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PROLOGO

Las bebidas naturales contribuyen en cierta variedad vy
preferencias individuales, hacia una dieta saludable, que deben
promover la sustituciéon del 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 del
organismo humano. Se observan componentes bioactivoes como el
acido ascérbico, los tocoferoles, carotenoides y polifenoles, que

ejercen efectos antioxidantes anticancerigenos.

Por lo expuesto, es importante que la tecﬁologia que se aplique en
la elaboracion de una bebida naturales debe permitir cumplir con el
principal desafio de preservar sus nutrientes y hacerlo atractivo
debe el punto de vista sensorial, razon por la cual es necesario
conocer y estudiar la composicién quimica, enzimatica y nutricional
de las materias primas (frutas, cereales, leguminosas etc.) y su

posterior procesamiento hasta la 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.
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INTRODUCCION

El tema desarrollar sobre las bebidas naturales forma parte del
conocimiento que se imparte en la asignatura de Tratamiento de
aguas y elaboracion de bebidas. El presente texto comprende 8

capitulos:

Capitulo 1 trata los 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

lacteas.
Capitulo 5 desarrolla el tema de las bebidas funcionales.

Capitulo 6 trata sobre la tecnologia de bebidas energizantes y

estimulantes.

Capitulo 7 presenta las consideraciones generales para la instalacién

de una industria de bebidas naturales, equipos y maquinarias.

Capitulo 8 comprende el tema de gestion de calidad que debe
implementarse en una industria de bebidas naturales, como son

Buenas Practicas de Manufactura, Sistema HACCP e ISO 9001.
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3.2

12
Objetivos

Desarrollar, preparar, redactar y editar un texto de “Tecnologia de
bebidas naturales” en el que se compile informacién técnica y
cientifica existente, que sirva de guia y referencia bibliografica
para los estudiantes de Ingenieria de Alimentos principalmente de

la Universidad Nacional de! Callao.

Importancia y Justificacion

Es importante porque permitira que el usuario lector, sea
estudiante o no, tenga un material de consulta de primera mano a
su disposicion, en donde se centralizara la informacion cientifica y
técnica existente, relacionadas con los procesos de elaboraciéon
de las bebidas naturales, el aprovechamiento de recursos
naturales de procedencia animal o vegetal: bebidas lacteas para
nifios, funcionales para adultos, bebidas de frutas con presencia
de antioxidantes naturales, bebidas enriquecidas y fortificadas,
bebidas energizantes, bebidas estimulantes de hierbas

aromaticas, entre otras.

Es importante el consumo de bebidas naturales en la dieta del ser
humano, ya que favorecera en la nutricibn adecuada en la

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

1.1

CAPITULO |
BEBIDAS NATURALES

ASPECTOS GENERALES

Las bebidas naturales en general estan constituidas por vegetales
(frutas, hojas, raices y talios) que representan un aporte a la salud de
los consumidores. Se aprovecha su valor nutricional: minerales,
vitaminas, fibra, agua y otros nutrientes, asi como las bondades de sus

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

La creciente importancia que han adquirido en el mundo los buenos
habitos de alimentacién, impulsados entre otras cosas por la campafa ‘
auspiciada por la Organizacidon de las Naciones Unidas para la
Alimentacion y !a Agricultura (FAQ), para que se consuman al menos
cinco raciones diarias de frutas u hortalizas, pone de relieve la
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 clasificacion de bebidas naturales, se encuentran los
jugos de frutas envasados, los néctares sin mayor adicion de aditivos

como colorantes, acidulantes, edulcorantes y preservantes.

La tecnologia de elaboracion 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 la diversidad de materias primas como las frutas, en especial
las tropicales tienen una aceptabilidad que va en aumento. En nuestro
medio frutas como: sandia, maracuya, pifia, mango, granadilla, uva,
granada, lima, camu camu, araza, manzana, representan un potencial

de posible industrializacion para la elaboracion de bebidas naturales.

Para la elaboracion de bebidas de frutas, en primer término se deben
obtener las pulpas de frutas, ésta comprende habitualmente una serie
de operaciones: seleccion y clasificacion, lavado, corte, pelado,

preparacion de [a fruta, despulpado, refinado, envasado, conservacion.

Existe un interés acentuado de los consumidores por alimentos que
ademas del valor nutritivo, aporten beneficios a las funciones
fisiolégicas del 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 lacteos, reviste especial
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interés por cuanto la leche ha sido considerada desde siempre como
una importante fuente de nutrientes, proporcionando energia,
proteinas, vitaminas, minerales y acidos grasos esenciales para el
organismo (Puniya et al., 2008). Es por esto que gran variedad de
productos lacteos como leches con saborizantes naturales, leche con
cereales y yogures fortificados con componentes nutricionales han
sido lanzados al mercado a fin de responder a las necesidades de los

consumidores.

DEFINICIONES

1.2.1 ZUMO DE FRUTAS (JUGO).
Por zumo de frutas- se entiende el liquido 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 podran elaborarse junto con sus pepitas, semillas y
pieles, que no puedan eliminarse mediante las buenas practicas de

fabricacién (BPF).

Los jugos podran ser turbios o claros y podran contener componentes
restablecidos de sustancias aromaticas, elementos todos ellos que
deberan obtenerse por procedimientos fisicos adecuados y que

deberan proceder del mismo tipo de fruta. Podran afadirse pulpa 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 mas jugos y

purés de diferentes tipos de frutas.

Es el liquido obtenido de la expresién del fruto en condiciones optimas
(grado de madurez, caracteristicas organolépticas, etc) y luego
sometidas a un proceso de estabilizacion con el objeto de conservarlo

con el tiempo

Los zumos se preparan mediante procedimientos adecuados que
mantienen las caracteristicas fisicas, quimicas, nutricionales vy

sensoriales esenciales de los jugos de fruta de que proceden.

Producto susceptible de fermentacion, 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 extraccion.( 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 eliminacion fisica de una parte
determinada del agua. Cuando el producto esté destinado al consumo
directo, esta eliminacion sera de al menos el 50%.(Directiva

2001/112/CE).

1.2.2 NECTAR.--

Es el producto sin fermentar, pero fermentable, que se obtiene
afiadiendo agua, con o sin adicion de azlucares, de miel y/o jarabes,
yfo edulcorantes, a productos definidos como zumos o jugos de frutas,
puré de frutas, o una mezcla de éstos. Podran afadirse sustancias
aromaticas (naturales, idénticos a los naturales, artificiales o una
mezcla de ellos), permitidos por la autoridad sanitaria nacional
competente 0 en su defecto por el Codex Alimentarius, También
puede afadirse pulpa y células procedentes del mismo tipo de fruta
Debera satisfacer ademas los requisitos para los néctares de fruta que
se definen en el Anexo A. Un néctar mixto de fruta se obtiene a partir

de dos 0 mas tipos de fruta.(INDECOPI, NTP 203.110, 2009)

1.2.3 BEBIDAS DE FRUTA.-

Es el producto sin fermentar, pero fermentable, obtenido mediante la
dilucién con agua del jugo (concentrados o sin concentrar o la mezcla
de estos, provenientes de una o mas frutas), y la adicion de

ingredientes y ofros aditivos permitidos. Podran afadirse pulpa y
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células obtenidas por procedimientos fisicos adecuados del 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 solidos
solubles del jugo o puré que lo origina, contienen un minimo de 10 %
de sélidos solubles. Para frutas con alta acidez (acidez natural minima
de 0,4 %, expresada en su equivalente a acido citrico anhidro), el

aporte minimo sera de 5 % de soélidos solubles de la fruta.

1.2.4 BEBIDA LACTEA.-

Se entiende por “bebida lactea al producte obtenido a partir de leche,
leche reconstituida y/o derivados lacteos, fermentado o no, con o sin
adicion de ofros ingredientes, sin presencia de microorganismos
viables en el producto final, donde la base lactea representa a lo
menos el 51% del total de ingredientes del producto” (Brasil, Ministerio

de Agricultura Pecuaria y Abastecimiento, 2000).

1.2.5 BEBIDA LACTEA FERMENTADA -

Bebida lactea fermentada es el producto lacteo resultante de la
mezcla de leche y suero de leche, adicionado o no de productos o
sustancias alimenticias, fermentada mediante la accion de cultivo de
microorganismos especificos. La base lactea debe representar por lo

menos 51% (m /m) dl total de ingredientes del producto (Brasil, 2005).
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1.2.6 BEBIDAS DE VEGETALES.-

Son 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 elaboracion industrial, su agradable sabor y gran
aceptabilidad 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 lactosa, bajas en
grasas saturadas), ademas muchas de ellas se enriquecen con
vitaminas y minerales lo que las hacen especialmente adecuadas

para ciertos sectores de la poblacion.

NORMAS TECNICAS

NTP.209.038. Alimentos Envasado. Etiquetado. 200¢.

NTP ISO 22000.Sistema de Gestion de la inocuidad de los Alimentos.
2006.

NTP 203.110:2009 Jugos, Néctares y bebidas de frula.1995.

Ley de Inocuidad de los alimentos. Aprobado por el Decreto

Legislativo N°1062. El Peruano, 28 de junio del Z008. Tiene como
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finalidad garantizar la inocuidad de los alimentos destinados al
consumo humano a fin de proteger la visa y salud de las personas,
con un enfoque preventivo e integral a lo largo la cadena alimentaria,

incluido los piensos.

Reglamento sobre Vigilancia y 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 las condiciones y requisitos sanitarios que deberan sujetarse la
produccién, el transporte, la fabricaciéon, el almacenamiento, la

elaboracion y el expendio de los alimentos y bebidas.

Norma Sanitaria que establece los criterios microbioldgicos 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 las condiciones microbiolégicas de calidad
sanitaria e inocuidad que deben cumplir los alimentos y bebidas en
estado natural, elaborados o procesados, para ser considerados aptos

para el consumo humano.

DISPONIBILIDAD DE RECURSOS

1.4.1 FRUTAS

Disponibilidad de frutas para proceso, caracteristicas:



21

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, careceran de
competitividad en los mercados, tanto nacionales como de

exportacion.

Esta situacion genera una dificultad afadida para el desarrollo de la
industria agroalimentaria, ya que para poder adquirir fruta para sus
procesos, lo tiene que hacer compitiendo con los precios del mercado
fresco, lo cual es desde todo punto de vista inadecuado, en términos
de competitividad, ya que el precio de la fruta fresca siempre sera
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 partes involucradas, de forma que
los productores primarios entiendan la funcion que tiene Ila
agroindustria en su desarrollo comercial, y por otro lado, los

agroindustriales comprendan que deben pagar un precio que
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compense los costes de recoleccién y transporte del producto,

permitiendo un beneficio al productor.

Procesos de elaboracion y formulaciones.
Se presenta a continuacion informacién practica para la obtencion 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 seleccion y
clasificacién de las mismas. Deben ser frutas en su grado 6ptimo de
maduracion, libres de magulladuras o roturas de sus cascaras, ya que
pueden ser vias de contaminacién microbiana y, por tanto, producir
dafios en la célidad de toda la pulpa. Un buen ejemplo de esta
situacién, es cuando se esta 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,
funciona como si estuviéramos inyectando a las frutas en buen estado,
una cantidad de microorganismos dafinos que estropearan el
resultado final del producto que se quiere obtener. En el caso del
maracuya, 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
mas grados brix (mas azlcares) y menos almidones, sittjacién gue

favorece todos los procesos posteriores, no sélo de procesamiento,
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sino también de almacenamiento del producto para su posterior

distribucion y comercializacion.

Seleccion y clasificacion de la fruta fresca Al llegar la fruta al lugar de
procesamiento, deben separarse todas las frutas en mal estado, tanto
por golpes como por roturas de las cascaras, las sobre maduras y las
verdes. Estas frutas seran eliminadas del proceso de elaboracién de
pulpas. La fruta que se compra debe ser pesada en su conjunto, y
sera el dato inicial de entrada para calcular el rendimiento final de la
fruta a pulpa, después de realizado este primer descarte, se pesara la
fruta descartada, y se va anotando el neto que va quedando para

procesar.

Pre-lavado y lavado La fruta seleccionada debe someterse a un
proceso de pre-lavado en que se retiren las partes mas evidentes que
constituyen suciedad, tales como tierra, barro, hojas, entre otras. Para
este prelavado debe usarse una soluciébn de agua con algun
desinfectante a base de cloro, yodo o cualquier otro producto
aprobado para desinfeccién de alimentos, una solucion 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 la limpieza, y debe asegurarse un periodo de
permanencia que asegura que las frutas salen sin barro y sin otros

tipos de contaminantes.
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La fruta que ha sido pre-lavada, pasa al proceso de favado, el cual se
puede realizar de forma manual, utilizando un desinfectante de grado
alimentario, usando cepillos para la remocion de posibles
contaminantes, y enjuagando la fruta con agua potable, pero a
concentraciones mucho mas bajas, que no sobrepasen 1 mg/kg de
concentracion de cloro. Este proceso puede también realizarse
utilizando maquinas que usualmente tienen cepillos rotatorios en la
parte inferior, y en la parte superior tienen aspersores de agua que
aseguran, por una parte la remocién de los posibles contaminantes, y
por otra la eliminacién de los sobrantes de cloro, para llevarlos a
niveles aceptables para el consumo. La fruta asi lavada, pasa a una
segunda inspeccion visual por parte de operarios que garantiza que al

proceso solo entra fruta de la mejor calidad y condiciones.

Corte, pelado, preparacién de la fruta Luego de lavada la 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 maquinas denominadas cortadoras, que

realizan esta operacién de forma que la fruta entra directamente desde
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el proceso de lavado, sin que haya intervencion de personas, lo que

contribuye a que el proceso sea mas limpio y seguro.

Despulpado y refinado El proceso de despulpado, es la operacion que
permite separar la pulpa o parte comestible de las frutas, de las
cascaras, semillas y otros residuos, hasta obtener un producto listo

para continuar con otros procesos de elaboracion, o para consumir.

Una vez que la cascara de la fruta esta cortada, entra a un pulper o
despulpadora cuyo objetivo es separar la cascara, quedando por otro
lado la pulpa con la semilla. Dependiendo del 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 refinado.

En el proceso de refinado lo 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 o el anana, y por tanto,
dependera del producto final que se desee obtener la calibracion de

los equipos o el tipo de tamiz que se empleara en el proceso.

Envasado El envasado dependera enteramente de las condiciones

tecnolégicas del producto, de las necesidades de la distribucion, y de
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los requerimientos del 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, o también podria utilizarse
algun laminado que ofreciera buen manejo de producto congelado,

posteriormente se envasa y se congela.

Conservacion. La forma ideal de conservacion es el congelado, asi
mantiene mejor las caracteristicas organolépticas del producto,
preservando sus caracteristicas naturales sin adicién de conservantes
quimicos, pero claramente es necesario asegurar que existe una
cadena de frio apropiada para la distribucién del producto, y en su
defecto, 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
azlcar en la mezcla, obteniendo una pulpa azucarada muy apropiada
para la obtencion posterior de néctares o jugos listos para el consumo.
Cuando se utiliza esta técnica, se suele utilizar una cantidad de fruta

equivalente al 60%, el 40% es azucar afiadido.

Pulpa de maracuya.
El rendimiento de la fruta de maracuya cuando se convierte en pulpa
es alrededor del 33%, es decir, por cada kilo de fruta procesada se

deben obtener 330 gramos de pulpa. Es muy importante considerar
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que cuando se compra fruta de poca calidad, del total comprado no se
puede procesar el 100%, lo cual al final del proceso afecta el
rendimiento y el productor tendra que tener en cuenta la fruta

descartada y pagada en el cémputo final del 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 torno a 15° Brix, pudiendo llegar en ocasiones hasta 17° Brix.
Si la fruta se ha cosechado verde, ademas de poder contener baja
cantidad de pulpa, el brix es sensiblemente mas bajo y los almidones
mas altos, lo que no solo no es bueno, sino que deteriora la 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 trozos blancos, atribuibles a la rotura de semillas o trozos de
la cascara, lo cual es frecuente cuando el trabajo se realiza con
maquinas no aptas o mal calibradas. La presencia de estos puntos es
una sefal de baja calidad, y ademas de ser indeseable visualmente la
calidad organoléptica se ve afectada por la presencia de aceites

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

Pulpa de anana (pifha).
El rendimiento habitual de fruta fresca a pulpa de anana es
aproximadamente del 50%, y los grados Brix cuando su estado de

maduracion es optimo esta alrededor de los 13° Brix. A nivel artesanal,
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deben seguirse todos los cuidados con la seleccion y el lavado 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 pifia,
dependera de los equipos a disposicion para continuar el proceso. Es
importante tener en cuenta la regulacién de la velocidad de las
despulpadoras o las licuadoras segun el caso, ya que la pifia por su
composicion 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 esta verde, el aporte de azucares es insignificante.

Pulpa de mango. El rendimiento de la fruta a pulpa es de un 55%, y
cuando la fruta estd madura alcanza los 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, las
operaciones de pelado y troceado, asi como la eliminacién de la
semilla pueden hacerse de forma manual, y luego licuar los trozos de

mango en una licuadora, aunque desde luego lo 6ptimo es contar con
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un pulper que pueda separar la pulpa, especialmente cuando se trata

de altos volumenes de procesamiento.

1.4.2 LECHE

Produccién nacional de leche.-

Segun el sistema integrado de estadisticas agrarias del MINAG (2015)
la produccién de leche fresca en el Perd ha experimentado un
crecimiento sostenido en los Ultimos afios, al haberse incrementado de
1 115 045 toneladas en el afio 2001 a 1 842 745 toneladas en el 2014,
lo que representa una tasa de expansion anual promedio de 3,98%

como se muestra en el cuadro N° 1.1.

CUADRO N°1.1
PRODUCCION DE LECHE FRESCA DE VACA

(PERIODO 2001- 2015 - PERU)

P 7(‘7) Tasa de crecimiento
%)
2000 1115045 , :
2002 1194 338 ] FATS
2003 1226 132 766
7004 7369 481 3 1.5
2005 ' 1329335 _ A
7006 T482 923 11,55
2007 1579 834 6.54
2008 7365 528 ' 091
7009 1652 112 553
2010 1678372 159
201 1745519 4,00
2012 1798 864 3,06
2013 1 507 806 049
7014 1 842 745 189
2015 994 438
{Acumulado Enero-Junio 2015)

Fuente: MINAG -SIEA 2015
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La leche fresca de vaca en el 2014 se incrementé en 1,89% debido
principalmente al mayor nimero de vacas en ordefio y aumento en el
rendimiento por el mejoramiento genético del 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 la produccién de leche acumulada fue de 994 438 toneladas,
incrementandose en 3% respecto al mismo periodo en el afio anterior.
En la figura N° 1.1, se observa los tipos de ganaderia que se cria en el
Per(, destacandose que los medianos y pequefios productores

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

FIGURA N° 1.1

BOVINAS Y PRODUCCION DE LECHE- PERU

Producen el 13% de 1a produccién de
leche y e 19% de la produccion de
came.

Producen el 72% de la produccién de
feche y o 32% de la produccidon de
carne. '

Producen & 15% de la produccién de
leche y & 49% de la produccion de-
came.

Fuente: Plan Nacional de Desarrollo Ganadero, 2007



31

La produccion de leche fresca presentéd el afio 2016, un crecimiento
de 2,48%, con Arequipa como principal centro productor e influenciado
por el incremento del nimero de vacas en ordefio a nivel nacional

(INEI, 2017).

Destino de la produccién nacional de leche fresca.

La produccién nacional de leche fresca tiene diferentes destinos:
plantas procesadoras, programas sociales, industria artesanal
(quesos), porongueros para venta directa al publico, autoconsumo y
terneraje. El destino varia de acuerdo a la zona de produccion,
mientras que en la cuencas lecheras especializadas, se destina mas
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 .-

El consumo de bebidas en el desayuno elaborados
con cereales andinos como la Quinua (pseudo cereal), Kiwicha,
Kariiwa y Tarwi son fundamentales en la alimentacién infantil, por su
alto contenido en carbohidratos, proteinas, grasas, vitaminas,

minerales y por la excelente calidad de aminoacidos.
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En general los cereales andinos representan alto valor nutritivo para
ser aprovechados en la elaboracion 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 calidad.. La
Organizacion Mundial de la Salud (OMS) y la Organizacién de las
Naciones Unidas para la Alimentacién y Agricultura (FAQ) sostienen
que la kiwicha y la quinua podrian contribuir a aliviar el déficit de las
proteinas de origen animal debido a su balanceado contenido en

nutrientes..

