyuvantes de la coagulacién.

2. Procedimemales



Determinar e identi}401carlas caracteristicas de las operaciones de coagulacién y

floculacién.

3. Actitudinales

Reconoce la importancia de las operaciones de coagulacién y floculacién.

ESTRATEGIAS DIDACTICAS

1. Método: Activa, participativa y colaborativas fomentandose la discusién critica.

2. Técnica: seminario didéctico, lluvia dc ideas, método de casos.

3. Medios y Materiales: materiales impresos, proyector multimedia. ' -

4. Evaluacién: continua

SEMANA 7. SESION N°7

CONTENIDOS:

Sediméntacién

1. Conceptuales

Sedimentacién. Factores que participan en la sedimentacién de particulas presentes

en el agua.. Instalaciones para la sedimentacién.

. I
2. Procedimentales

Determinar e identi}401carlas caracteristicas y parametros de la operacién dc

sedimentacién.

3. Actitudinales

Reconoce la importancia de las operaciones de sedimentacién.

ESTRATEGIAS DIDACTICAS

1. Método: Activa, panicipativa y colaborativas fomenténdose la discusién critica.

2. Técnica: seminario didactico, lluvia de ideas, método de casos. '

3. Medios y Materiales: materiales impresos, proyector multimedia.

4. Evaluacién: continua

SEMANA 8. SESION N°8

CONTENIDOS: Clari}401caciéndel agua. Filtracién.

COMPETENCIAS:

1. Conceptuales

Concepto de clari}401cacién.Factores que participan en la clari}401cacién.

Mecanismo de la }401ltracién.Equipos e instalaciones.

2. Procedimentales

Determinar e identi}401carlas caracteristicas y parémetros de la clari}401cacién

del agua.

3. Actitudinales -

Valora la importancia de las operaciones de clari}401caciéndel agua.

ESTRATEGIAS DIDACTICAS

_ * 1. Método: Activa, participative y colaborativas fomenténdose la discusién critica.

2. Técnica: seminario didactico, Iluvia de ideas, método de cases.

3. Medics y Materiales: materiales impresos, proyector multimedia.

4. Evaluacién: continua

,. .



SEMANA 9. SESION N°9

CONTENIDOS: <

Tratamientos especf}401cosde eliminacién y correccién del agua.

COMPETENCIAS:

1. Conceptuales

Tratamientos especi}401cosde eliminacién y correccién del agua para uso en la

industria alimentaria. Eliminacién de hierro y manganeso. Neutralizacién.

Descarbonatacién. Desodorizacién.

2. Proeedimentales

Realiza la evaiuacién de la calidad del agua en la industria de bebidas.

3. Actitudinales

Valora la importancia de las propiedades del agua para la industria de bebidas.

ESTRATEGIAS DIDACTICAS

1. Método: Activa, paiticipativa y colaborativas fomentandose la discusién critica.

2. Técnica: seminario didéctico, lluvia de ideas, método de casos.

3. Medios y Materiales: materiales impresos, proyector multimedia.

4. Evaluaciénz continua '

SEMANA 10. SESION N°10

�031 CONTENIDOS:

Agua para elaboracién de bebidas. Requisitos. Bebidas naturales a partir de frutas en

general. Procesos de elaboracién. Controles. Requisitos. Materiales y equipos.

COMPETENCIAS:

1. Conceptuales

Conceptos de los requisitos de la materia prima e ingredientes en el proceso de

elaboracién de hamburguesas y nuggets.

2. Procedimentales - '

Evaluar las caracteristicas de la materia prima e ingredientes y aditivos en la

elaboracién de hamburguesas y nuggets.

3. Actitudinales -

Valora la importancia que representa la calidad de la materia prima e insumos

�031 en el proceso de elaboracién de los productos cérnicos.

ESTRATEGIAS DIDACTICAS

1. Método: Activa, participativa y colaborativas fomenténdose la discusién critica.

2. Técnica: seminario didéctico, lluvia de ideas, método dc casos.

3. Medics y Materiales: materiales impresos, proyector multimedia.

4. Evaluaciénz continua

SEMANA 11. SESION N°1]

CONTENIDOS: Bebidas funcionales. Bebidas de frutas y hortalizas con vitaminas

antioxidantes. Bebidas de frutas con polifenoles. Bebidas lécteas forti}401cadascon calcio.

P?



COMPETENCIAS:

1. Conceptuales

Embutidos crudos. Materia prima e ingredientes. Operaciones de proceso.

Control de ca|idad. Equipos y maquinarias.

2. Procedimentales

Elaboracion de embutidos crudos. Realizar el Control de calidad.

3. Actitudinales

Valora la importancia de la calidad de la materia prima e ingredientes.