LEGUMINOSAS.-

En el Pera se utiliza el término “menestra”, tomado de la culinaria
espanola y derivado del italiano “minestra” -que significa sopa-, para
identificar a los granos y también a las plantas de leguminosas, cuyos

granos, se utilizan directamente en la alimentacion (MINAG,2016).

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

en grano verde, ofras en vaina tierna o grano germinado.
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CUADRO N° 1.2

LEGUMINOSAS CULTIVADAS EN EL PERU.

N® cuLTivo ESPECIE ZONA DE PRODUCCION
1 | Frijol comun Phaseolus vulgaris L Costa, sierra y selva
2 | Haba Vida faba L. Sierra
3| Arveja Pisum sativum L Sierra y costa
4 | Caupf Vigna unguiculata L (Walp) Costa norte y central; y selva alta
5 | Pallar Phaseolus lunatus L lca, Limay costa norte
6 | Frijo!l de palo Cajanus egfan L. (Millsp) Costa norte
7 | Garbanzo Cicer arietinum Ica y Lambayeque
8 | Loctao Vigna radiata (L) Wilczek Costa norte
9 | Zarandaja Lablab purpureos (L) Sweet Costa norte
10 | Lenteja Lens culinaris Medick Sierra norte
11 | Adzuki Vigna angularis L San Martin y Ucayali
12 | Canavalia Canavalia ensiformis (Jacq) DC | Sierra
13 | Coccineus Phaseolus coccineus L. Ancash

Fuente: MINAG (2016).

FIGURA N°1.2

LEGUMINOSAS CULTIVADAS EN PERU

Fuente: MINAG (2016).
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CAPITULO Il

BEBIDAS DE FRUTAS

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 las siguientes

especies de importancia econémica actual y potencial.

CUADRO N° 2.1

FRUTAS DE CLIMA TEMPLADO

IESP_EC_IE o %NOMBRE CIENTIFICO
IMaanm,a, _ EPyrus mulas

!Pera IPyrus communis

IDurazno o |P§unus persicae

’Ciruela |Prunus domestica

|Granadilla. ~ [Passiflora lingularis

i‘Morg_ ' !Rabas Glaucas

|Chirim0ya IAnnona cherimola

_fFresa - ‘ |Fragqria X Annannassa

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

Entre las frutas tropicales y subtropicales, se encuentran las 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 traves del
mundo entero, como el Caribe, Brasil, América Central y Africa.
Algunas plantas se consideran de importancia econémica, entre
ellas estan el mango (Mangifera indica L.), el pistachio (Pistacia
vera L.) y el marafién (Anacardium occidentale L.) que poseen

gran importancia para la industrializacion.

Generalmente estos frutos son muy fragiles y sensibles, por lo
que necesitan tener un manejo especial y buenas condiciones
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 calido de corto, mediano y tardio periodo

de crecimiento, entre los cuales son de gran importancia

econdmica actualmente los siguientes.
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CUADRO N° 2.2

FRUTAS TROPICALES Y SUBTROPICALES

ESPECIE INOMBRE CIENTIFICO
[M_angO o IMapgifera ipdic_a_ L.
IGuayaba ‘IPsidiurm' guajava

lPiﬁa lenanas comosus
IPapaya o 'ICarita papaya

|Coco '|Cocos nucifera
[Maracuya _ |Passiflora edulis __

Fuente: FAQ (1893).

- Frutales de clima calido de corto, mediano y tardio periodo

vegetativo, de importancia econdmica potencial.

CUADRO N° 2.3
FRUTAS DE CLIMA CALIDO

J[ESPECIE ~ [NOMBRE CIENTIFICO
ICarambola |Averhoa carambola
.lTamarindom S _:|Tamarindus indicaL.
IZapote '[Matisia cordata
IGuanéb;ma - IAnnona 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 vy
papaya (México), lechosa, 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
tamanio puede ser pequefia o mayor que la mitad del diametro
del fruto. Esta cavidad contiene las 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, la papaina, de naturaleza proteolitica, utilizada para
ablandar carnes, para aclarar bebidas y para fines medicinales

e industriales, (FAQ, 2000).



38

FIGURA N°2.1

FRUTOS DE PAPAYA. FORMAS Y COLOR

e e e s

Fuente: FAO (2000).

Piha

Nombre cientifico: Ananas comosus.

Los grupos de cultivares mas comunes son:

Cayena, Queen, Espariola, Brazilense y Maipure.

Nombres comunes: pifia (espafiol), pineapple (inglés), ananas

(francés), abacaxi (portugués).

La pifia es un fruto compuesto, formado por aproximadamente
150 a 200 pequeiios frutos individuales unidos al eje central de
la inflorescencia. En el extremo superior del fruto se encuentra
una corona de hojas, la cual continla su crecimiento hasta que
el fruto madura y que es utilizada para la propagacion de la
planta. En la base del fruto pueden crecer esquejes algunos de

los cuales en realidad son ias coronas de frutos pequefios que
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no siempre son visibles y que también son utilizados para la

propagacion de la planta.
Normalmente, [a maduracién del fruto se lleva a cabo en unos 5
o 6 meses después de la formacién de la inflorescencia,

dependiendo de las condiciones climaticas (Figura N° 2.2).

FIGURA N° 2.2

FRUTO DE LA PINA

Fuente: FAO (2000).
Platano

Nombre cientifico:

Musa acuminata, Musa balbisiana

Nombres comunes de Musa acuminata: platano, banano
(algunos paises latinoamericanos), banana (Inglés vy
Portugués), banane (Francés). Normalmente se consume como

fruta cuando esta maduro.
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El fruto del platano es una baya partenocarpica; 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
esta fisiologicamente maduro (verde-maduro). Su forma tamario

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

FIGURA N° 2.3

FRUTO DEL PLATANO

Fuente: FAO (2000).

Durante el proceso de madurez posterior a la cosecha la
cascara 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 platanos morados, el color se torna rojizo

amarillento. Simultdaneamente la pulpa se suaviza desde el
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centro hacia fuera y desde la punta hasta el pedunculo porque
los almidones se transforman en azlcares, disminuyendo
notablemente el contenido de taninos. Cuando sobremaduran,
la cascara se torna mas delgada y sobre su superficie aparecen
manchas redondas de color café cuyo tamario se incrementa a
medida que avanza la sobremaduracién hasta que toda la
cascara cambia a un color café, tornandose la pulpa de una
consistencia semisélida. Después de esta etapa la cascara se

pone negra y el fruto se pudre (Figura N° 2.4).

FIGURA N° 2.4

PLATANOS CON GRADOS DE MADUREZ

2 R
T 5 : % —
=

- m®

Fuente: FAO {2000)
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Citricos

Nombre cientifico:

Naranja dulce (Citrus sinensis) en espariol, sweet orange en inglés,
orange en francés, laranja en portugués; naranja agria (Citrus
aurantium) en espafiol, sour orange en inglés, bigaradier en francés;
mandarina (Citrus reticulata) en espafiol, mandarin en inglés;
mandarine en francés y mandarina en portugues; pomelo (Citrus
paradisi) en espafiol, grapefruit en inglés, pomelo en francés, toronja

en portugués; toronja (C. grandis) en espafiol, shaddock en inglés.

FIGURA N° 2.5

FRUTO DE NARANJA

Fuente: FAQ (2000).
Los citricos no son climatéricos, por lo que si se cortan
inmaduros su sabor y dulzor no mejoraran durante su manejo
poscosecha y comercializacion. Por su alto contenido en acido
citrico y Vitamina C, los limones y limas acidas constituyen la

materia prima para la extraccién de estos productos y por su
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alto contenido de glandulas oleiferas, para la extraccion de
aceites esenciales que son utilizados para perfumeria y otros

usos farmaceéuticos e industriales.

2.2 CARACTERISTICAS FiSICO QUIMICA EN FRUTAS

Papaya

La fruta madura contiene alrededor de 90,8 % de agua, 8,2 % de
azucares, 0.4 % de proteinas, es rico en vitamina A y contiene
cantidades adecuadas de vitamina C (Cuadro N°2.4). La papaya es
una fruta climatérica, de maduracién continda después de cosechado,
produciendo cantidades significativas de etileno, y alto ritmo

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

CUADRO N° 2.4
COMPOSICION QUIMICA DE LA PAPAYA

{{Composicion

h Humdad % . 908

Proteina % 0,4
Grasa % 0,1
Ceniza % 0.5

Carbohidratos % | 8,2
Calcio (Ca) mg 23,0
Fosforo (P) mg 14,0
Hierro (Fe) mg 0,30
Vitamina A ug 55
Tiamina mg 0,03
Riboflavina mg 0,07
Vitamina C mg 47,70

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

La pifia esta constituida principalmente por 80 a 85 % de agua y
12 a 15 % de azlcares de los cuales dos terceras partes se
encuentran en forma de sacarosa y el resto como glucosa y
fructosa. Practicamente no contiene almidén y su contenido de
proteinas y grasa es muy bajo. Contiene 0.6 a 0.9 % de acidos
de los cuales el 87 % es acido citrico y el resto acido malico. 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 pifia es un fruto no climatérico,
es decir, no contina madurando después de la cosecha., pero
su color verde puede cambiar a un color mas claro o amarillento
porque la clorofila contindia degradandose. Su pulpa puede ser
amarilla anaranjada o blanca, dependiendo de la variedad,
Tiene un sabor agridulce cuando esta bien madura y un poco
acido al inicio de su madurez comercial. La acidez disminuye
después de ser cosechada lo que a veces mejora su sabor

cuando su contenido de azicares es apropiado.
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COMPOSICION DEL FRUTO DE LA PINA
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Citricos

| | Piiia de Mex. | Piiia de Mex. || Pifia de Bol. || Pifia de Col. Jl
Humedad % 90.00 89.20 87.86 85. 10:
Proteinas % 062 0.40 062 0.40
Grasa % 0.12 0.40 0.17 0.10
Cenizas % 0.50 0.40. 025 0.40!
Fibra diet. % 0.39 s 1.20
{Carbohidratos % 8.37 9.60; 11.10 14.00
Potasio K = 113.00. . -
(Calcio Ca 57.00 35.00: 18.00 21,00
Fosforo P 12.00 7.00, 13.00 10.00
Hiero Fe 0.52 050 0.505 0.40
Vitamina A ug - 12.00 11.00 -
B Caroteno ug 60-00I - - --
Tiamina mg 0.04 0.09 0.07, 0.09
Riboflavina mg 0.04 0.04 0.05 0.03
Niacina mg 0.16 (.40 0.28 0.20;
Vitamina C mg - 15.00 10.00 12.0{),

Fuente: FAO (2000).

Los citricos estan constituidos principalmente por 80 a 85 % de

agua y 12 a 15 % de sdlidos totales. Practicamente no

contienen almidén y su contenido de proteinas y grasa es muy

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

dependiendo de la especie. Son una excelente fuente de

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

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

COMPOSICION DEL FRUTO DE CITRICOS

'"'::1;2':" Naranja dulce Mandarinn  {Pomelo de |
4 Bolivia de México Jde Bolivia México

fHumedad % )~ #0090l ~ " 8880[ 8880 9030
] i 0.52 081 0.70} 0.60
J1asa Yo 307 005 010 010
Lenizasse | . 036f  040] 040}  -—
fibadiet. 20 ) =y o PO6] ] e
]‘CA‘arbﬂhiu’mnm 9.73 8_89: 10.00] L
!:;‘:‘““’ &) s 181.00 ~ 216.00]
E‘;““ {Cn) 23.00‘: 61.00 24,00, 4.00
m‘:f"“‘ 5 29.00} 16.00. 19.00' 26.00
o g em se Ve o 1Y =
Elierio (Fe) o.«m; 3.10 0.40° 0.10
| f y e,
fog M 20 1RO0)  t00000) T
1B Caroteno ug ! 0.03 850.00 -t
Miaminamg || 003 ooy 01| __ 003
f gg"’““'““ -0.04: 0.04; 0.03 0.032
P, % 2ol oo age ca sty e e ' B e e e b i)
; 1 verl . o3e] 0.30 0.20'
35.0 us.aoj 24.00' 61 oc[:

o i e AN T Wl e & PR — ERgPt § S i R i

..F
Fuente: FAO (2000).

TECNOLOGIA DE ELABORACION DE LAS BEBIDAS

Bebida de uva

Obtencion del Jugo: El jugo se obtiene por estrujado de las

bayas, luego del despalillado y lavado con metabisulfito de

sodio a una concentracion de 6 mg/h.

Formulacién de [a bebida: Se emplea jugo de uva, agua
desmineralizada, acido ascérbico, acido citrico, sorbato de

potasio, acido tartarico, azlcar, 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

Vendimia M arwat

Sekectandebsuvas | EnfriamiantazD 9C

l Burscidn: 2 dias

Despalilado | : ‘

{ Sezunde Filtrado con
Lavadode lafruts con, terraDistomea
metsbsulfits de sodia ! L

X " Mezclado de jugo, agus

Pesade y aditivos

* Aguz: 705, Juzo: 30%,
Prensada y afidénde Ac. A"?"hi“?ﬂ Ac.
metsbzulfito de sodia Citrico, Azbear, Extracto

de Uvay Pecting

v

Desfangada *
2 T=D-180 Dursdian: 2445 horas TercerFiltrado eon
‘ TizrraDigtomes
Swetdlbgecin - Pste-unii;.‘i-i-nen
Velocidad: 2000 %

v i botellade vithrio
iempo: 3 min T Risemene

Yernperaturacd 80 SRR e

Tizmpe: S min.

Clarificacién —
Tiempa: Sdias Eegerds
Clérificantes: Bantonits, Galatinay *

Caszina ; Almatanamisnts

)

Primer Fikrado con Tierra
Distome=a [

O

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

PARAMETROS DE PROCESO EN BEBIDA DE UVA

Materia prima (uvas)

Cantidad de uvas (kg) 33,31
Prensado

Volumen de jugo de uva (L) 17
Dosis de metabisulfito de sodio (mg.hL?) 8
Cantidad de metabisulfito de sodio para 17 litros (g) 1,36
Desfangado

Tiempo en descanso (h) 48
Temperatura (°C} 1
Centrifugacién (Parédmetros)

Rpm 2.000
Tiempo (min) 3
Temperatura (°C) 4
Clarificacién

Bentonita (Cantidad de Clarificantes para 17 litros de jugo) (g) 34,0074
Caseina (Cantidad de Clarificantes para 17 litros de jugo) (g) 30,3657
Gelatina (Cantidad de Clarificantes para 17 litros de jugo) (g) 6,1478
Tiempo de reposo (h) 48
Temperatura °C) 28
Filtracién

Volumen de jugo después de la filtracién (L) 8,160

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

Néctar de frutas tropicales

Descripcion del producto y del proceso El néctar es un
producto constituido por pulpa de fruta finamente tamizada,
agua potable, azucar, acido citrico, preservante quimico y
estabilizador. Ademas, el néctar debe recibir un tratamiento
térmico adecuado que asegure su conservacion en envases

herméticos.  Los néctares de mayor aceptacion comercial son
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los de manzana, melocotén, pera y de frutas tropicales como la
pifia , el mango y la guayaba. El proceso consiste en la
obtencién de la pulpa, la formulaciéon de una mezcla de pulpa,
agua y azucar, la aplicacion de un tratamiento térmico
(pasteurizacion) y el envasado en latas, botellas de vidrio o

plastico y en carton.

Materia prima e ingredientes

 Frutas: pifia, papaya, mango y naranja, de variedades con un
buen balance entre contenido de azlcares, aroma y acidez.

* Azucar blanca refinada

+ Carboximetilcelulosa (CMC) como estabilizador

« Acido citrico, como regulador de acidez

* Benzoato de sodio, como preservante

Descripcion del proceso

Pesado: consiste en cuantificar la materia prima que entra al
proceso para determinar el rendimiento que puede obtenerse
de la fruta.

Seleccion: se selecciona la 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.
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FIGURA N° 2.7
FLUJO DE PROCESO DE NECTAR DE FRUTAS
TROPICALES

[ FRUTAS ]

{ ‘ i#.stoo ]

f SELEgCION ]+ Fnta de rechazo
Fruts: 40Kg. — { uv}no — ] Agua de lavado

Agua: 70 Kg.
) { PELADO Y/O TROZADO }
4
1 ESCALDADO ]  3hores
K
[ EXTRACCIONDE LAFULPA | -» - Fibra y semillas
1

[ REFINADODELAPULPA |  85°C X 10 minutes
T

Benzoato de sodio  —» RMULACION Y LA
Metabisulfito sodio — INGREDIENTES
. i

| PASTEURIZACION ]
:: TE 95 °C x 10 minutos

90 kg de pulpa r Eﬂoulémo ]

r' mce:mmmo ]

Fuente: PRODAR- IICA (2000).

Pelado y/o Trozado: la pifia se corta en los extremos y luego se

pela quitando la cascara mas externa (se dejan los ojos). Luego

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

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

y se corta en tajadas hasta dejar la semilla lo mas limpia

posible. Las naranjas se parten a la mitad.
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Escaldado: cada fruta por aparte (excepto la naranja) reciben
un tratamiento en agua a ebullicién durante 3 minutos, con el
propodsito de inactivar las enzimas que oscurecen la fruta y
cambian el sabor. También permite ablandar la fruta, por

ejemplo los corazones de la pifia para facilitar el despulpado.

Extraccién de la pulpa: la 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 del producto.

Formulacién: esta operacién consiste en definir la formula del
néctar y pesar los diferentes ingredientes, asi como el
estabilizador y el preservante. En general los néctares tieneﬁ
12.5 °Brix y un pH entre 3.5 — 3.8. Una férmula para néctar de

frutas tropicales es la siguiente:

Mezclado: la pulpa se mezcla muy bien con el agua, azicar,
estabilizador, acido y preservante y se calienta hasta una
temperatura cercana a 50 °C, para disolver los ingredientes.
Pasteurizacion: la mezcla para el néctar se pasteuriza a 85 °C

por 10 minutos para destruir los microorganismos patdgenos.
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Llenado y sellado: la pulpa caliente se traslada con mucho
cuidado a la llenadora 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 Ia linea de llenado. Se debe dejar un borde

libre o pestaiia de 1.5 cm aproximadamente.

Enfriado: las bolas selladas se sumergen en un tanque con
agua limpia a temperatura ambiente o fria, durante 3-5 minutos.
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 estan bien
secas, se adhiere la etiqueta en el centro del empaque,
cuidando que no quede torcida o arrugada. El cédigo de
produccién y la fecha de vencimiento se colocan sobre la

etiqueta o en otra etiquetilla en el reverso de la bolsa.
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CUADRO N’ 2.8
NECTAR DE FRUTAS TROPICALES

INGREDIENTE %
Pulpa de pina 17
Pulpa de papaya 10
Pulpa de mango 5
| Jugo de naranja .3
Agua 55
Azucar 10
CMC 0.15
Acido citrico (ajustar pH) 3.5-3.8
Benzoato de sodio 0.02

Fuente: PRODAR- IICA (2000).

Jugo de naranja

Descripcién del producto y del proceso

El jugo, es la parte liquida de la fruta que se obtiene por la
aplicacion de presidon sobre ésta. Los jugos se elaboran a partir
de frutas citricas, manzanas, uvas y pifa. El jugo de naranja es
el que se mas 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 calidad 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 mas facil de conservar.

La conservacién del jugo de naranja natural se lleva a cabo por

el tratamiento con calor (pasteurizacion), la asepsia durante la
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preparacion y llenado, la baja acidez del producto, y la conservacién

en ambientes refrigerados.

El proceso de elaboracién de jugo de naranja a partir de fruta fresca,
consiste en seleccionar, lavar y exprimir las naranjas para extraer el
jugo. Seguidamente se filtra para separar las semillas y solidos en
suspension y por Ultimo se pasteuriza y llena en envases de vidrio,

plastico, hojalata o cartdn, segun el nivel tecnoldgico que se tenga.

FIGURA N° 2.8
FLUJO DE PROCESO EN JUGO DE NARANJA

r—ﬁﬁbﬂ_l Fruts de rechezo

EXTRACCION DEL |
JUGO

4

[ FILTRADD I Haita 83 *Brix

'y

I FASTEURLZACION I

4

[ EnvasADO ] 05 4C x 10 minutos
4

I ETIQUETADO I

4

I ALMACENAMIENTO ]

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

variedades dulces y con abundante jugo.

Descripcion del proceso: ElI proceso que se explica a
continuacion es para la elaboracion de jugo de naranja,

envasado en botellas plasticas y sin adicion de preservantes.

Recepcion: consiste en cuantificar la materia prima que entra al

proceso, es necesario usar balanzas limpias y calibradas.

Seleccion: se selecciona fruta madura con la relacidon
°Brix/acidez adecuada. Se desecha la fruta verde, la
excesivamente madura o que presente golpes y

podredumbres.

Lavado: se hace para eliminar bacterias superficiales, residuos de
insecticidas y suciedad adherida a la fruta. Se debe utilizar agua

clorada.

Extraccion del jugo: esta operacion se puede hacer con una maquina
industrial que recibe las naranjas enteras y realiza la extraccién y
filtracion del jugo de una vez. También se puede utilizar un extractor

doméstico (eléctrico} o uno manual.
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Filtrado: el jugo se pasa por un colador de malla fina para

separar las semillas y otros sélidos en suspensién.

Pasteurizado: el jugo recibe un tratamiento térmico de 65 °C
durante 30 minutos (pasteurizaciéon). Una vez transcurrido el
tiempo, la operaciéon se completa con el enfriamiento rapido del
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 llena en envases de plastico, los cuales
deben haber sido lavados, enjuagados con agua clorada y
etiquetados. Al llenarlos se deja un espacio vacio, llamado
espacio de cabeza, que equivale al 10% del tamafio interno del

envase.

Sellado: la colocacion de la tapa puede hacerse manual o
mecanicamente, dependiendo del envase y el equipo con que

se cuente.

Embalaje y almacenado: después de sellado, se procede a

colocarle la etiquetilla con la fecha de vencimiento y por ultimo
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se acomodan los envases en canastas plasticas para su

almacenamiento en refrigeracion.

CONTROL DE CALIDAD DE LAS BEBIDAS

Evaluacion sensorial: Todas las bebidas son sometidas a un
analisis sensorial con un panel de degustacién, con la finalidad
de identificar las caracteristicas que tuvieran mayor aceptacién
dentro del panel. Las pruebas sensoriales realizadas consisten
en tratar de conocer las preferencias de los consumidores en
este tipo de bebida. Se evaluan las propiedades sensoriales
sabor, aroma y color, en escalas: agradable, moderadamente
agradable y desagradable. A cada panelista se le suministra
una por una todas las muestras de jugo y entre cada

degustacion, consumen galleta y agua.

Andlisis microbioldgicos de la bebida: A las bebidas se les
realiza los siguientes analisis microbiolégicos: recuento de
aerobios, recuento de mohos y levaduras y determinacion del
numero mas probable de coliformes, coliformes fecales y E. coli
(todas las pruebas microbioldgicas se les realiza también a las

bebidas antes del proceso de pasteurizacién).

Determinacién de la vida Util en tiempo real del producto: El

producto terminado (bebidas de frutas) es almacenado en
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refrigeracion a temperatura de 8+1°C, en ausencia de luz. El
tiempo de vida util es el tiempo en el cual el crecimiento de
microorganismos aerobios, mohos y levaduras alcanzan los
limites establecidos en las normas nacionales. Se analiza la
bebida recién elaborada y luego se 'selecciona una boteila
diferente de bebida cada siete dias y se preparan y analizan
microbiolégicamente de acuerdo al procedimiento indicado en la

seccion anterior.

Analisis fisicoquimicos: Se seleccionan de la produccién 10
botellas (muestra representativa), cuyo contenido debe ser
debidamente homogeneizado. A partir de esta muestra, se
realizan los analisis fisicoquimicos por ftriplicado. La
determinacion de los parametros pH, acidez total, acidez volatil,
sélidos solubles totales (°Brix) y didxido de azufre (total y libre)
se realizan de acuerdo a lo sefialado por Amerine y Ought
(1976) en el caso de la bebida de uva, o siguiendo los

parametros recomendados por la norma técnica nacional.
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CUADRO N° 2.9
PARAMETROS DE LA BEBIDA DE UVA

Parémetro
°BRIX 13,37£0,15
pH § 3,31+£0,02
Acidez total (g.100 mL? de Acido tartérico) 0,39+0,01
Etanol (mg. 100 mL?) 0,00+0,00
Acidez volatil (g.L! de Acido acético) 0,04+0,02
Metabisufito de sodio libre (mg.L1) 9,71+0,14
Metabisufito de sodio total (mg L1} 7.14+0,41
-

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

CUADRO N° 2.10
COMPOSICION DE LOS ZUMOS DE FRUTAS

Cantidad (g} en 100 ¢ de Zumo
Nutrientes
Naranja Pomeclo  Manzana Pera Uva Pita Papaya Frnuadelapasion Melocot6n
Agua (9%) 884 20,1 #8,0 82 880 855 868 85,6 87,2
Keal 40,80 34,08 4543 51 622% 4780 46 51 63,42
Protcirus (g) 06 0,40 0,07 03 0,38 0,40 036 039 1,07
Grasa (g) 0, 0,15 0,10 004 008 0.06 0,05 0,14
Hidratos de carbono (g 10,0 730 11,580 132 16,1 12,08 1218 136 149
Gluensa (g) 3,18 36 3,10 23(14) 7,57 334
Fructosa (g) 32 34 751 64(4) 853 334
Sacarusa (g) 3,52 03 1,5 09(14) Tams 541
Sorbitol () 04 20009 o
Acido ascorbico (mg) 40,00 | 1,40 152 10 84 28 70
Sodic (img) 1.0 200 212 L 3 ! 8
Potasio (mg) 166 120 116 3 140 140 211
Calcio (mg) 15,5 9230 6,90 5 1 12 299 4 60
Hicrro (mg) 0,20 0,20 26 03 033 0,70 019 0,24 077

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

2.5.1 Instalaciones

El local debe cumplir con los requisitos de disefio higiénico que
exige las autoridades de salud para el procesamiento de
alimentos, debe ser lo suficientemente grande para albergar las
siguientes areas: recepcion de la fruta, sala de proceso, seccion
de empaque, bodega, laboratorio, oficina, servicios sanitarios y
vestidor. La construccion debe ser en bloc repellado con
acabado sanitario en las uniones del piso y pared para facilitar

la limpieza.

Los pisos deben ser de concreto recubiertos de losetas o resina
plastica, con desnivel para el desagle. Los techos de estructura
metalica. con zinc y cielo raso. Las puertas de metal o vidrio y
ventanales de vidrio. Se recomienda el uso de cedazo en

puertas y ventanas. (FAQ,1993).

2.5.2 Equipos e instrumentos: A nivel semi industrial
» Balanzas
e Lavadoras
» Extractor de jugos
* Selladora

* Marmitas o Tanques de pasteurizacion
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« Cocina industrial

* Pulpeadoras

» Refinadoras

e Camaras de frio

» Embotelladoras

+ Utensilios: cuchillos, paletas, colador, embudo
« Botellas de plastico o vidrio

» Refractématro

¢ pHmetro

2.5.3 Modelo de Planta de procesamiento de piiia
La pifia es una fruta tropical popular y su consumo aumenta
significativamente. La firma italiana Bertuzzi ha desarrollado

tecnologias altamente especializadas para la produccién.

FIGURA N° 2.9

PLANTA DE PROCESAMIENTO DE PINA

Fuente: Bertuzzi (2016).
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FIGURA N° 2.10
REFINACION DE JUGO DE PINA.

SFReRTezzi” =) BERTUZZ)

Fuente: Bertuzzi (2016)

FIGURA N° 2.11
EVAPORADOR Y RECUPERADOR DE AROMAS

Fuente: Bertuzzi (2216)



FIGURA N° 2.12
ESTERILIZADOR Y LLENADOR ASEPTICO

Fuente: Bertuzzi (2016)
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CAPITULO Il
BEBIDAS DE CEREALES Y LEGUMINOSAS

CONSIDERACIONES AGRONOMICAS.

3.1.1 CEBADA

FIGURA N° 3.1

CULTIVO DE CEBADA (Hordeum vulgare)

Fuente: file://iCereales%20Andinos%20del%20Peru.html. 2016

La cebada es una planta monocotiledonea anual
perteneciente a la familia de las poaceas (gramineas), a su
vez es un cereal de gran importancia tanto para los
humanos y actualmente el quinto cereal cultivado en el

mundo.

Descripcion:

La cebada es un cereal de los conocidos como cereal de
invierno, se cosecha en primavera (mayo o junio, en el
hemisferio norte) y generalmente su distribucién es similar a

la del trigo.
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Laraizde la planta es fasciculada y en ella se pueden
identificar raices primarias y secundarias. El tallo de la
cebada es una cafia hueca que presenta de siete a ocho
entrenudos, separados por diafragmas nudosos.. El nimero
de tallos en cada planta es variable, y cada uno de ellos

presenta una espiga.

Las hojas estan conformadas por la vaina basal y la lamina,
las cuales estdn unidas por laligulay presentan dos
prolongaciones membranosas llamadas auriculas. Las hojas
se encuentran insertadas a los nudos del! tallo por un collar

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

Su espiga es la inflorescencia de la planta; se considera una
prolongacion del tallo, la cual es similar a la de las demas

plantas gramineas, y presenta reduccion del periantio.

El grano es de forma ahusada, mas grueso en el centroy
disminuyendo hacia los extremos. La cascara (en los tipos
vestidos) protege el grano contra los depredadores y es de
utilidad en los procesos de malteado y cerveceria; represlenta
un 13% del peso del grano, oscilando de acuerdo al tipo,

variedad del grano y latitud de plantacién.
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Cultivo:
La cebada tiene un coeficiente de transpiracion superior al
trigo, aunque, por ser el ciclo mas corto, B cantidad de agua

absorbida es algo inferior.

La cebada tiene como ventaja que exigz mas agua al
principio de su desarrollo que al final, pcr 1> que es menos
frecuente que en el trigo el riesgo de asurad>. De ahi que se
diga que la cebada es mas resistente a la sejuia que el trigo,
y de hecho asi es, a pesar de tene- un coeficiente de
transpiracion mas elevado.

(file:///Cereales%20Andinos%20del%20F erd.html. 2016).

3.1.2 CANIHUA

FIGURA N°3.2
CANIHUA (Chenopodium pallidicaule)

Fuente: file://{Cereales%20Andinos%z0del%20Peru.htmi.
2016
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La canihua o cafiahua, es una especie botanica de

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

Descripcion:

La Carihua es una planta terdfita erguida. Su tamario oscila
entre 20 y 60 cm. Su tallo y hojas presentan manchas de
color rojo y amarillo, incrementdndose en tamano en las
partes inferiores de la planta. Es hermafrodita, se
autopoliniza en época de fertilidad. Las numerosas semillas
tienen aproximadamente 1 mm de diametro igual que la
semilla de amaranto y poseen una cubierta rugosa. Estas
varian en color desde el marron oscuro al negro.
Comparados con los granos convencionales, el embrién es

largo en relacion al tamafio de la semilla.

Cultivo:

Se encuentra en las zonas mas altas del altiplano. Su color
varia desde el negro a diversos tonos de marrén. La cafihua
tiene un alto valor nutritivo y se cultiva entre los 3.500 y los
4.100 sobre el nivel del mar. De granos largos, no obstante
es similar en algunos aspectos a la quinua.

( file://{Cereales%20Andinos%20del%20Peru.html, 2016).
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313 KIWICHA
FIGURA N° 3.3

CULTIVO DE KIWICHA (Amaranthus caudatus)

Fuente: file:///Cereales%20Andinos%20del%20Peni. htmil.
2016

Comunmente llamada kiwicha 0 amaranto, es una planta de
la familia de las amarantaceas de rapido crecimiento, con
hojas, tallos y flores morados, rojos y dorados.

Descripcion:

El tallo central puede alcanzar de 2 a 2,5 m de altura en la
madurez, a pesar de que algunas variedades son mas
pequefias. 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 del suelo. Sus vistosas flores
brotan del tallo principal, en algunos casos las inflorescencias
llegan a medir 90 cm.,

Cultivo:
La kiwicha se adapta faciimente a muchos ambientes

distintos, tiene un tipo eficiente de fotosintesis (C4), crece

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

file:///Cereales%20Andinos%20del%20Peru.html. 2016

314 QUINUA
FIGURA N° 3.4
CULTIVO DE QUINUA (Chenopodium quinoa)

Fuente: ﬁIe:llICereaies%ZOAndinos°/020del%20Pen’1,html.
2016

La quinua o quinoa (del quechua kinua o kinuwa), Chenopodi
um quinoa, es unpseudo cereal perteneciente a |la
subfamilia Chenopodioideae de las amarantaceas.

Descripcién:

La quinua es unaplantaalimenticia de desarrollo
anual, dicotiledénea que normalmente alcanza una altura de
1 a 3m. Las hojas son anchas y polimorfas (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 del sembrado; las flores son
pequefias y carecen de pétalos. Son hermafroditasy
generalmente se auto fecundan. El fruto es seco y mide
aproximadamente 2mmde  diametro (de 250 a

500 semillas/g), rodeado por el céliz, que es del mismo color
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que la planta. Estd considerado un grano sagrado por los
pueblos originarios de los Andes, debido a sus exclusivas

caracteristicas nutricionales.

Cultivo:
Desde el nivel del mar hasta los 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 file:///Cereales%20Andinos%20del%20Peru.html.

2016

LEGUMINOSAS

Las leguminosas de grano conforman un importante grupo de
cultivos alimenticios que han desempefiado un papel
fundamental en la alimentacién de casi todas las
civilizaciones del mundo, desde hace mas de 20 mil afios.
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 comun se ha convertido en la leguminosa de grano

mas importante del mundo (Cubero y Moreno, 1983).

En el Peru se utiliza el término “menestra’, tomado de la

culinaria espanola y derivado del italiano “minestra” -que
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significa sopa-, para identificar a 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

CULTIVO ESPECIE ZONA DE PRODUCCION
1 | Frijol comun Phasealus vulgaris L. Costa, sierra y sefva
2 | Haba Vicia faba L. Sierra
3 | Arveja Pisum sativum L. Sierra y costa
4 | Caupi Vigna unguiculata 1. (Walp} Costa norte y central; y selva alta
§ | Pallar Phaseolus lunatus | Ica, Lima y costa norte
6 | Frijol de palo Cajanus cajan L. (Millsp) Costa norte
7 | Garbanzo Cicer arietinum Icay Lambayeque
8 | Loctao Vigna radiata (L) Wilczek Costa norte
9 | Zarandaja Lablab purpureos (L) Sweet Costa norte
10 | Lenteja Lens culinaris Medick Sierra norte
11 | Adzuki Vigna angularis L. San Martin y Ucayali
12 | Canavalia Canavalia ensiformis (Jacq) DC | Sierra
13 | Coccineus Phaseolus coccineus L. Ancash

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 mas de 19,000 especies, entre
arboles, arbustos y hierbas. A las plantas de esta familia se
les reconoce por su fruto conocido como legumbre, que
contiene una a mas semillas y se puede abrir por la parte

ventral y dorsal. La denominacién “leguminosa de grano” se
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deriva del uso directo que se le da a sus granos en la

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

3151 FRWOL

Clase comercial “Amarillo peruano” o “Amarillo canario”

Esta clase comercial comprende a las variedades de grano
de color amarillo especial, similar al ave canario. Las
variedades de este tipo son originarias del Pert desde donde

se introdujeron a México en los afios 70.

Caracteristicas del grano

Color de grano: Amarillo canario brillante, con hilum de
color blanco. negra alrededor del hilum, opaco.

Forma: Eliptica, ligeramente arrifionada y lleno.

Tamano Mediano a grande, 100 semillas
pesan 45 a 55 gramos.

Calibre: 180 a 220 semillas por 100 gramos.

Produccion: Ica, Cajamarca y Ayacucho.
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FIGURA N° 3.5
FRIJOL “AMARILLO CANARIO”

Fuente. MINAG (2016)

3.1.5.2 GARBANZO

Clase comercial “Garbanzo mediano o criollo”

Corresponde al grano mediano y de color marrén claro, de la variedad
criolla producida en Lambayeque.

Caracteristicas del grano:

Color de grano: Marrén claro o Crema oscuro; - hilum en apice
punteagudo, tegumento opaco y rugoso.

Forma: Globosa, ligeramente aplastada y lobulada.

Tamano: Mediano, 100 semillas pesan 40 a 50 gramos. Calibre: 200 a
250 semillas por 100 gramos.

Produccién: Lambayeque



FIGURA N° 3.6

GARBANZO

Fuente. MINAG (2016)

3.1.5.3 PALLAR

Clase comercial “Pallar iquefio”

El pallar iquefio es la clase distintiva del pallar peruano, por su tamafio
de grano y caracteristicas culinarias excepcionales. La denominacién
de origen “Pallar de Ica”, 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: Arrifionada aplanada

Tamafno: Extra grande, 100 semillas pesan 200 a 245 gr
Calibre: 200 a 285 semillas por 100 gramos.

Produccion. Ica.



FIGURA N° 3.7

PALLAR: CLASE COMERCIAL “PALLAR IQUENO”

Fuente. MINAG (2016)

3.2 CARACTERISTICAS FiSICO QUIMICA DE LA MATERIA PRIMA

La mayor importancia de estas especies de leguminosas radica en su
utilidad alimenticia. Sus granos contienen altos niveles de proteinas (22
a 28%); vitaminas del complejo B, como el acido félico, indispensable
en las madres gestantes y el desarrollo humano, la Tiamina y la
Niacina; minerales, principalmente, hierro, fésforo y potasio a niveles
superiores al de la carne de vacuno; ademas de calcio, magnesio y
yodo.

También, son fuente de hidratos de carbono, fibra alimenticia y
pigmentos flavonoides con poderes antioxidantes. Esta comprobado
que el bajo contenido de grasa de los granos, las propiedades
antioxidantes y la capacidad de reducir la glucosa y los niveles de
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colesterol en sangre, contribuyen a prevenir la diabetes, la obesidad y
las enfermedades cardiovasculares. La fibra alimenticia facilita el
transito y la salud intestinal contribuyendo a reducir la incidencia de
canceres al colon y al tracto digestivo (MINAG, 2016).

La nutricién es un factor de vital importancia para mantener la buena
salud y lograr mejor calidad de vida. La quinua, la cafahua y el
amaranto son especies reconocidas por su alto valor nutricional debido
a la calidad de sus proteinas y a la combinacion adecuada de
aminoacidos esenciales que contienen. Se ha establecido que estas
especies ayudan a reparar, a mantener y a formar tejidos de los
musculos del cuerpo, favorecen al crecimiento y desarrollo de la
inteligencia, proveen proteina de calidad a las madres gestantes-
lactantes, y proveen al organismo de minerales como hierro, calcio y
fésforo. En algunos casos se reconocen en estos cultivos propiedades
cicatrizantes, desinflamantes, analgésicas y desinfectantes. Estas
caracteristicas han contribuido en los ultimos afios a incrementar la
demanda de estos granos andinos en mercados locales y en los
mercados del exterior.