ESTRATEGIAS DIDACTICAS _

1. Método: Activa, participativa y colaborativas fomenténdose la discusién critica.

2. Técnica: seminario didzictico, lluvia de ideas, método de casos.

3. Medios y Materiales: materiales impresos, proyector multimedia.

4. Evaluacién: continua

SEMANA 12. SESION N°12

CONTENIDOS:

Bebidas Estimulantes: Bebidas dc té, café, maté de coca.

COMPETENCLAS:

1. Conceptuales

Bebidas estimulantes. Materia prima e ingredientes. operaciones de proceso.

Control de ca|idad. Equipos y maquinarias.

2. Procedimentales

Elaboracion de bebidas a base de té, café y otros.

3. Actitudinales

Valora la importancia de la calidad de la materia prima e ingredientes. Y de los

prod uctos elaborados.

ESTRATEGIAS DIDACTICAS .

1. Método: Activa, participativa y colaborativas fomenténdose la discusion critica.

2. Técnica: seminario didéctico, lluvia de ideas, método de casos.

3. Medics y Materiales: materiales impresos, proyector multimedia.

4. Evaluacién: continua

SEMANA 13. SESION N°l3

CONTENIDOS:

Bebidas energizantes e isoténicas.

. COMPETENCIAS:

l. Conceptuales

Bebidas energizantes e isoténicas. Concepto e importancia. Materia prima e

ingredientes. Operaciones de proceso de fabricacién. Control dc calidad.

Equipos y maquinarias.

2. Procedimentales

' Elaboracion de bebidas energizantes e isotonicas. Realizar el Control de

calidad.



3. Actitudinales

Valora la importancia de la calidad de la materia prima e ingredientes. Y de los

productos elaborados.

ESTRATEGIAS DIDACTICAS

1. Método: Activa, participativa y colaborativas fomenténdose la discusion critica.

2. Técnica: seminario didéctico, lluvia de ideas, método de casos. .

3. Medios y Materiales: materiales impresos, proyector multimedia.

4. Evaluacién: continua

SEMANA l4. SESION N°l4

CONTENIDOS:

Bebidas gasi}401cadascon C02

COMPETENCIAS:

1. Conceptuales

Bebidas carbonatadas. Materia prima e ingredientes. Requisitos de

carbonatacién. Operaciones de proceso de elaboracién. Control de calidad.

Equipos y maquinarias.

2. Procedimentales

Elaboracion de bebidas carbonatadas. Realizar el Control de calidad.

_ 3. Actitudinales

Valora la importancia de la calidad de la materia prima e ingredientes. Y de los

productos elaborados.

ESTRATEGIAS DIDACTICAS _

l. Método: Activa, participativa y colaborativas fomenténdose la discusién critica.

2. Técnica: seminario didzictico, lluvia de ideas, método de casos.

3. Medios y Materiales: materiales impresos, proyector multimedia.

4. Evaluaciénz continua

SEMANA l5. SESION N°15

CONTENIDOS:

A Bebidas alcohélicas por proceso de fermentacién. Vinos y cervezas.

COMPETENCIAS:

1. Conceptuales

�030 Vinos y cervezas. Materia prima e ingredientes. Normas Técnicas. Operaciones

dc proceso de elaboracién. Control de calidad. Equipos y maquinarias.

2. Actitudinales

Valora la importancia de la calidad de la materia prima e ingredientes. Y de los

productos elaborados.

ESTRATEGIAS DIDACTICAS

l. Método: Activa, participativa y colaborativas fomenténdose la discusién critica. v

2. Técnica: seminario didéctico, lluvia de ideas, método de casos.

- 3. Medios y Materiales: materiales impresos, proyector multimedia.

4. Evaluacién: continua



' SEMANA 15. SESION N°l6

CONTENIDOS:

Bebidas alcoholicas destiladas: Pisco, Ron, Aguardientes, Whisky, Tequila, Vodka.

A COMPETENCIAS: ~
1. Conceptuales 1 _

Bebidas alcohélicas destiladas. Materia prima e ingredientes. Nqrmas Técnicas.

Operaciones de proceso de elaboracién. Control de calidad. Equipos y

maquinarias.

2. Procedimentales

�030 Elaboracion de bebidas destiladas: Pisco. Realizar el Control de calidad.

3. Actitudinales

�030 Valora la importancia de la calidad de la materia prima e ingredientes. Y de los

productos elaborados. '

ESTRATEGIAS DIDACTICAS

1. Método: Activa, participativa y colaborativas fomenténdosella discusién critica.

2. Técnica: seminario didactico, lluvia de ideas, método de casos.

3. rl\/Iedios y Materiales: materiales impresos, proyector multimedia.

4. Evaluacién: continua ' ,

V. EVALUACION

Competencias conceptuales. . . ......30%

Procedimentales........................30%

Actitudinales............................40%

Técnica: mediante la hetero evaluacion (docente/estudiante). Coevaluacion

(entre estudiantes) y autoevaluacion (estudiante)
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