En el Cuadro N°3.2 se hace una comparacion entre la composicién de
nutrientes de la quinua, cafiahua y amaranto, respecto al trigo, arroz y
maiz, que tradicionalmente se mencionan en la bibliografia como los
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, fibra y ceniza, con excepciéon del maiz
cuyo porcentaje de fibra esta 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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COMPOSICION QUIMICA: QUINUA, CANIHUA Y AMARANTO

77

Grano Proteina Grasa Fibra Cenizas | Carboh.
Quinua 13.81 5.01 4.14 3.16 59.74
Cafiihua 17.60 8..30 11.00 4.30 61.70
Amaranto 13.50 7.10 2.50 2.40 64.5

Fuente: Jacobsen y Sherwood (2002) y Collazos et al.,(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, azlcar, 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, azlcar y
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 afiade el grano de quinua
y se deja cocer hasta que se encuentre semi-cosida; posteriormente se
agrega el azucar junto con las manzanas ralladas o licuadas. En una
taza se mezcla la maicena con un poco de agua tibia y se afiade a la

olla. Se debe cocinar el jugo durante 10 minutos 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
las manzanas en una olla con agua, clavos de olor, canela y aztcar a
gusto. Una vez cocidas las 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 medio y dejar entibiar para

luego servir.

3.3.2 Bebidas con proceso tecnoldgico.

Bebida de quinua.

Las operaciones que se realizan para la elaboracién del broducto son:

1° Recepcién y almacenamiento de la materia prima: Las materias
primas e insumos que componen el producto final son la quinua en
grano, el agua, el azucar y las botellas de vidrio, las 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 las caracteristicas

fisicoquimicas tales como grado de germinacion, pureza y humedad.

2° Limpieza: La quinua se somete a una limpieza a través una maquina
despedradora con el objeto de retirar arenillas y piedras presentes que
afecten la calidad del producto final. Se estima que las pérdidas por

esta operacion se encuentren entre el 13% y 15%.
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3° Clasificado: El proceso de clasificado busca seleccionar los granos
de diametro menor a 1.4 mm, ya que el producto final se hace en base
a harina de quinua. Para su realizacion se usa una clasificadora que

requiere de una persona para ser operado.

4° Desaponificado Este proceso busca eliminar las saponinas, las
cuales le dan el sabor amargo a la quinua y, ademas, tienen
propiedades antinutricionales. Para su eliminaciéon, se emplea una
escarificadora que, a través de la friccion, retira la cascara en la cual se

concentran la mayor cantidad de saponinas.

5° Secado: Esta operacién tiene como objetivo eliminar fa humedad de
los granos para evitar que se produzcan fermentaciones que dafen la
calidad del 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° Molienda: Convierte los granos de quinua procesados en harina a
través de un molino de martillos que los reduce y degrada. Esta

maquina requiere una persona para ser operado.

7° Dilucién: Se junta la harina obtenida con el agua en una marmita y se
procede a dejar que se remoje para disminuir la cantidad de fitatos

presentes.

8° Agitado: Se realiza la agitacion de la solucion por 10 minutos para

que esta se homogenice.
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9° Filtrado: Se procede a filtrar la solucién en una centrifuga

obteniéndose la bebida de quinua y la torta de quinua.

10° Pasteurizado: Con la finalidad de destruir los microorganismos
presentes en la solucién que alteren luego la calidad del producto se
realiza la pasteurizacion. Esta operacion se realiza en una marmita de
acero a través de la cual se mantiene la solucién por 10 minutos a

temperatura de 85°C. Se afiade el estabilizante, azlcar y conservante.

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

objetivo de eliminar los grumos y asi obtener una mezcla homogénea.

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

usando una maquina 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 lo cual se busca garantizar la

conservacion del producto.
14° Etiquetado: Se colocan las etiquetas a las botellas manualmente.

15° Almacenado: Se guardan las botellas de vidrio con la bebida de
quinua y en six- packs son llevados al aimacén donde son colocados en

parihuelas.

En el anexo N°7.1 se muestra el Diagrama de Operaciones del Proceso
(DOP) seguido para la elaboracion de la bebida vegetal a base de

quinua.
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Bebida de soya, kiwicha y cebada.
Se observa en el apéndice N°6.1 un modelo de formulacion de estas
bebidas dirigidas a niflos de 3 afios. Teniendo en consideracion la

calidad de la proteina a través de la determinacion del computo quimico

Bebida de algarrobo, lupino y quinua.

Se desarrolla una bebida de alto contenido proteico a partir de la
mezcla de los extractos liquidos de quinua y de dos plantas
leguminosas: algarrobo  y lupino, saborizandose con pulpa de

frambuesa, para contribuir en la alimentacion de nifios entre 2 y 5 afios.

La formulacion se define por Programaciéon Lineal, se determina su
composicion por analisis proximal y se realizaron pruebas fisicas,

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

Bebida de almendras
La bebida de almendras no contiene lactosa por lo que es muy

digestiva, ademas no contiene lipoproteinas de baja densidad (LDL) lo
que es beneficioso en el tratamiento de las dislipemias (Jeske et al,

2017).
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FIGURA N? 3.8
ELABORACION DE BEBIDA PROTEICA

[ Opcracinnes provias ]
. ¥

[ Recepcinin de Jas materiag primns }
]

—F * ¥
[ Farpino ] [ Quinua ] { Alparrobo ]
[ X ] X
Tneada [ Lavado y seleocidn ]
b — *
X
Remojo (24 b} [ Coccidn {15 min a1 120°C) ]
3
Lavado y scleccitn
+
¥

[ Coccidn (30 min a 120 °C) ] [ Coocitn (9 i 2 120°C) ]
L 1

T —— ]

3
{ TFrimrado (Licoadnra Sidclen) ]

[ Filtracisn Hquidos con icla ]

[ Hinvasado de extractos liquidos }

Preparacitn de Ins formulaciones (adicidn de pulpa de frambucsa,
gicido ditrico y azdewr bicirbonato de sodio), Calentar basta £0°C

[ Envasado en boicllas de 250 ml. a 80 °C ]

( Pasteurizacian (20 min a 90°C) H Lnlriamicnto H Almacenumicnto

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 los
procesos de envejecimiento. También, provee de vitaminas D y A,
proteinas vegetales, acidos grasos w6, zinc, calcio, hierro, magnesio y
potasio. Finalmente, tiene un alto nivel de fibra natural soluble e
insoluble. De esta manera, protege la pared del intestino favoreciendo
al colon. Ayuda a regular la absorcién de hidrstos 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 humedo y opcionalmente se pueden afadir
algunas sustancias como aromatizantes/saborizantes. Aunque, el arroz
integral proporciona una bebida de mejor calidad 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 lacteas, por tanto
para que el alimento fuese completo seria necesario suplementarlo con

amincdacidos esenciales en los que es deficiente.

Bebida de Avena:

Se entiende por bebida de avena a la bebida que contiene sélidos en
suspension de tal cereal, y se obtiene por la trituracion hiumeda del
grano integral con agua caliente para obtener una bebida viscosa, y a
su vez presenta mejor digestibilidad al ser consumica. Adicionalmente,
se le pueden afadir diferentes sustancias con el abjetivo de reforzar

sus cualidades nutritivas.

Los procesos tecnoldgicos que sufre la avena para obtener la bebida de
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 transformacién de
la avena a una forma liquida implica tratamientos térmicos que podrian
causar la pérdida de algunas vitaminas y minerales, asi como la
modificacién del perfil de acidos grasos y la alteracion de las

propiedades del beta glucano (Trejo, 2015).

. CONTROL DE CALIDAD DE LAS BEBIDAS

Caltdad nutricional.

Las propiedades nutricionales varian mucho, dependen fuertemente de
la materia prima, el procesamiento, enriquecimiento y la presencia de
otros ingredientes tales como los edulcorantes. Observar el cuadro
N°3.3 (Makinen et al, 2016).

CUADRO N® 3.3
VALORES NUTRICIONALES DE BEBIDAS VEGETALES ( g/100ml)

Leche Energia Proteina  Lipidos Carbohidratos  Fibra

(Kcal (Gramos) (Gramos) (Gramos) (Gramos)

Leche de vaca (entera) 64 33 39 46 -
Leche de vaca (desnatada) 33 35 03 4.8 -
Soja (Alpro) 38 29 1.7 28 0.5
Soja (Tesco) 32 34 1.9 0.2 0.6
Soja (Tribullat) 45 37 2.0 31 08
Avena (Alpro) 66 04 15 12.7 -
Avena (Oatly) 35 1 0.7 6.5 08
Avena (Hain Europe) 50 0.6 13 8.6 1
Arroz (Hain Europe) 47 ¢.1 1.0 94 0.1
Arroz (Alpro) 60 02 1.2 122 -
Almendra (Alpro) 24 6.5 11 3.0 16
Quinoa (Economil, SP) 46 L3 2.8 3.7 06
Cafiamo (Braham, UK) 36 13 24 2.2 02
Sésamo (Economil, SP) 51 06 24 6.7 02

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

CUADRO N? 3.4
COMPOSICION QUIMICA EN BEBIDA DE ALMENDRA

Composicién Valores por 100 ml Unidades
Energia 353 Kcal
Proteinas 1.45 Gramos
Grasas 55 Gramos

De las cuales saturadas 043 Gramos
Monoinsaturados 0.76 Gramos
Poliinsaturados 1.02 Gramos
Carbohidratos 60 Gramos
Fibra Dietaria/Alimentaria 6 Gramos
Calcio 200 Miligramos
Vitamina E 0.09 Miligramos
Vitamina A 120 MEramos

Fuente: Garcia-Saavedra (2017).

Calidad nutricional de la bebida de arroz.

CUADRO N2 3.5

COMPOSICION QUIMICA EN LA BEBIDA DE ARROZ

Composicién Valores por 100 mi Unidades
Energia 24 Kcal
Proteina 0.5 Gramos
Lipidos totales 1.1 Gramos

De los cuales saturados 0.1 Gramos
Carbohidratos 3.0 Gramos

De los cuales Azicares 3.0 Gramos
Fibra Dietaria/Alimentaria 0.2 Gramos
Calcio 120 Miligramos
Vitamina B2 0.21 Miligramos
Vitamina B12 0.38 pgramos
Vitamina D 0.75 pgramos

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

CUADRO N? 3.6

COMPOSICION QUIMICA EN BEBIDA DE AVENA

Composicién Valores por 100 ml Unidades
Energia 46 Kcal
Proteina 1.2 Gramos
Grasas 0.8 Gramos

De Ias cuales saturadas 0.1 Gramos
Carbohidratos 8 Gramos

De los cuales azicares 6 Gramos
Fibra Dietaria/Alimentaria 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
operaciones dentro de una planta de proceso de bebida de cereales y
leguminosas, fueron elegidas considerando los requerimientos de
produccién y calidad. A continuacién, en el cuadro N° 3.7 muestra la
maquinaria a utilizar que interviene directamente en la elaboracion del

producto final.



CUADRO N°3.7

MAQUINARIA EN BEBIDAS DE CEREALES Y LEGUMNOSAS
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e “Precio |
Maquina Operacion Dimensiones Capac!de:d sin IGV
maxima? (S)
targo:1.5m
Despedradora Limpieza Ancho: 09 m | 300kg/hora | 12,240
Ato (18 m
Largo:1.9m
Escarificador Desaponiﬁcado Ancho 1.6 m 250 Kg /hora 8,144
Alto 1.7m
. Largo: 23 m ‘
Clasificadora Clasificado Ancho: 0.5m | 250 kg Mora | 6,950
Al :25m
‘ Largo: 0.6 m
Se;?d?fa Secado Anc?m: 08m |150kg/hora| 6,780
yelta Ate . 06m
. Largo: 2.3 m
Molino de Motlienda Ancﬁo, 0.95m | 100kg/ hora| 7,718
n'_a._';n_rflllos —— Alto :1.7m
. Largo: 0.95m
Centrifugadora Filtrado Ancho: 0.95m | 600 kg/hora | 6,160
~Alto: 1.15m ~
] Largo: 0.5 m
Molino coloidal | Homogenizado |  Ancho:0.5m | SOkg/hora | 6,400
Alto:1,.14m
. Largo: 0.9 m
Marmita Pasteurizado Ancho: 0.8 m 200 L/ batch | 8,800
. Alto:1.98m
' ‘ Largo: 0.35m
Méc!:rjlna Envasado Anghc\: 0.8m 15 em{asesl 8,400
dosificadora Alto 1.2 m min

Fuente: Becerra Alvarez (2017).

bebida de quinua son:

Los equipos necesarios para su utilizacién en el proceso de elaboracion de la
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EQUIPOS PARA BEBIDA DE CEREALES Y LEGUMINOSAS

Equipo Cantidad | Precio unitario sin IGV
(S1.)

Equipos principales

Balanza de Plataforma 1 959

Mesa de Trabajo 1 540

Equipos de control de calidad

Termometro 2 70

Refractometro 1 270
"PH metro 1 250

Otros equipos

Grupo électrégeno 1 12,000

Tanque de agua 1 1,394

Un juego de camaras de seguridad 1,200

o
-

Fuente: Becerra Alvarez (2017).
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CAPITULO IV
BEBIDAS LACTEAS

CARACTERISTICAS FiSICO QUIMICA DE LA LECHE

La leche constituye la secrecion de la glandula mamaria vy
quimicamente es un alimento liquido con grasa emulsionada, dentro
de la estructura del glébulo graso y proteinas en forma micelar. Por
ello podemos decir que la leche es una emulsién de materia grasa en
forma globular, en un liquido con unas caracteristicas similares al
plasma sanguineo. Este liquido es a su vez, una suspension de
materias proteicas en un suero constituido principalmente por lactosa,
sales minerales, vitaminas y A&cidos organicos. La composicion
quimica de la leche nos determina la autenticidad de la leche natural y
de las leches procesadas industrialmente, como la higienizada o
pasterizada y las tratadas térmicamente (esterilizada y UHT). Ademas,
determinadas situaciones fisioloégicas y patologicas de los animales,
asi como contaminacion primaria y secundaria de la leche, producen
modificaciones en su composicién quimica, dando lugar a leches
ancrmales con alteraciones en el contenido de proteinas, cloruro
sodico y acido lactico. Por lo que la determinacion de variaciones en
los parametros quimicos de la leche puede estar también relacionados

con alteraciones en la calidad sanitaria de la leche.
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Las caracteristicas quimicas, expresadas en porcentaje de peso, que

debe cumplir la leche clasificada de acuerdo a su contenido en materia

grasa se resumen en la tabla que se muestra a continuacion:

CUADRO N° 4.1

COMPOSICION QUIMICA DE LA LECHE

Tipo de teche Grasa |Lactosa Proteina |Ceniza [ESMm Acidez
Natural v Entera ‘ 3.5 4.z 3.2 0.64 8.2 0.2
Desnatada =0.3 4.2 3.2 0.64 - 0.19
Semidesnatada 1.5 a2 32 0.64 = 0.19
Fuente: http://ocw.um.es/cc.-de-la-salud/higiene-inspeccion-y-

control-alimentario/practicas- 1/tema-2.pdf 20186.

Esta composicion quimica caracteristica determina la distintas
constantes fisicoquimicas de la leche como son: la densidad, pH,
punto crioscépico, punto de ebullicion y conductividad eléctrica, las
cuales son de interés para determinar la calidad y autenticidad de la
misma, ya que por factores dependientes del animal o bien por
factores derivados del manejo y acciones fraudulentas (p.e. el aguado,
adicion de suero lacteos, modificacion de la grasa, etc...), provocan
alteraciones de la leche que conllevan a una modificacion de estas
constantes. Los valores de las principales propiedades fisico-quimicas

de la leche natural se muestran en el siguiente cuadro:



4.2

91

CUADRO N° 4.2
PROPIEDADES FISICO-QUIMICAS DE LA LECHE

Densidad 1.028 ~ 1.035
pH [64-68
Punto cﬁocbspiéo ' 1-0527/-054T
Punto de ebullicion 1005 |
Conductividad eléctrica 0.005 ohm’
Fuente: http:/focw.um.es/cc.-de-la-salud/higiene-inspeccion-y-

control-alimentario/practicas-1/tema-2.pdf 2016.

TECNOLOGIA DE ELABORACION DE LAS BEBIDAS
Existe una amplia gama de bebidas lacteas, puede contener varios

componentes. Constituyentes en relacién con la leche puede ser leche
en polvo o liquido con diferente contenido de grasa, polvo de suero de |
leche o crema fluida leche, y otros ingredientes lacteos, tales como
caseinato y el concentrado de proteina de suero. Entre los
ingredientes ‘que no es leche, se pueden mencionar pulpa de fruta,
azucar, miel, cereales, cacao, edulcorantes, aromatizantes,
espesantes, agentes colorantes, conservadores, acidificantes, entre
otros. Estas bebidas pueden ser pasteurizadas, o con un tratamiento
térmico UHT.

La composicién del producto con las adiciones, la base de leche debe
representar al menos el 51% en peso / peso (w / w) del total de los

ingredientes del producto. A su vez, la composicion de bebidas de



92

leche sin adiciones a base de leche deben representar 100% en peso /
peso (w / w) de los ingredientes totales producto.
Las bebidas de leche se pueden clasificar en fermentado, sin

fermentar y tratado térmicamente después de la fermentacion.

De acuerdo con Sivieri y Oliveira (2002), la tecnologia de fabricacion
de bebidas lacteas se basa la mezcla de yogur y suero de leche en
proporciones adecuadas, seguido de la adicién de ingredientes tales
como aromatizantes, colorantes, edulcorantes, pulpas de frutas y
otros, de acuerdo con la formulacién del productor. Los productos de
chocolate se pueden definir como de chocolate basado en productos,

polvo o granulos, previsto para la mezcla con agua o leche.

CUADRO N° 4.3
PROTEINAS Y GRASAS DE BEBIDAS DE LECHE

Proteina Grasa

9/100g g/100g
Bebida lactea sin adicion 2 2
Bebida lactea con adicion 1.2 -1
Bebida lactea fermentada sin adiciones 2 -3
Bebida lactea fermentado con leche 1.6 -3
fermentado

Fuente: Revista Industria de Laticinios (2,015).
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Debido a estos niveles minimos de proteinas y grasas la leche de
origen de las diferentes formulaciones deberian observar el contenido
de proteinas y grasas presentes en todo o desnatada fluido de suero
de leche o en polvo, en diferentes tipos de concentrados de proteinas
y leche en polvo. Los paises tienen diferentes regulaciones para

bebidas de leche.

4.21 YOGUR

El yogur se define como el producto obtenido a partir de leche
higienizada, coagulada por la accion de Lactobacillus bulgaricus y
Streptococcus thermophilus, los cuales deben ser abundantes vy
viables en el producto final. Presenta una estructura de gel debido a la
coagulacién de las proteinas lacteas principalmente la caseina por
accion del acido lactico secretado durante la fermentacion. En el
momento del consumo, las 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 termdfilos Streptococcus thermophilus 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 acido se incrementan debido a la relaciéon conjunta
(crecimiento asociativo) entre estas dos especies (Tamime et al.,

2006). El Streptococcus thermophilus es determinante en la primera
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fase del crecimiento simbiético, beneficiandose de los factores de
crecimiento provenientes del tratamiento térmico al cual es sometida la
leche, y de los metabolitos producidos por la accién proteolitica del
lactobacillus. El lactobacillus es determinante en la segunda parte de
la fermentacidbn y es la principal cepa involucrada en la post-
acidificacion del yogur debido a su resistencia a valores de pH bajos.
Otras bacterias gram positivas y homofermentativas consideradas
probidticas (lactobacillus y bifidobacterias principalmente) son
empleadas conjuntamente en la elaboracién del yogur (Lourens-
Hattingh y Viljoen, 2001). La eleccién de las bacterias lacticas para la
produccién de derivados lacteos fermentados debe tener en cuenta
diferentes criterios, en particular la actividad acidificante y la formacion
de componentes aromaticos que aseguran las propiedades
organolépticas del producto (Benbadis et al.,1999), asi como la
facilidad de la adaptacién a las diferentes condiciones de produccion.
La actividad acidificante se caracteriza esencialmente por tres
parametros: la cinética de acidificacion, la acidez titulable o el pH final
de fermentacién que condiciona los caracteres organolépticos del
producto y la postacidificacidn que se desarrolla en el curso de la
conservacion del producto. Otros elementos especificamente ligados
al proceso intervienen también en la eleccién de las cepas, como la
temperatura de fermentacion, la velocidad de acidificacion y la

resistencia a los fagos. Yogures y leches fermentadas son
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considerados como el principal vehiculo para el consumo de
probiéticos.
En la figura N°4.1 se muestra el flujo de proceso de elaboracion de

yogur con la incorporacién de suero de leche.

FIGURA N°4.1

FLUJO DE PROCESO DE YOGUR

Lechefresca refrigerads
I

Recepcion
I3

| Sacarosa

| Filtracién
¥

} Ulasificacion

4

| Enfriamiento

) +

AMmacenamiontoensitio
Mezclado Suero dulce

j x
Pasteurizacidn
Homogenizacdion

inversiénjarabe |

Cuttivo Lictico |

Fermentacién

Sabores | — .
sme——— Formulacion
| Colorantes g ey
Enfriamicnto
4
Envasado

. '] .
Almacenamientoy S
comercializacion e

Fuente: Castario P., (2010).
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En bebidas lacteas fermentadas -, segun la norma codex stan 243-

2003, los requisitos que deben cumplir se observa en la tabla

siguiente:

CUADRO N° 4.4
REQUISITOS EN BEBIDAS LACTEAS FERMENTADAS

Leche Yogur, yogur en base Kefir

fermantada a cultivos alternati-
vos y leche acidofila

Proteina lactea™ (% wiw) min. 2,7% min. 2,7% min. 2,7%

Grasa lactea (% wiw) menos del 10%  menos del 15% me{n g%del

menos del
10%

Acidez valorable,
expresada como % de min. 0,3% min. 0,6% min. 0,6%
acido lactico (% wiw)

min. 0,7%

Etanol (% vol.Aw)

min. 0,5%

Suma de microorganismos

ggﬁ;&'ﬁgﬁ?adg‘cg'éﬁ.“'{‘;"’ min. 107 min. 107 min. 107

sutchentotal)

min. 107

Microorganismos
etiguetados® (ufdg, min. 105 min. 10%
en totaf)

Levaduras (ufd/g) - men10"

_min. 108

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

En las leches fermentadas aromatizadas y bebidas a base de leche

fermentada los criterios anteriores se aplican a la parte de leche

fermentada. Los criterios microbiolégicos (basados en la porcion de

producto de leche fermentada) son validos hasta la fecha de duracién
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minima. Este requisito no se aplica a los productos tratados

térmicamente luego de la fermentacion.

De acuerdo a las normas nacionales las especificaciones técnicas
para el caso del yogurt son:

Sensoriales: El yogurt debe cumplir fos requisitos sensoriales en ias
Normas Técnicas Nacionales e Internacionales especificas para el
producto.

Fisico quimicas: Se observa en el cuadro N°4.5

CUADRO N°4.5
REQUISITOS FiSICO QUIMICOS DEL YOGURT NTP

"F; Elaborado a Elaborado & Elaborado a
base de leche
Caracteristica Unidad | Dasedeleche | iaimente | Dasede '“‘;"‘
aracteristic
u entera dhsrromtiils dasc‘rama a
gateria grasa lactea % Minimo 3,0 06-29 Méx'tmo 0,5
lidos no grasos % Minimo 8,2 Minimo 8,2 an{mo 82
Acidez valorable % Minimo 0,6 Minimo 0.6 MIHI!TIO 06
rexpresada como % de Maximo1.5 Maximo1.5 Maximol.5
Acido lactico —

JProteina lactea (N x % Minimo 2,7 Minimo 2,7 Minimo 2,7

e:http://minagri.gob. pe/portal/download/pdf/pre-
publicaciones/2013/reg-leche-prod-lacteos.pdf
Microbiolégicas de identidad:

Se observa en el cuadro N°4.6
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Agente microbiano Unidad Recuento
Bacterias lacticas totales UFCl/g Min 107
Microorganismos etiquetados (*) UFC/g Min. 108

(*) Se aplica cuando en el etiguetado se realiza una declaracion de

contenido que se refiere a la presencia de un microorganismo especifico

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

Streptococcus salivarius subsp. Thermophilus.

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

publicaciones/2013/reg-leche-prod-lacteos.pdf

Especificaciones Sanitarias Microbiolagicas:

El yogurt debe cumplir con las especificaciones sanitarias que se

establecen a continuacion.

CUADRO N° 4.7

ESPECIFICACIONES SANITARIAS: MICROBIOLOGICAS

] Gmite
Agente microbiano | Unidad | Categoria | Clase n c m M
Coliformes UFtlg 5 3 5 7 10 107
Mohos UFClg ) 3 5 7 10 107
Cevaduras UFClg 7 3 5 ) 10 07

Fuente:http://minagri. gob.pe/portalidownload/pdfipre-

publicaciones/2013/reg-leche-prod-lacteos.pdf
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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 toxicas ni impregnen a los alimentos de olores o
sabores desagradables, no deben ser absorbentes, resistentes a la
corrosion, faciles de limpiar y desinfectar. Deben ser de superficie lisa

y estar exentas de orificios y grietas.

Los equipos utilizados para aplicar tratamientos térmicos, almacenar,
enfriar o congelar deben permitir que se alcancen las temperaturas
requeridas con la rapidez necesaria para mantener la inocuidad y
calidad. Estos equipos deben mantener un disefio que permitan
controlar las temperaturas., los instrumentos de medicién deben estar
calibrados, asimismo los equipos que intervienen en el control de la
humedad deben tener instrumentos calibrados que permitan el registro

documentado de los controles que se realizan.
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CAPITULO YV

BEBIDAS FUNCIONALES

CARACTERISTICAS FiSICO QUIMICA DE LA MATERIA PRIMA

Las bebidas funcionales son productos que poseen componéntes
fisiolégicos que complementan su aporte nutricional y q.ue representan
un beneficio extra para la salud de las personas, como por ejemplo en
el metabolismo del colesterol, la mineralizacion 6sea y la reduccion de
riesgos de enfermedad. Dentro de los ingredientes que pueden ayudar
en este beneficio, tenemos al lactato de calcio. Practicamente todo
tipo de bebidas, como el agua mineral, leche de soya, bebidas
energéticas, néctares o jugos, ya tienen una linea de productos
fortificados con calcio, como un valor agregado del producto. Cuando
se fortifican bebidas, la solubilidad, caracteristicas de disolucién y
estabilidad de los ingredientes son temas de extrema importancia. Una
sal de calcio con buena solubilidad, es el lactato de calcio, sin olvidar
que la solubilidad esta fuertemente influida por el pH del sistema; ya
que la solubilidad de las sales de calcio se incrementa cuando el pH
decrece. El lactato de calcio es un polvo granular blanco con alta
fluidez, casi sin olor. Al mostrar buenas propiedades de solubilidad, es
una de las sales organicas mas utilizadas en bebidas claras a fin de
conseguir los niveles necesarios para las reivindicaciones
nutricionales sobre calcio. Aporta un 13% de calcio y ademas se

considera una de las sales mas neutrales en cuanto a su sabor. Otro
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ingrediente utilizado en bebidas funcionales es la sucralosa, que es un
endulzante grado alimenticio 600 veces mas dulce que el azicar. Los
beneficios que aporta son que su molécula, al ser inerte, pasa por el
cuerpo sin alterarse, sin metabolizarse, y es eliminada después de
consumida. Ademds es no caldrica, no requiere etiqueta de
advertencia o declaraciones de informacion respecto a intolerancia en
los productos que la usan y no promueve la formacion de caries
dentales. Dentro del campo de las bebidas funcionales, estan también
las bebidas elaboradas a base de aislado y concentrado de soya.
Estos productos tienen una excelente capacidad de emulsion y
retencion de agua, ademas de que se dispersan bien y tienen baja
viscosidad. El aislado y concentrado de soya le aportan a las bebidas
aminoacidos esenciales, pero carecen de lactosa y caseina, productos
que causan alergias e intolerancias a algunos consumidores. También
aportan fibra y contienen menos grasa que la leche, siendo la mayor
parte de esta grasa del tipo insaturado, destacando en su composicion
el acido linolénico u omega 3, y el linoleico u omega 6. Asimismo,
estos productos son también una fuente importante de isoflavonas, un
fitoestrogeno cuyo consumo se asocia a la mejora de los problemas
causados por la menopausia, y por enfermedades crénicas como

arterioesclerosis, osteoporosis y ciertos tipos de cancer.

El agua nutriente esencial.
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La principal funciéon de la alimentacion es aportar todos los nutrientes
que necesita nuestro organismo para su correcto funcionamiento.
Pero, ademas, existen determinados alimentos y/o algunos de sus
componentes cuya ingesta posee efectos beneficiosos para 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 gue pueden
resultar beneficiosos para la salud. En concreto destaca Ia
funcionalidad de alimentos con determinados minerales, vitaminas,
acidos grasos o fibra. A partir de éstos, la evolucion del desarrollo de la
nutricion ha permitido con el paso del tiempo el innovar en el campo
de los nuevos conceptos de alimentos y bebidas que incorporan
algunos de estos componentes beneficiosos para la salud, permitiendo
aportar un valor afiadido extra que, en muchas ocasiones por el tipo
de vida que llevamos en los pai- ses desarrollados, la alimentacion
actual o, mejor dicho, la dieta actual conlleva determinados desajustes
nutricionales, ademas estos nuevos aspectos de la mejora o
modificaciéon de los alimentos pueden favorecer nuestro bienestar,
aparte de saciar nuestro apetito o calmar nuestra sed. En relacién a
las bebidas y liquidos que bebemos, el agua, sin lugar a dudas, lo
podemos denominar como un nutriente esencial, y quizas el gran
olvidado dentro de la nutricion y la dietética, ya que el cuerpo humano
no lo puede producir o sintetizar, y cuando se ingiere y absorbe hace

posible las reacciones quimicas celulares, el transporte de nutrientes,
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toxinas, células, hormonas, enzimas y otras sustancias. Ademas, el
agua regula la temperatura corporal y cumple una importante funcién
lubrificadora y estructural. Pero al contrario que otros nutrientes, el
agua no puede “depositarse” o almacenarse en ninguna parte de
nuestro organismo, por lo que ha de mantenerse en una cantidad
practicamente constante, equilibrando sus pérdidas mediante la
ingesta y produccién, aunque sea minima, del mismo. De hecho, en
situaciones normales, nuestro organismo pierde a diario entre 2 y 2,5
litros de agua sin realizar actividad fisica alguna. Esta cantidad es aun
mayor Si aumenta la temperatura ambiental o la humedad relativa o si
se realiza alguna actividad fisica o en determinados estadios
fisiolégicos (mujeres embarazadas o en periodo de lactancia), asi
como si se padecen determinadas patologias o se esta con
determinados tratamientos farmacolégicos o quimioterapicos. Por ello
es fundamental que para estar correctamente hidratado se realice una
ingesta adecuada de liquidos, que debera ser diaria y rutinaria (a lo
largo de todo el dia) y que variara en funcién de las necesidades
fisiologicas de cada grupo de edad, del momento vital y las

condiciones ambientales y la actividad fisica que se realice.

BEBIDAS CON SALES MINERALES
Pero junto al agua, hoy sabemos que existen determinados nutrientes
que ante procesos de rehidratacion y deshidratacion pueden

desempenar un papel positivo en nuestro bienestar y también el agua
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es un medio excelente para aportar otra serie dé nutrientes o
sustancias muy beneficiosas para el organismo. A este respecto,
recientemente se ha elaborado un documento consenso de caracter
cientifico que establece una serie de consejos de hidratacién con
bebidas con sales minerales e ingesta recomendada en los procesos
de rehidratacion y deshidratacion 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,
E), minerales, fibra y agua, que favorecen las reacciones antioxidantes
del organismo y ayudan a depurar nuestro cuerpo eliminando toxinas.
En concreto, la vitamina C favorece nuestra respuesta inmune y otros
procesos bioguimicos, como la formacién de coldgeno o la absorcidn
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 vision. Por ultimo, la vitamina E
actia como antioxidante, y ayuda a cuidar nuestros glébulos rojos,
evitando los trastornos oculares y anemias. La combinacién de todas
estas propiedades, junto a la leche 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
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aportan algunas bebidas funcionales, al incorporar componentes

beneficiosos para la salud.(Urrialde de Andrés,2011).

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 fisico quimica, micrdbiolégica y sensorial de la
materia prima

Comprende los analisis fisicos- quimicos, microbiolégicos y de
evaluacion sensorial.

b) Formulacién de la bebida funcional

Con la ayuda de tablas de composicion de alimentos y utilizando la
hoja de calculo en una PC, determinamos las formulaciones mas
apropiadas.

c) Tecnologia de elaboracion de la bebida funcional

Podemos a su vez desarrollar en varias operaciones:

Pre tratamiento de la materia prima (frutas, hortalizas). Pesado,
favado, desinfeccidon, cortado, extraccion de la pulpa, pulpeado,
refinado, dilucion, trata miento térmico, envasado, esterilizacion,
enfriado, almacenamiento.

Se realiza el control de los parametros de proceso.
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ELABORACION DE UNA BEBIDA FUNCIONAL
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Fuente:http://repositorio.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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CONTROL DE CALIDAD DE LAS BEBIDAS

Comprende la realizacién de los siguientes analisis:

Analisis fisico quimicos, para determinar en cuanto afecta el proceso
tecnolégico de elaboracion de la bebida en el aspecto nutricional.
Andlisis microbiologico, nos permite determinar si el proceso
tecnolégico de elaboracion de la bebida se realizé en condiciones de
inocuidad y sanidad alimentaria. Se constata los valores obtenidos de
los analisis microbiolégicos con los limites permisibles establecidos en

la Norma Técnica Peruana.

INSTRUMENTOS, EQUIPOS Y MAQUINARIAS.
Instrumentos de laboratorio:
Refractometro
Termometro
pHmetro
Balanza
Equipos:
Licuadora industrial
Extractor de jugo industrial
Refrigeradora
Congeladora
Marmita

Cocina industrial
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CAPITULO VI
BEBIDAS ENERGIZANTES Y ESTIMULANTES

6.1 INTRODUCCION

Las bebidas energizantes surgieron en Escocia y Japdn con el objetivo de
aumentar la energia y la concentracién; inicialmente se componian de una
mezcla de vitaminas y luego se les adicionaron la 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 los afios 60 y 70. La similitud se debe, seguramente, al
hecho de que las anfetaminas (y las metanfetaminas como el MDMA o
éxtasis) evitan el suefio y la fatiga, funcion principal de estas bebidas. La
marca mas famosa a nivel mundial es Red Bull, que nacié en los afios 80.
Inspirado por las bebidas funcionales de Extremo Oriente, Dietrich Mateschitz
su fundador, creé la férmula de Red Bull Energy Drink y desarrollé el
concepto de marketing Unico de Red Bull. El 1 de abril de 1987, Red Bull
Energy Drink se vendié por primera vez en Austria, su pais de origen. Esto
no sélo fue el lanzamiento de un producto completamente novedoso sino el
nacimiento de una categoria de producto totalmente nueva, las bebidas
energizantes. Hoy en dia, Red Bull se encuentra en mas de 165 paises y se

han consumido hasta ahora, mas de 35.000 millones de latas de Red Bull.
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6.2 CARACTERISTICAS FiSICO QUIMICA DE LA MATERIA PRIMA

CUADRO N° 6.1
COMPONENTES DE LAS BEBIDAS ENERGIZANTES

Ingrediente Descripcidn-Estructura
Cafeina 1,3,7 Trimetilxantina
Taurina Aminoacido
Glucoronolactona Carbohidrato derivado de la
oxidacion del grupo —OH de la D-
glucosa
L-carnitina Aminoacido

Fuente: Sanchez, et al., 2015.

6.2.1 CAFEINA
FIGURA N° 6.1
ESTRUCTURA MOLECULAR DE LA CAFEINA
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Fuente: http://iacafeina1102.blogspot.com.co/2014/05/cafeina-la-cafeina-es-
uncompuesto_16.html

La cafeina (Figura N°6.1) es un compuesto alcaloide del grupc de las
xantinas, presente en varias plantas como en los granos de café y cacao, las

hojas de té, las bayas de guarana y la nuez de cola. Las xantinas son
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sustancias pertenecientes al grupo de bases purinicas, que son compuestos
organicos ciclicos, que se forman a través de la condensaciéon de una
pirimidina con un imidazol, por lo cual incluyen dos o mas atomos de
nitrégeno. Dentro de este grupo se encuentran sustancias enddégenas

importantes como la guanina, adenina, hipoxantina y acido drico.

Las xantinas mas importantes son las metilxantinas: cafeina, teofilina y
teobromina, conocidas respectivamente como 1,3,7- trimetilxantina,
1,3dimetilxantina y 3,7-dimetilxantina. Las metilxantinas actian como
estimulantes del Sistema Nervioso Central, facilitando la memorizacion, la
asociacién de ideas y la percepcion de los sentidos. El consumo de dosis
elevadas produce excitacién, ansiedad e insomnio, temblor, hiperestesia
(aumento exagerado de la sensibilidad en general), hiporreflexia (diminucién
de los reflejos), alteraciones maniacas y convulsiones. También, pueden dar
lugar a la aparicion de dependencia: dolor de cabeza, irritabilidad y
somnolencia patolégica. Las metilxantinas presentan una accion diurética
debida a un aumento de la filtracion glomerular y una disminucion de la
reabsorcion tubular. Al mismo tiempo, tienen actividad digestiva ya que
aumentan las secreciones gastrointestinales y ejercen accidn procinética
gastrointestinal, y movimiento lipolitico, activando la lipélisis 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 inhibicion de las fosfodiesterasas del AMPc y en menor

medida del GMPc, incrementando por ello las concentraciones de estos
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importantes mediadores celulares. Ademas, funcionan como estimulantes
cardiacos ya que tienen efectos cronotropicos e inotropicos positivos.
Asimismo, las bases xanticas producen vasoconstriccion en el lecho vascular
cerebral y, especialmente la teofilina, ejercen una relajacion del muasculo liso
bronquial. El efecto estimulante de la corteza cerebral aumenta también la
autoestima y disminuye los 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 compuestos cuando se
calientan hasta la desecacién con &acido nitrico. Desde el punto de vista
meédico y farmacologico existen tres xantinas de importancia: la cafeina, la
teobromina y la teofilina que son las tres xantinas metiladas, por esta razén
también se les conoce como metilxantinas. Son consideradas alcaloides
debida a que son sustancias que poseen accion fisioldégica 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

(Carral, 2011).

Propiedades fisico-quimicas. Fue aislada del café por Friedrich Ferdinand
Runge en 1819 y del té en 1827, pero su estructura quimica no se describié

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 CgHioN;O,. Quimicamente se
denomina 1,3,7-trimetilxantina, 1,3,7-trimetil-2,6-dioxopurina o 3,7-dihidro-

1,3,7-trimetil-IHpurina-2,6-diona. La cafeina es un polvo blanco, inodoro y
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posee un caracteristico sabor amargo; es eflorescente en contacto con aire.
El punto de fusion esta entre 234 y 239°C y la temperatura de sublimacién a
presion atmosférica es 178°C. La cafeina es una base muy débil,
reaccionando con acidos para rendir sales facilmente hidrolizadas, y
relativamente estable en acidos y alcalis diluidos. La cafeina forma sales
inestables con acidos y es descompuesta por soluciones fuertes de alcali

caustico (www.sigmaaldrich.com)

Es moderadamente soluble en solventes organicos 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 salicilato. En
plantas, forma complejos con acido clorogénico, cumarina, isoeugenol, acido

indolacético y antocianidina.

La cafeina exhibe un espectro de absorcion ultravioleta con un méaximo en
274 nm en solucidén acuosa. Por cristalizacion a partir de solucidén 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 concentracion
de cafeina depende de las diferencias genéticas, asi como del 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
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es la hoja desecada del arbusto Camellia o Thea sinensis, bohea o viridis.
Basicamente, existen cuatro tipos de té: el verde (no fermentado), el té rojo
(semifermentado), el té negro (fermentado) y el té blanco. La concentracion
de cafeina en él te oscila entre 20-73 mg /100 ml segun el método de

elaboracion y el tiempo de extraccion.

El cacao es la semilla desecada y fermentada de [a Theobroma cacao. En el
cacao predomina la teobromina (2,5%) y en menor cantidad la cafeina
(0,4%). El contenido de cafeina del chocolate oscila entre 5-20 mg/100g y
depende del lugar de procedencia del cacao. El chocolate negro, amargo o
semidulce posee mucha mas cafeina que en el chocolate cbn leche. El
chocolate contiene ademas anandamida que es un ligando endégeno de los
receptores cannabinoides (Mandel, 2002). Las plantas como el guarana
(pasta desecada de las semillas de Paullina cupana), el mate (hoja desecada
de la hierba llex paraguayensis), la cola semilla desecada de Cola también

contienen cafeina entre 2 y 4%.

Los bebidas con cafeina, incluidos los etiquetados como diet o 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 Bull® contiene 80 mg de cafeina en

250 ml.



CUADRO N° 6.2

PRINCIPALES FUENTES DE CAFEINA
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Volurnon / Peso comﬁie‘:;lnha Conll:;I:’:;]u:;ﬂna
Café
tostodo 150 ml 64124 mg 83 mg
instantineo 150 mi 40-108 mp 59 mg
tostado dascaleinado 150 ml 25 mg 3mp
instantanco doscateinado 150 mi 28 mp amg
tostado do Qoloo 150 mi 37-148 mg 84 mg
todos los cafds oxcepto doscaleinado 150 mi 29-17%6 mp
{1
16 150 mi 891 mg 27 mg
bolsa de té 150 ml 26-44 mg 30 mg
hoja de té 150 mt 30-48 mg 41 mg
16 Instanidnoo 150mi 2431 mg 28Bmg
Cacao
cacao africono 0 sudamericano 150 md 6 mg
cacao 150 md 42 mg
iablota chocolato 289 20mg
chocolato ¢con locho 289 1=-15mg 6 mg
chocolate dulce 289 1.56mg 3mg
lecho con chocotate 240 ml 27 mg 5mg
chocolato a a taza 2Bg 18118 my 60 mg
Bobidas
colas 180 mi 1535 mg
colas doscatoinadas 180 mi omg
calas light 180 mi 13-35mg
colas ligh: doscoleinadas 180mi omg
Fuente: Pardo et al., 2007
6.2.2 GUARANA
FIGURA N° 6.2
PLANTA DE GUARANA

Fuente;

http://'www buenasalud.net/2013/03/03/propiedades-del-guarana.html
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El guarand de nombre cientifico Paullinia cupana (Figura N° 6.2) es una de
las especies nativas mas conocidas de la biodiversidad de la Amazonia
brasilefia, siendo ademas de gran valor econémico. El comercio y consumo
de los productos y derivados provenientes de la semilla del guarana, 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 concentraciéon de cafeina y a la creencia
ampliamente sostenida en su capacidad de rejuvenecimiento y propiedades
afrodisiacas. Principales componentes: el extracto de guarana contiene
principalmente metilxantinas como cafeina (25000-67000 ppm), teofilina (570
ppm) y teobromina (330 ppm). También contiene sustancias como taninos
(compuestos polifendlicos muy astringentes y de gusto amargo), colina
(compuesto quimico similar a las vitaminas del grupo B), guanina (base
nitrogenada pdurica), saponinas (glucésidos de esteroides o de
triterpenoides), xantinas y catequinas, entre otras. Al extracto de guarana se
le han atribuido efectos beneficiosos para la salud como pérdida de peso,
estimulante del sistema nervioso central, mantenimiento de la memoria,
disminucion del tromboxano plaquetario, proteccion contra lesiones gastricas

inducidas por etanol, fratamiento de migrafa y afrodisiaco (Kuskoski, 2005).

Descripcion botanica

El guarana es un arbusto nativo procedente de la Amazonia, semi-erecto,
trepador y lefioso, con copa que puede variar de 9 a 12 m® Pertenece a la

familia de las Sapindaceas y produce el fruto conocido como guarana o
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guarana de Maués. El fruto es esférico, negruzco y brillante, asumiendo una
forma de capsula 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 a! descubierto las semillas.
El pericarpio es de color castafio-oscuro parcialmente cubierto por una
sustancia blanca (arilo) que sirve para la dispersion del fruto por la semilla,
mision que es realizada fundamentalmente por los pajaros. Brasil,
practicamente es el Unico pais productor de Guarana a escala comercial,
estimandose la produccion en unas 4.300 toneladas/afio. Un 70 % de ésta se
vende, en forma de jarabe, a la industria de refrescos gasificados, el 30%
restante se comercializa en forma de capsulas, polvo, barra y extracto, tanto

para consumo interno como para exportacion.

Propiedades quimicas Las semillas de guarana son ricas en cafeina, pueden
contener un 6,2% y hasta un 8%; porcentaje que es significativamente mas

elevado (del orden de unas 4 veces) que las del café (Cote, 2011).

6.2.3 TAURINA
FIGURA N°6.3
ESTRUCTURA MOLECULAR DE LA TAURINA
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Fuente: http://www.nutricion.net/la-taurina/
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La taurina o Acido 2-amino-etano-sulfénico (Figura N°6.3), es un derivado del
aminodcido cisteina, que contiene un grupo tiol, y es el Unico acido sulfénico
natural conocido. En la literatura cientifica muchas veces se la clasifica como
un aminoacido, pero al carecer del grupo carboxilo, no es estrictamente uno.
No se incorpora en las proteinas, sino que existe como aminoacido libre en la
mayoria de los tejidos animales; es uno de los mas abundantes en el
musculo, corazén, plaquetas y Sistema Nervioso Central en desarrollo. Se
sintetiza en las células a partir de la metionina. La dosis optima 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 del entrenamiento. Las BE
tienen dosis variables de taurina entre 100 mg por 250 mL de bebida hasta
algunas que tienen 1 g 0 mas (Souza et al.,, 2007). La taurina tiene varias
funciones fisiologicas en el organismo, entre ellas, actia como agente

desintoxicante.

La taurina se encuentra presente en alimentos como las vieiras (molusco), el

pescado y las aves (http://saludablementn7ouuvmnetu.weebly.com/taurina-

ysus-beneficios.html).

6.2.4 CARBOHIDRATOS

Los glacidos, carbohidratos, hidratos de carbono o sacaridos son
biomoléculas compuestas por carbono, hidrogeno y oxigeno, cuyas

principales funciones en los seres vivos son el prestar energia inmediata y
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estructural. Son uno de los tres tipos de macronutrientes presentes en
nuestra alimentacion, 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, la pasta alimenticia y el arroz, asi como en algunas
bebidas, como los zumos de frutas y las bebidas endulzadas con azucares.
Los carbohidratos constituyen la fuente energética mas importante del
organismo y resultan imprescindibles para una alimentacién variada y

equilibrada.

Los carbohidratos constituyen la principal fuente de energia alimentaria en el
mundo. Aportan entre el 40 al 80 % del total de la energia consumida. No
son solamente una fuente energética, sino que también desempefan otras
funciones. Tradicionalmente, los azucares se utilizan como edulcorantes para

hacer que el alimento sea mas apetecible y contribuir a su conservacion.

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.
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FIGURA N° 6.4
PRINCIPALES CARBOHIDRATOS EN LA ALIMENTACION

Los principales carbohidratos de Ia alimentacidn

Clase (DP*) Subgrupo Componentes
Monosaciridos Glucosa, galactoss, fructosa
Azicares (1-2) ' Disacéridos Sacarosa, lactoso, trehalosa
| Polioles Soibitol. manito}

Matio-oligosaciridos  Maliodexiring

Oligosacéridos
3-9) _
Otros oligosaciridos  Rafinoxa, estaquinsa,
fructo-oligosaciridos
Almidén Amilosa, amilopectina,
dtmidones modificados
Polisacaridos (>9)

Polisaciridos Celulosa, hemicelulosa,
no amiliceos pecting, hidrocoloides.

DP* = grado de polimerizacion

Fuente: Organizaciéon Mundial de la Salud, 2010

6.2.5 VITAMINAS

Las vitaminas son micronutrientes, corresponden a sustancias organicas
imprescindibles en los procesos metabdlicos 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 los

elementos constructivos y energéticos suministrados por la alimentacion.



120

Normalmente se utilizan en el interior de las células como precursoras de las
coenzimas, a partir de los cuales se elaboran los miles de enzimas que
regulan las reacciones quimicas de las que viven las células. En el contenido

de las bebidas energizantes se pueden encontrar las siguientes vitaminas:
VITAMIINA B1 (TIAMINA)

La vitamina B1 o tiamina (Figura N°6.5) es una de las vitaminas del complejo
B, las cuales son hidrosolubles y participan en muchas de las reacciones
quimicas del cuerpo. La estructura quimica de la tiamina consta de un nucleo
pirimidinico y otro tiazdlico, unidos por un puente metilénico. El pirofosfato de
tiamina, es la forma biolégicamente activa de la tiamina, interviene en los
metabolismos de los glicidos como como coenzima para la descarboxilacion
de a-cetoacidos como piruvato y a-cetoglutarato, lo que conduce a la

formacioén de acetilcoenzima A.
FIGURA N° 6.5

ESTRUCTURA DE LA VITAMINA B1

Vitamin B4 OH

Fuente: http://es.dreamstime.com/stock-de-ilustraci%C3%B3n-vitamina-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 acidos. Los ésteres
mas 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

NIAGINA

Fuente: http:/www.igb.es/diccio/n/ni.htm

Niacina (Figura N°6.6) es el nombre genérico de acido nicotinico y
nicotinamida. En el organismo se encuentra formando parte de dos
coenzimas que constituyen sus formas activas: NAD (nicotinamida
dinucledtido) y el NADP (nicotinamida dinucleétido fosfato). El acido
nicotinico y su amida son facilmente absorbidos. La niacina se distribuye con
amplitud en alimentos animales y vegetales. El aminoacido 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 deficiencia de niacina debe ser pobre en niacina y triptofano. Este
problema se presenta en poblaciones que dependen del maiz como nutriente
basico, puesto que la niacina que se encuentra en los granos no se
encuentra disponible a no ser por un pretratamiento con alcali que se le

realice al maiz.
VITAMINA B5 (ACIDO PANTOTENICOQO)
FIGURA N°6.7

ESTRUCTURA DE LA VITAMINA B5
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Fuente: hitp://themedicalbiochemistrypage.ora/es/vitamins-sp.php

El &cido pantoténico (Figura N°6.7) es una vitamina, también conocida como
vitamina B5. Esta constituido por la condensacién de acido pantoico y
Balanina. La forma comercial es la sal calcica (pantotenato calcico) y el
correspondiente alcohol (pantenol), que en el organismo se convierte en

acido pantoténico.

Se encuentra en todos los tejidos vegetales y animales, de ahi su nombre
gue significa diseminado. Las mejores fuentes incluyen yema de huevo,
rifidn, higado y levadura, las fuentes menores son brocoli, carne de res

magra, leche 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° 6.8

ESTRUCTURA DE LA VITAMINA B6

HO

HiC i
Pyridoxal Phosphate (PYP; Vitarmin B6)

Fuente: https://www.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-
§' de piridoxal (PPL) y el fosfato-5' de piridoxamina (PPM). Participa del
metabolismo de aminoacidos desempenando un papel fundamental en el
funcionamiento del sistema nervioso central. Es rapidamente absorbida en el
duodeno y la flora intestinal sintetiza cantidades importantes. En el higado se
procesa la forma activa liberandola a la circulaciéon. 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 leche, huevos, vegetales y fruta contienen pocas cantidades.

VITAMINA 812 (COBALAMMINA)

FIGURA N°6.9

ESTRUCTURA DE LA VITAMINA B12

Fuente:http://nutricionalas6.blogspot.com.co/2013/10/vitamina-b12-0-

cobalamina-lavitamina.html

La vitamina B12 (Figura N° 6.9) es miembro de una familia conocida como
corrinoides, compuestos que contienen un nucleo corrina formado por una
estructura anular tetrapirrolica y posee cobalto, unido a un grupo cianuro. Las
formas activas son la metilcobalamina, adenosilcobalamina e

hidroxicobalamina. Para poder actuar esta vitamina requiere del factor
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intrinseco (Fl), secretado por las células parietales del estobmago. La

preparacion comercial se denomina cianocobalamina.
VITAMINA C (ACIDO ASCORBICO)
FIGURA N°6.10

ESTRUCTURA DE LA VITAMINA C

Fuente: http://es.sott.net/article/19930-La-verdad-sobre-la-vitamina-C-y-el-

cancer

La vitamina C (Figura N°6.10), conocida como &cido ascérbico, es un
nutriente hidrosoluble que se encuentra en ciertos alimentos. En el cuerpo,
actia como antioxidante, al ayudar a proteger .las células contra los dafios
causados por los radicales libres. Los radicales libres son compuestos que se
forman cuando el cuerpo convierte los alimentos que consumimos en
energia. A diferencia de la mayoria de mamiferos y otros animales, los
humanos no tienen la habilidad de producir acido ascorbico y deben de

obtener la vitamina C de su dieta.

El acido ascdrbico se destruye faciimente por oxidacién, en particular en

presencia de calor y alcalinidad, y por su gran solubilidad en agua, suele



126

eliminarse en la coccién por hervido. También se destruye por exposicion el
aire y por procesamiento de alimentos. La mejor fuente son frutas y

vegetales de preferencia acidos y frescos (Arakelian et al., 2008).

6.2.6 GINSENG

. FIGURA N°6.11

PLANTA DE GINSENG

Fuente: http://www.remediocaserofacil.com/ginseng/

El ginseng (Figura N° 6.10) es una planta que pertenece a la familia
Araliaceae y dentro de ella al género Panax. Su nombre cientifico Panax
ginseng, proviene de C.A. Van Meyer que le dio la denominacién que hoy
conocemos. Etimolégicamente Panax proviene del griego " pan" (todo) y
"axos" (medicina) por lo que su significado vendria a ser que "cura todo". Sus
propiedades se deben a que en su raiz se encuentra un elevado nimero de

sustancias activas, con propiedades diversas, demostradas cientificamente.,
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Descripcion botanica El ginseng es una planta herbacea 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 flores
blanquecinas estan agrupadas en umbelas. El fruto es una pequefia baya, de
color rojo, con dos semillas. La raizes de 10 a25 cm de largo yde 1 a2 cm
de diametro. El cuerpo de la raiz es cilindrico/fusiforme, dividida en varias
ramas que le dan un aspecto que recuerda a un cuerpo humano. La
superficie es blanca/amarillenta, con seccion blanca. Las raices son fragiles y

se rompen con facilidad (Sanders, 2005).

Composicion quimica Los principios activos mas importantes aislados de la

raiz del ginseng son los siguientes.

01 Saponinas triterpénicas (2-3%): Ginsendsidos (Ro-R h2), también llamados
panaxosidos (A a F). Los ginsenosidos los podemos dividir en dos grupos: -
Derivados del grupo del oleanano. El ginsendsido Ro es el Unico
representénte de este grupo (triterpeno pentaciclico). - Derivados del grupo
damnarano (triterpenos tetraciclicos). Dentro de este grupo podemos
diferenciar dos subgrupos: - Derivados del protopanaxadiol: ginsendésidos
Rb1, Rb2, Re, Rd, Rh2. -- - Derivados del protopanaxatriol: ginsendsidos

Re, Rf, Rg1, Rg2 y Rh1.

Otros componentes: « Glucidos, entre ellos polisacaridos de alto peso:

molecular, lamados  panaxanos.
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* Aceite esencial o panaceno (constituido principalmente por limoneno,
terpineol, citral y poliacetilenos). « Vitaminas del grupo B, B1, B2, B12, acido
folico, nicotinamida, acido pantoténico, vitamina C y oligoelementos: Zn, Cu,
Fe, Mn, Ca, etc. +« Otros componentes como: B-sitosterol, almidén, pectina,

mucilago, acidos grasos libres y esterificados, etc.

TECNOLOGIA DE ELABORACION DE BEBIDAS ENERGIZANTES

A continuacidbn se describirA el proceso de elaboracién de bebidas
energizantes tomando como ejemplos dos casos: Bebida energizante a partir
de lactosuero 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 lactosuero

Las etapas y cada una de las operaciones unitarias que forman parte del
proceso de elaboracion de la bebida energizante a partir de suero lacteo se

describen a continuacion.

a) Recepcidn del suero. El suero dulce es proveniente de una leche
previamente pasteurizada, que ha sido empleada para la elaboracién de
quesos frescos en el que se ha empleado cuajo para la separaciéon de la
cuajada, el cual debe cumplir con las caracteristicas deseadas. Al llegar a la
planta se recolecta en 2 tanques de almacenamiento a una temperatura de
4°C para su optima conservacion mientras comienza el proceso, de manera
de no alterar las condiciones debido a un aumento de la acidez del suero por

accion microbiana. Se lleva a cabo una inspeccion visual del 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 del proceso.

b} Filtrado. Posteriormente, el suero de los tanques es llevado a un filtro con
el fin de retener todas las particulas gruesas e impurezas sélidas que se
encuentra en el suero mediante separacion, como los restos de cuajada y

evitar el arrastre de finos de caseina.

¢) Descremado. A continuacién se introduce a la centrifuga, la cual se
encuentra a una temperatura de 45 °C, una vez 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
lactosuero con el fin de que no se forme tras |a elaboracién de la bebida una
fina capa de grasa en la superficie mejorando su apariencia mediante la
diferencia de densidades, que puede ser utilizado para la elaboracién de otro

proceso.

d) Mezclado. Inmediatamente pasa al siguiente tanqué para preparar la
bebida, se le adicionan cada uno de los ingredientes (azucar, agua, el
sorbato de potasio como conservante, el saborizante y el acido citrico)
aprovechando que el liquido caliente facilitara la disolucion de los demas

aditivos.

e) Pasteurizado. El suero es bombeado del descremado al pasteurizador,

que es sometido a un tratamiento térmico donde se eliminan la flora de
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microorganismos y los agentes microbianos patdégenos para la salud
humana. Se utiliza la pasteurizacion lenta o discontinua, que consiste en
calentar el efluente medianie una serie de piacas é 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 nutritivas.

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 drasticos en su composicién.

g) Envasado. Una vez obtenida la 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 contaminaciones. Se colocan las etiquetas en

los envases indicando la fecha de elaboracién y los ingredientes utilizados.

h) Almacenamiento. El producto envasado es transportado al cuarto frio
donde debe ser inmediatamente almacenado bajo condiciones normales de
refrigeracién (4 °C) con una humedad relativa del 90% manteniendo asi las
propiedades fisicoquimicas y garéntizando el sabor de la bebida. Debe

distribuirse lo mas pronto posible para no exceder el periodo de caducidad.

En la Figura N° 6.12 se resumen los pasos del proceso de elaboracion 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 ia bebida energizante, es decir, el uso de
simuladores permite determinar de forma sencilla y econdmica, las
condiciones de operacién de los equipos necesarios y al mismo tiempo

provee los parametros para el disefio de los mismos.

Elaboracion de una bebida energizante a partir de borojé (Borojo

apatinoi Cuatrec.)

El boroj6 es un fruto tropical cultivado principalmente en el Pacifico
colombiano, y se le atribuye un sinnumero de beneficios para la salud; en la
actualidad se estan adelantando estudios para obtener mas informacion

sobre este fruto y para explotar sus potencialidades agroindustriales.

Se desarroll6 una bebida energizante con sabor a fresa en presentacion en
polvo, para ser hidratada por el consumidor. La base de las formulas
experimentales fue borojoé deshidratado por spray-dried, ademas de utilizar

ingredientes y aditivos.

Inicialmente se hizo una caracterizacion fisicoquimica del borojé fresco y
deshidratado, y con ello se definieron las condiciones iniciales de la materia
prima para establecer las formulaciones iniciales en las que variaban
principalmente la cantidad de borojé en polvo utilizado. Una vez definida la
formulacion de mayor aceptacién, por un panel de expertos mediante
analisis sensorial de perfil de sabor, se analizaron las propiedades

fisicoquimicas de aw, humedad y las condiciones microbiologicas obtenidas.
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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 determinacidén del control de calidad de bebidas energizantes
comerciales se observa los siguientes analisis 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), las bebidas mas conocidas en el mercado

mundial son las indicadas en la tabla y presentan la siguiente composicidén

quimica:
CUADRO N°6.4
COMPOSICION QUIMICA DE LAS BEBIDAS
ENERGIZANTES

et Oromile Redguts bl G sz
Fructosa (%) £ ¥ 57 0,6 50 8 59
Glucosa (%) 61 64 26 55 59 61
Sacarosa (%) 11 0,0 - 80 18 0,1 0.2
Azlicares totales (%) 126 12,1 11,2 12,3 118 122
Sbrbico (mg/L) 37 0 ] o 0 0
BenZolco (mg/L) 289 0 [\] 0 ;! (1]
Tautina (g/1) _ 1] 4.6 a0 0,7 _ 0 05
Cateina (mg/Y) ) 6 336 k)] k 7] 200 26_3
Vitamina € (mg/L) 1] (/] (1] 138 139 m
Actdo pantoténtco (mg/L) ] [ b7 13 6 3
Vilamina 86 (mg/L) 0 236 248 41 a0 7A
Niacina By (mg/1) ] 0 81 0 34 €
RibeNavina Ba (me/L) 0 0,9 6 0 32 0
Actdo talico (mg/L) - | o_ - 0--- B 0 [} 0 ‘ 0,64
SifsGeqlty & & 0 R @ 8
Vitamina 8112 (mg/U) 0 0 239 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 las promocionan pues
aumentan capacidad de incrementar la energia, el estado de
alerta y el rendimiento fisico. Si bien atribuyen estos efectos a la
interaccidon de mdltiples aditivos, como cafeina, guaran3,
vitamina B, taurina, carnitina, ginseng, gingko, glucuronolactona
y ribosa, el efecto estimulante recae principalmente en Ila
cafeina. Una lata de Bebida Energizante puede tener el mismo
contenido de cafeina que una taza de café, o el doble que una
lata de bebida cola aunque en 40% menos volumen. La maxima
concentracion en sangre se alcanza entre los 30 y 45 minutos
de haberla ingerido. A las 3 horas ya se ha eliminado la mitad
de lo que se ha absorbido y su efecto parece desaparecer. Esta
rapida eliminacidbn produce deshidratacién. Para algunos
autores aun las dosis bajas de cafeina mejoran el desempefio
cognitivo y el estado de animo. Otros autores sostienen que los
efectos percibidos por los consumidores no representan
beneficios netos, sino mas bien la reversion de la caida del
desempefio que ocasiona fa 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

animo y el desempefio es modesto. Respecto de los demas
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componentes de estas bebidas los efectos son dudosos. Su
contenido varia segun los productos, y no hay evidencia de
beneficios a las concentraciones en que se presentan en las

bebidas energizantes (Roussos, 2009).
INSTRUMENTOS, EQUIPOS Y MAQUINARIAS.

a) En la produccion de bebidas energizantes a partir de

lactosuero se emplearon los siguientes equipos:

Filtros. Esta etapa del proceso se realizé en la plantilla de
solidos con unidades inglesas, seleccionando un filtro (Filter) en
la operacién de modelo sélidos con un flujo totat de 100 kg/hr,
temperatura de 4°C y 1 atm de presioén en la corriente de
“LACT-SUE” como se observa en la Figura N°6.14. Las
especificaciones del equipo fue en modo de simulacién con un
parametro de 0.37 m de didmetro, 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 didmetro promedio de 0.5 (irfan,

2011).
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FIGURA N° 6.14

ESQUEMA DEL FILTRO PARA LACTOSUERO

FRLTRO

1 ALBIIOS }

Fuente: Sanchez Rodriguez, 2014.

El equipo apropiado a utilizar en esta fase es el filtro rotatorio,
en el que se obtiene el suero necesario para la elaboracién de
la bebida. Ademas, se ajusta al disefio y a las condiciones

adecuadas para trabajar con productos lacteos (irfan, 2011).

Descremadora. Se utiliza con el fin de separar el suero de la
crema para evitar formaciones de pequefias capas de grasa
durante la elaboraciéon de la bebida utilizando una centrifuga

(CFuge) que integra [a seccidn de sélidos.
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FIGURA N° 6.15

ESQUEMA DE DESCREMADORA

Fuente: Sanchez 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) valido solamente para fases liquidas.

FIGURA N° 6.16

ESQUEMA DE UNA MEZLADORA
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Fuente: Sanchez 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 los microorganismos patégenos sin
que se presenten alteraciones en las concentraciones de la

bebida.

FIGURA N° 6.17

ESQUEMA DEL PASTEURIZADOR

Fuente: Sanchez Rodriguez, 2014,

Enfriado. Para concluir el proceso de la bebida energizante la
solucion concentrada “SOL-CONC” es sometida a un sistema

de enfriamiento a 4°C, 1 atm y es valido para fases liquidas que
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se llevd a cabo mediante un Heater, (Sanchez Rodriguez,

2014).

FIGURA N° 6.18

ESQUEMA DE EQUIPO ENFRIADOR

Fuente: Sanchez Rodriguez, 2014.
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CAPITULO VII
INDUSTRIA DE BEBIDAS NATURALES: INSTALACIONES Y

EQUIPOS

CONSIDERACIONES GENERALES

La seleccion adecuada de la ubicacion es un factor importante para
el inicio de cualquier negocio, sobre todo si se trata de una micro o
pequefia empresa, ya que el éxito o fracaso de ésta dependera con
frecuencia del sitio que se elija. Este y otros factores relevantes, que
a continuacién se analizan, permiten responder a preguntas como:
¢ qué criterios se deben considerar para la seleccién de la ubicacion
de una empresa?, ;cuales son los factores que inciden en la
definicion de su tamafio?, jcomo lograr una distribucion que facilite
el flujo de materiales?, ;qué tipo de restricciones y problematica
ambiental presenta este giro?, ;Cémo determinar la conveniencia de
comprar o rentar instalaciones?, etc.

Pasos para la eleccion del sitio de la planta Existen tres pasos

principales para definir la localizacién de una planta:

El primero paso es la eleccion de la region o area general en que la
planta se ha de localizar, y comunmente requiere del estudio de

cinco factores:
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* Proximidad al mercado: Se debe considerar la ubicacién de los
clientes potenciales, asi como de los posibles canales de

distribucion, a fin de disminuir los costos.

* Proximidad a los proveedores de materias primas: Los proveedores
de materias primas para el proceso de produccién deben estar
ubicados cerca de la fabrica, con objeto de agilizar las entregas y

reducir los costos de fletes.

* Vias de comunicacién y disponibilidad de medios de transporte: La
region en estudio deberd 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 del producto.

« Servicios publicos y privados idéneos tales como luz, agua, drenaje
y combustibles, entre otros: Se deben revisar los servicios publicos y
privados que se ofrezcan en la zona, en virtud de que las plantas
manufactureras usualmente requieren de un suministro importante de

agua y de fuentes seguras de energia.

+ Condiciones climaticas favorables: En las micro Yy pequeras

empresas, éste elemento es importante para abatir los costos de
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energia y, en general, contribuir a elevar la calidad de los bienes

producidos.

*« Mano de obra adecuada en numero y tipo de especialidad
requerida: Lo anterior, para que exista una perfecta correspondencia
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
companfias de la misma industria, en otra localidad: Las empresas
deben establecer bien el rango de sueldos que pueden pagar por
actividad desempenada y aprovechar las diferencias con respecto a

los sueldos de otras empresas del mismo giro en otras comunidades.

» Cargas fiscales: Se deberan valorar las cargas fiscales de cada
comunidad en estudio, en relacién con los impuestos federales y
locales, asi como aprovechar las exenciones correspondientes, las
cuales pueden ser un factor importante en la eleccion del sitio de

instalacion de la planta.

» Condiciones de vida de la comunidad: Un factor util a considerar es
el desarrollo que puedan alcanzar los empleados en la comunidad,
por lo que debera identificarse aquélla que cuente con servicios

basicos como: escuelas, hospitales, mercados e iglesias. El tercer
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paso es la eleccién del sitio exacto de localizacién de la planta en la
comunidad favorecida; es decir, después de tomar en cuenta los

puntos anteriores se procedera a la eleccion del lugar pertinente.

7.1.1 Definicion del tamafo de la planta

El tamafio de la planta debera facilitar el futuro crecimiento de la
produccién y posibilitar una adecuada ubicacion de la maquinaria, de
modo que permita el flujo eficiente de la materia prima desde su
depésito hasta la linea de produccion, y el traslado de los productos
terminados al area de almacén y a los medios de transporte para su
distribucién. Algunos puntos dignos de tomarse en cuenta para

definir el disefio y tamario de la planta son:

Magquinaria y equipo

* Proceso y volumen de pfoduccién Especificaciones del producto
Volumen de produccién previsto Demanda del 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 circulacion Pisos Escaleras Rampas

» Facilidades para almacenar: Materiales inflamables Sustancias
toxicas Materias primas Productos terminados Refacciones vy

herramientas
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= Ventilacion y aire acondicionado
* Proteccién contra incendios, ruido y vibracion
* Facilidades para el personal Estacionamientos Sanitarios

Regaderas y casilleros

7.1.2Distribucién al interior de la instalacion
Los factores a considerar en el momento de elaborar el disefio para

la distribucion de planta son los siguientes:

Determinar el volumen de produccion

El primer paso en el disefio de una distribuciéon de planta es el
conocimiento de su giro y monto de productividad. Una distribucién
de planta no es efimera y alterarla o ampliarla resuita costoso, en
especial si la modificacién no ha sido prevista en el disefio inicial. El
volumen de produccién es sumamente importante, al igual que la
técnica seleccionada. De acuerdo con el volumen de produccion, se
debe seleccionar el tipo de maquinaria, el tamarno del almacén de
materias primas, el area de produccién y de producto terminado y el
area administrativa, entre otras. Por esta razén es conveniente
precisar el nimero de unidades que se van a producir y la técnica

que se empleara.
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Movimientos de materiales

En todas las industrias es muy importante el movimiento de los
materiales y, partiendo del hecho de que las materias primas estan
en constante movimiento, es fundamental que se localicen 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 terminados se dafien al momento de ser
transportados. Por esta razén se recomienda utilizar, como esquema
para la distribucion de instalaciones, el flujo de operaciones orientado
a expresar graficamente todo el proceso de produccién, desde la
recepciébn de las materias primas hasta la distribucion de los
productos terminados, pasando obviamente por el proceso de
fabricacion.

En el anexo N° 7.1 se observa el flujo de materiales para proceso de

jugo de frutas y verduras.

7.2 DISTRIBUCION DE EQUIPOS Y MAQUINARIAS
Distribuciéon de la planta Ademas de la localizacion, disefio y
construcciéon de la planta es importante estudiar con detenimiento el
problema de la distribucién interna de la misma, para lograr una
disposicion ordenada y bien planeada de la maguinaria y del equipo,
acorde con los desplazamientos légicos de las materias primas y de los
productos acabados, de modo que- se aprovechen eficazmente el

equipo, el tiempo y las aptitudes de los trabajadores.
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Se debe buscar la forma mas econdmica de operar, asi como la
seguridad y la satisfaccion de los trabajadores, mediante las siguientes
acciones:

» Completa integraciéon de todos los factores que intervienen en la
produccion.

« El movimiento de materiales debe cubrir 'Ia minima distancia posible.

« El trabajo ha de realizarse mediante pasos y procesos, por secuencia
légica, en toda la planta.

* Todo el espacio disponible debe aprovecharse al maximo.

» Lograr la satisfaccion y mayor seguridad para todos los trabajadores.

» Contar con flexibilidad en la distribuciéon, de manera -que permita
introducir mejoras. Una acertada distribucién de la planta se traduce en
costos mas reducidos; caso contrario, resulta imposible obtener un
rendimiento razonable sobre la inversion, a causa de los desperdicios
generados. Las mejoras en la distribucién se pueden introducir con sélo
analizar las 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 debera emplearse con
facilidad y sin interferencias por la mala disposicion de la maquinaria o
de otros equipos.

* Las maquinas deberan mantener una separacién adecuada entre si

para no obstaculizarse y evitar accidentes.



149

* Los depésitos de herramientas y suministros deberan estar localizados
convenientemente para ahorrar recorrido de materiales.

* Las conexiones de luz y vapor {(en su caso) deberan estar
debidamente ubicadas y seguras en su utilizacién y manejo.

* La maquinaria se instalara de manera que se facilite su reparacién y
mantenimiento. « Las areas de trabajo deberan contar con una
adecuada iluminacion.

* Los pasillos deberan permitir el libre transito en uno u otro sentido.

* Los pasillos y los claros de las puertas deberan ser bastante amplios
para permitir el facil desplazamiento del equipo en general.

» La maquinaria y los marcos de las puertas deberan estar protegidos
contra los dafos que les puedan causar las carretillas y vagonetas.

* Las instalaciones de lavabos, bafos y bebederos de agua deberan
colocarse convenientemente en lugares adecuados.

* Los colores utilizados en la planta deberan dar un descanso a la vista
del trabajador.

* Los almacenes para materiales inflamables deberan estar construidos
de tal manera que eviten el peligro de incendio.

» El equipo contra incendio debera colocarse en lugares estratégicos.

+ Los diferentes almacenes deberan ser lo suficientemente amplios para
permitir un libre transito, tanto del equipo comercial como del personal.
De acuerdo con las actividades de cualquier fabrica, se recomienda
establecer las areas que necesitan mayor espacio segun las funciones

a desarroliar:
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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 expedicion

» AlImacén de equipos méviles de mantenimiento

« Almacén de herramientas

* Area de mantenimiento

« Instalaciones medicas y botiquin

« Oficinas

« Estacionamiento para clientes y visitas

En el anexo N° 7.2 se observa la distribucion interna de las

instalaciones dela planta de jugos de frutas y verduras.

NORMAS VIGENTES SOBRE LA EDIFICACION. REQUISITOS

NORMA TECNICA DE EDIFICACION S.200

S.200. INSTALACIONES SANITARIAS PARA EDIFICACIONES
ALCANCES. Esta Norma contiene los requisitos minimos para el disefio
de las instalaciones sanitarias para edificaciones en general. Para los
casos no contemplados en la presente Norma, el proyectista o consultor
fijard los requisitos necesarios para el proyecto especifico, incluyendo
en la memoria respectiva la justificacion y/o fundamentacion

correspondiente.
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CAPITULO VIII

INDUSTRIA DE BEBIDAS NATURALES: GESTION DE CALIDAD.

COMPONENTES DEL SGC BASADO EN LA SEGURIDAD

ALIMENTARIA.

Los programas de BPM y POES son los prerequisitos y conforman las
bases sdélidas para el control de la seguridad alimentaria por medio de
los programas HACCP. Sin bases sélidas en programas de BPM vy
POES el programa HACCP resulta inefectivo en el control de Ia

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
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 parametros como
temperatura, pH, o actividad de agua en un alimento. Estos parametros
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 influencia muy importante en lé seguridad de los
alimentos. Los programas de BPM y POES ayudan en el control de los
riesgos asociados con la higiene personal, la contaminacién cruzada, la
limpieza y desinfeccion de las areas de proceso y el control de pestes.
Si estos programas no estan previamente implementados con éxito, el
HACCP no puede ser utilizado para el control de la seguridad de los

alimentos (Purdue University - Virginica Tech, 2006).

Considerando lo anterior el sistema de gestion 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 E| Salvador. La figura N° 8.1 esquematiza
la estructura del sistema de gestion de calidad basado en la seguridad
alimentaria a implementar.

FIGURA N° 8.1

ESTRUCTURA DEL SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD

Fuente: Avelar y Ayala (2006)
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8.2 BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN INDUSTRIAS DE

BEBIDAS NATURALES (BPM).

Las BPM son una herramienta basica para la obtencion de productos
seguros para el consumo humano, que se centralizan en la higiene y

forma de manipulacion.

Las BPM son dtiles para el disefio y funcionamiento de los
establecimientos, y para el desarrollo de procesos y productos
relacionados con la alimentacion, ademas contribuyen a una produccion
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) o de un

Sistema de Calidad como ISO 9000.

8.21 Requisitos técnicos.

Al igual que otros programas las BPM se basan en requisitos
especificos. Dentro de los aspectos que se consideran dentro de las
BPM se encuentran:

0 Materia primas

O Establecimiento.

O Personal
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(1 Higiene en la elaboracion.
O Almacenamiento y transporte de materias primas y producto finai. O

Control de procesos en la produccién.

Materias primas

La calidad de las materias primas no deben de comprometer el
desarrollo de las BPM. Para cerciorarnos que nuestro producto sea
seguro, debemos comenzar por verificar que las materias primas
usadas estén en condiciones que aseguren la proteccion contra

contaminantes (fisicos, quimicos y biolégicos).

Por otro parte, es importante que sean almacenadas segun su origen, y
separadas de los productos terminados, como también de sustancias
toxicas (plaguicidas, solventes u otras sustancias), de manera de
impedir la contaminacién cruzada. Ademas, debe tomarse en cuenta las
condiciones 6ptimas de almacenamiento como temperatura, humedad,

ventitacion e iluminacion.

Establecimiento

Al implementar este requisito de las BPM hay que considerar dos

caracteristicas importantes dentro del establecimiento:

a. Infraestructura.
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b. Higiene.

a. Infraestructura.

En cuanto a la infraestructura del establecimiento, los equipos y los
utensilios para la manipulacién de alimentos, deben ser de un material
gue no transmita sustancias toxicas, 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

del establecimiento, la sefializacion, los edificios y las instalaciones.

b. Higiene.

Es importante aclarar que no solo se debe considerar la forma de
elaboracién del producto para que sea de calidad, sino también la
higiene durante el proceso. Entonces, para la limpieza y la desinfeccion
es necesario utilizar productos que no tengan olor ya que pueden
producir contaminaciones ademas de enmascarar otros olores. El agua
utilizada debe ser potable, provista a presién adecuada y a la
temperatura necesaria. Especificamente, para organizar estas tareas,
es recomendable aplicar los SSOPs (Procedimientos Operativos

Estandarizados de Saneamiento) que describen qué, cémo, cuando y
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dénde limpiar y desinfectar, asi como los registros 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 definir las necesidades de capacitacion,
controlar el estado de salud de los empleados y la higiene personal. El
cumplimiento de estos requisitos permite a las empresas disminuir las

fuentes de contaminacion relacionadas con el factor humano.

Higiene en la elaboracion.

Este aspecto se enfoca al proceso de elaboracién del 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 productivo

como tal y; el envasado y empaque del producto final.

Almacenamiento y transporte de materias primas y producto final.

Las materias primas y el producto final deben almacenarse y
transportarse en condiciones 6ptimas para impedir la 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 del proceso productivo.
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Control de procesos en la produccion.

Para obtener un resultado 6ptimo en las BPM son necesarios ciertos
controles que aseguren el cumplimiento de los procedimientos y los
criterios para lograr la calidad esperada en un alimento, garantizar la

inocuidad y la seguridad alimentaria.

Los controles sirven para detectar la presencia de contaminantes
fisicos, quimicos y /o microbiolégicos. Para verificar que los controles se
lleven a cabo correctamente deben realizarse analisis que monitoreen si
los parametros indicadores de los procesos y productos reflejan su

estado real.

En resumen, las BPM garantizan que las operaciones se realicen
higiénicamente desde la llegada de |la materia prima hasta obtener el

producto terminado.

8.2.2 Reglamento de buenas practicas para alimentos
procesados. Decreto Ejecutivo 3253, Registro Oficial 696 de 4

de Noviembre del 2002.

8.2.3 Procedimientos Operativos Estandar de Sanitizacién

(POES).
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Se definen los Procedimientos Operativos Estandar de
Sanitizacién (POES) como un conjunto de instrucciones escritas
que documentan una rutina o actividad repetitiva realizada por
una organizacion. Los POES detallan procesos de trabajo
ejecutados o seguidos, al mismo tiempo que documentan el
modo en que deben realizarse las tareas para facilitar el
cumplimiento coherente de los requisitos del sistema de
calidad. @De manera mas sencilla los POES son los
procedimientos que deben seguirse para garantizar que las
actividades de limpieza e higiene se realicen

correctamente.(University of Maryland,2006)

Un componente clave de este sistema de calidad es establecer .
los POES. Esto implica el desarrollo y descripciones detalladas
de los procedimientos de limpieza y las operaciones de higiene
que deben ser realizados para evitar la contaminacion o la

adulteracion del producto. Los SSOPs deben de considerar:

00 Nombre de la actividad.

O Listado del equipo y el material necesario para realizarla.
0 El objeto y frecuencia par realizar la tarea.

O Quién sera el encargado de realizar la tarea.

D Tiempo aproximado de ejecucion.
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O Una descripcion del procedimiento que se quiere aplicar
incluyendo todas las etapas involucradas.
[ Las acciones correctivas que deben llevarse a cabo si la

tarea se realiza incorrectamente.

Los POES para una operacién deben detallar los
procedimientos de sanidad a utilizar antes de (sanidad pre-
operacional) y durante (sanidad operacional) la operacidén. La
sanidad pre-operacional dara como resultado instalaciones,

equipos y utensilios limpios antes de iniciar la operacién.

La informacién que puede estar incluida en un POES pre-

operacional:

O Descripciones sobre el desmontaje de equipos, el montaje
después de la limpieza, el empleo de productos quimicos

aceptables y las técnicas de limpieza

0 La aplicacion de esterilizadores a las superficies que 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 las

operaciones de manipulacion del producto. Los procedimientos
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establecidos para POES operacionales variaréan con las
actividades, pero pueden incluir:

0O Limpieza, saneamiento, desinfeccién de equipos y utensilios
durante la produccién y, segln sea aplicable, durante las
pausas, entre distintos turnos y en medio del turno.

0 Higiene de los empleados

0 Manipulacién del producto

8.3 ANALISIS DE RIESGOS Y PUNTOS CRITICOS DE CONTROL

(HACCP) EN LA INDUSTRIA DE BEBIDAS NATURALES.

El sistema de prevencion de peligros para la inocuidad de alimentos
sugerido por Codex Alimentarius y aceptado internacionalmente como
un parametro de referencia es el denominado Analisis de Peligros y

Puntos de Control Criticos (HACCP, sigla en inglés).

HACCP es un sistema de control de proceso cientifico, ordenado para
lograr la seguridad de los alimentos. Este concepto conforma la
estructura basica de un sistema preventivo para la elaboracion 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 medio
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ambiente o sean generados por una desviacion del proceso de
produccion, se evitan, eliminan o reducen antes de que el producto

llegue a manos del consumidor.

El sistema HACCP garantiza la inocuidad de los alimentos mediante la
ejecucion de una serie de acciones especificas. Como primera medida
es necesario conformar el equipo HACCP que sera el responsable de
adaptar el modelo conceptual a la realidad y de disefiar el plan para la
implementacién de este sistema. Dicho equipo puede estar conformado
por personal de la empresa o externo a la misma. La Unica condicion es
que sea un grupo interdisciplinario con muchos conocimientos sobre la
empresa y su forma de produccién. Entre sus funciones basicas se
encuentran la descripcién del producto y su forma de uso, Ia realizacion
de un diagnéstico de las condiciones de distribucién, y la identificacion y

caracterizacion de los consumidores del producto.

Una vez conformado el equipo HACCP es necesario aplicar los siete
principios sobre los cuales se basa este sistema, estos son (U.S Meat

Export Federation, 2006):

0O Principio 1. Conducir un analisis de peligros. Usando una lista de
pasos que describen [a manera en que se elabora un producto,

identificar donde podrian ocurrir peligros reales y potenciales.
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[0 Principio 2. Identificar los puntos de control criticos (PCCs). Los
PCCs son puntos en los que se pueden instalar controles para evitar,

eliminar o reducir un peligro de seguridad alimenticia.

0 Principio 3. Establecer limites criticos para las medidas preventivas

relacionadas con cada PCC identificado.

O 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.

O Principio 5. Establecer acciones correctivas. Las acciones correctivas

se implantan cuando la vigilancia indica que han ocurrido desviaciones.

O Principio 6. Establecer procedimientos de registro para cada PCC.

O Principio 7. Establecer procedimientos para verificar que el sistema

HACCP esta trabajando correctamente.

SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD ISO 9001

SERIE ISO 9000 Es un conjunto de normas sobre la calidad y la
gestion. La Norma ISO 9001 ha sido elaborada por el Comité Técnico
ISO/TC176 de ISO Organizacién Internacional para la Estandarizacion y

especifica los requisitos para un buen sistema de gestion de la calidad
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que pueden utilizarse para su aplicacién interna por las organizaciones,
para certificacién o con fines contractuales. La norma ISO 9001 tiene
origen en la norma BS 5750, publicada en 1979 por la entidad de

normalizacion britanica, la British Standards Institution (BSI).

La version actual 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 version: la actual ISO 9001:2008 (15/11/2008).

La cuarta version de la norma presenta mas de 60 modificaciones que
se reparten de la siguiente forma.

Descripcion

Toda organizacion puede mejorar su manera de trabajar, lo cual
significa un incremento de sus clientes y gestionar el riesgo de la mejor
manera posible, reduciendo costes y mejorando la calidad del servicio
ofrecido. La gestion de un sistema de calidad aporta el marco que se
necesita para supervisar y mejorar la produccién en el trabajo. Con
mucha diferencia, en cuanto a calidad se refiere, la normativa mas
establecida y conocida es la ISO 9001, la cual establece una norma no
s6lo para la Gestion de Sistemas de Calidad sino para cualquier
sistema en general. La ISO 9001 estd ayudando a todo tipo de
organizaciones a tener éxito, a través de un incremento de la
satisfaccion del cliente y de la motivacion del departamento. La ISO
9001:2008 es valida para cualquier organizacién, independientemente

de su tamanio o sector, que busque mejorar la manera en que se trabaja
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y funciona. Ademas, los mejores retornos en la inversion, vienen de
compaiias preparadas para implantar la citada normativa en cualquier

parte de su organizacion.

Estructura La norma ISO 9001:2008 estd estructurada en ocho
capitulos, refiriéndose los tres primeros a declaraciones de principios,
estructura y descripcion de la empresa, requisitos generales, etc., es
decir, son de caracter introductorio. Los capitulos restantes estan
orientados a procesos y en ellos se agrupan los requisitos para la

implantacion del sistema de calidad.

A la fecha, ha habido cambios en aspectos claves de la norma I1SO
9001, al 15 de noviembre del 2008, la norma 9001 varia. Los ocho

capitulos de 1ISO 9001 son:

1. Guias y descripciones generales, no se enuncia ningun requisito.

a) Generalidades.

b) Reduccion en el alcance. Certificacion ISO 9001

2. Normativas de referencia.

3. Términos y definiciones.

4. Sistema de gestion: contiene los requisitos generales y los requisitos
para gestionar la documentacion.

a) Requisitos generales.

b) Requisitos de documentacion.
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5. Responsabilidades de la Direccién: contiene los requisitos que debe
cumplir la direccién de la organizacion, tales como definir la politica,
asegurar que las responsabilidades y autoridades estan definidas,
aprobar objetivos, el compromiso de la direccién con la calidad, etc.

a) Requisitos generales.

b) Requisitos del cliente.

c) Politica de calidad.

d) Planeacion.

e) Responsabilidad, autoridad y comunicacion.

f) Revision gerencial.

6. Gestion de los recursos: la Norma distingue los 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.

c) Infraestructura.

d) Ambiente de trabajo.

7. Realizacién del producto: aqui estan contenidos los requisitos
puramente productivos, desde la atencion al cliente, hasta la entrega
del producto o el servicio.

a) Planeacion de la realizacion del producto y/o servicio.
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b) Procesos relacionados con el cliente.
c¢) Diseiio y desarrollo.

d) Compras.

e) Operaciones de produccion y servicio

f) Control de equipos de medicién, inspeccion y monitoreo

8. Medicién, andlisis y mejora: aqui se situan los requisitos para los
procesos que recopilan informacién, la analizan, y que actuan en
consecuencia. El objetivo es mejorar continuamente la capacidad de la
organizacién para suministrar productos que cumplan los
requisitos.(pero nadie lo toma en serio (eso es muy generalizado)) El
objetivo declarado en la Norma, es que la organizaciéon busque sin
descanso la satisfaccion del cliente a través del cumplimiento de los

requisitos:

a) Requisitos generales.

b) Seguimiento y medicion.

c) Control de producto no conforme.

d) Analisis de los datos para mejorar el desempefio.

e) Mejora.

ISO 9001:2008 tiene muchas semejanzas con el famoso “Circulo de
Deming o PDCA”; acrénimo de Plan, Do, Check, Act (Planificar, Hacer,

Verificar, Actuar). Esta estructurada en cuatro grandes bloques,
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completamente légicos, y esto significa que con el modelo de sistema
de gestidn de calidad basado en ISO se puede desarrollar en su seno
cualquier actividad. La ISO 9000:2008 se va a presentar con una
estructura valida para disefar e implantar cualquier sistema de gestidn,

no solo el de calidad, e incluso, para integrar diferentes sistemas.

Caracteristicas y beneficios. Ventaja competitiva.

Segtin la ISO 9001, deberia ser la Direccion General la que se asegure
de que los directores de los distintos departamentos se estan
acercando a un sistema de gestion. Nuestra evaluacion y el proceso de
certificacion aseguran que los objetivos del negocio se alimentan del
sistema dia a dia, favoreciendo las mejores practicas de los
trabajadores y de los procesos. Mejora del funcionamiento del negocio y
gestion del riesgo La ISO 9001 ayuda a sus gerentes a mejorar el
funcionamiento de la organizacién y a diferenciarse de aquelios
competidores que no usan el sistema. La certificaciébn también hace
mas facil medir el funcionamiento y gestionar los posibles riesgos. Atrae
la inversion, realza la reputacién de marca y elimina las barreras al
comercio La certificacion 1ISO 9001 mejorara su reputacién de marca y
puede ser utilizada como una herramienta de marketing. Manda un
mensaje claro a todos los accionistas de que la comparfia esta
comprometida con las normas y la mejora continua. Ahorro de costes
La experiencia nos ensefia que los beneficios financieros de las

companias que han invertido en un sistema de gestion de calidad ISO
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9001 han sido los siguientes: una mayor eficiencia operacional,
incrementando sus ventas, con un retorno en la inversion de los activos
y una mayor rentabilidad. Mejora la operaciéon y reduce gastos La
auditoria del sistema de gestibn de calidad estd 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 la comunicacién interna y eleva la moral La ISO 9001 permite
que los empleados se sientan mas involucrados a través de una mejora
en las comunicaciones. Las visitas de evaluacién continua pueden
destacar cualquier deficiencia en las habilidades de los empleados y
destacar cualquier problema en el desarrollo del trabajo en equipo.
Incrementa la satisfaccion del cliente La estructura “planear, realizar,
revisar y actuar” {plan, do, check, act) de la ISO 9001 asegura que las
necesidades de los clientes van a seguir siendo consideradas y

conocidas.
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VL. APENDICE
APENDICE N° 6.1

CALCULO DEL COMPUTO QUIMICO DE UNA BEBIDA PROTEICA
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Fuente. Elaboracién propia (2017).
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APENDICE N° 6.2

FORMULACION DE UNA BEBIDA CON VITAMINAS

ANTIOOXIDANTES A, C y E.

{ FORMLRACION OE BEBIDA NURTITYA DE FRUTAS H
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Fuente: Elaboracién propia (2017).
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APENDICE N° 6.3

FORMULACION DE UNA BEBIDA ENERGIZANTE CON BASE DE

FRUTAS

BEBIDAS ENERGIZANTES
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Vil. ANEXOS

ANEXO N? 7.1
DIAGRAMA DE PROCESO DE UNA BEBIDA DE QUINUA

Quinuz
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=il omin

= 850
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etiquetss ’
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Fuente: Becerra Alvarez (2017).
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ANEXO N° 7.2
FLUJO DE MATERIALES PARA JUGO DE FRUTAS Y
VERDURAS

Extraccién

Recepcién de a Lavado y _l\ Eomectin

!

Deareacién Correcclén y
enmy sgregado de

mutrientes y

conservadores

|

Esteriiizacion

{

N’

Biquetado y
empague

Fuente:
http://iwww.insht.es/InshtWeb/Contenidos/Documentacion/Te

xtosOnline/EnciclopediaOlT/tomo3/65.pdf
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ANEXO N° 7.3
DISTRIBUCION DE INSTALACIONES DE PLANTA DE

JUGO DE FRUTAS Y VERDURAS

Serviclo modico Bafics y vestidores m Caildera
Arpa de comodor Dearvzelén y envezado
Carroccisn ’
Cotrol oe
adminiztrativas
s
Extraccién, refinacién
y clarificacién
Entriamionto
pest it
It
Lavado y copiBado {;
o Exiquctade y empagque
¥ izboratorko Iﬁ
. T
Almacén
Abmcén demnteris Ao accite Almacén do
priena cascara producto
¥ puipa tenminado
Entrada Salida
Fuente:

http://www.insht.es/InshtWeb/Contenidos/Documentacion/Te

xtosOnline/EnciclopediaQlT/tomo3/65.pdf
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ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA DE ALIMENTOS

TECNOLOGIA DE BEBIDAS

L DATOS GENERALES:

1.1 Asignatura - Tecnologia de Bebidas
1.2 Caodigo : 1A-705
13 Condicion : Obligatorio
1.4 Requisito : Microbiologia de Alimentos
1.5 N° Hora de Clase : 85horas
N° Tebrica : 2horas x 17 semanas = 34 horas
N° Practica : 3horas x 17 semanas= 51horas
1.6 N° de Crédito : 03
1.7 Ciclo : 07
1.8 Semestre Académico : 2017 B
1.9 Duracion : 17 semanas
1.10  Docente 2 Ing. Percy Ordéiiez Huaméan

II. SUMILLA

El curso corresponde al drea de especialidad, es de caracter obligatorio, tedrico y practico.
El contenido de esta materia engloba tanto el tratamiento del agua de la"que se
abastecen estas industrias con objeto de obtener un producto de una determinada
calidad, minimizar problemas técnicos en determinados equipos, etc., asi como la
elaboracién de bebidas en la industria de alimentos.

III. COMPETENCIAS DE LA ASIGNATURA
COMPETENCIA GENERALES

Exponer los aspectos fisicoquimicos y tecnoldgicos de conservacion y transformacion
que debe cumplir la carne obtenida a través de las diversas operaciones de beneficio
para poderlos aplicar en la industria de embutidos y otros productos carnicos.

COMPETENCIA ESPECIFICAS
Capacitar al estudiante sobre los fundamentos de las caracteristicas tecnolédgicas de la
carne para la industria de embutidos y otros productos carnicos.

Capacitar al estudiante para el dominio de las diversas operaciones tecnoldgicas empleadas
en la industria de embutidos.

v. PROGRAMACION POR UNIDADES DE APRENDIZAJE

Ne UNIDAD COMPLTENCIAS CONTENIDOS Hras
DIDACTICA
1 UNIDAD 12
DIDACTICA L. Determinar las Se describer las principales
caracteristicas fisico caracteristicas o propiedades del
ANALISIS Y | quimicas, microbioldgicas agua: fisico quimicas,
CALIDAD DEL | y sensoriales del agua que microbiolégicas y sensoriales.
AGUA. "establecen su calidad para
el consumo humano.




T1. Caracteristicas

enriquecidas, bebidas
instantineas, bebidas
fermentadas y
destiladas.

de gaseosas,
energizantes.

bebidas isoténicas,

Materias primas e insumos utilizados
en las bebidas fermentadas vy
destiladas... Proceso de elaboracién.
Control de calidad. Materiales y
equipos en la industria de vinos,
cervezas, pisca, whisky, otros.

de las aguas

naturales

UNIDAD Establecer las operaciones

DIDACTICA 1L | para la potabilizacién del | so  describen las  diversas

POTABILIZACION agua y su uso en la o— n o fi d

Y USO DEL AGUA | industria alimentaria. pefaciones. &9 NEst Pk

EN LA potabilizar el agua: captacion,

1 INDUSTRIA  DE desbaste, pre cloracion, pre | 24
ALIMENTOS. sedimentacién,  coagulacion,
T2. El agua en la floculacion, clarificacién, post
; u i

. cloracion.

alimentaria.

T3. Tratamiento del

agua empleada en la

industria de bebidas.

UNIDAD Conocer el proceso de | Materias primas e insumos utilizados

DIDACT[CA - elaboracién y sus en las bebidas naturales.. Proceso

. ' A . de elaboracion. Control de calidad.

g‘&ﬁ%}:‘gg?}l p_aramelroz de ﬁ:;:;sos. - Materiales y equipos en la industria
tipos = EOIAAS: | de bebidas naturales: Bebidas de
naturales, funcionales, | frytas, hortalizas, cereales, de 1,

T4. Elaboracion de | enriquecidas, isoténicas, | café, cacao. Bebidas lacteas.

bebidas naturates, | fermentadas y destiladas,

funcionales, energizantes,  gaseosas, | Materias primas e insumos utilizados

TH £AS€054S, bebidas | instantaneas. en las bebidas artificiales.. Proceso | 49
isGiGhicas de elaboracién. Control de calidad.
energizantes, Materiales y equipos en la industria

PROGRAMACION DIDACTICA

Unidad Didactica I: Anélisis y calidad del agua.

SEMANA 1.

SESION N°1

CONTENIDOS:
Introduccion. El agua desde el punto de vista fisico.

COMPETENCIAS:

1.

2,

Conceptuales

La molécula del agua. Estados fisicos del agua. Propiedades fisicas del agua.

Procedimentales

Identifica las propiedades fisicas en el agua a través de sus parametros fisicos.

Actitudinales

Valora la importancia de las propiedades fisicas en ¢l agua.

Y



ESTRATEGIAS DIDACTICAS
1. Método: activa, participativa y colaborativas fomentandose la discusion critica.
2. Técnica: seminario didactico, lluvia de ideas, método de casos.
3. Medios y Materiales: materiales impresos, proyector multimedia.
4. Evaluacion: continua

SEMANA 2. SESION N°2

CONTENIDOS:
El agua y la quimica.

COMPETENCIAS:
1. Conceptuales
Concepto del agua como sustancia disolvente. Solubilidad de las diversas fases.
Soluciones verdaderas. lonizacion. Accion de oxidacién y reduccion del agua.
2. Procedimentales
Determina las propiedades quimicas del agua.
3. Actitudinales
Valora la importancia del agua por sus propiedades quimicas.

ESTRATEGIAS DIDACTICAS
1. Meétodo: Activa, participativa y colaborativas fomentindose 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 3. SESION N°3

CONTENIDOS:
Calidad del agua para consumo humano.

COMPETENCIAS:

1. Conceptuales
Calidad del agua para consumo humano o potabilidad del agua. Impurezas en el
agua. Requisitos de calidad.

2. Procedimentales
Conocer la determinacion de parametros que determinan la calidad del agua.

3. Actitudinales
Valora la importancia de los factores que intervienen en la calidad del agua.

ESTRATEGIAS DIDACTICAS
1. Método: Activa, participativa y colaborativas fomentdndose la discusion critica.
2. Técnica: seminario didactico, lluvia de ideas, método de casos.
3. Medios y Materiales: materiales impresos, proyector multimedia.
4. Evaluacién: continua

Unidad Didactica I1: Potabilizacion y uso del agua en la industria alimentaria.

SEMANA 4. SESION N°4

CONTENIDOS:
Principios de tratamiento del agua destinada al consumo humano.

M



COMPETENCIAS:

1. Conceptuales
Procedimientos generales sobre tratamiento de agua para consumo. Criterios de
cleccion entre aguas de diferentes origenes. Calidad de aguas disponibles. Cantidad
de agua necesaria.

2. Procedimentales
Determinar las diferencias en las aguas segln origen.

3. Actitudinales
Valora la importancia del conocimiento de la calidad de aguas disponibles para la
industria de bebidas. '

ESTRATEGIAS DIDACTICAS

Método: Activa, participativa y colaborativas fomentandose la discusion critica.
Técnica: seminario didactico, lluvia de ideas, método de casos.

Medios y Materiales: materiales impresos, proyector multimedia.

Evaluacion: continua

b =

SEMANA 5. SESION N°5

CONTENIDOS:
Cloracién del agua. Oxidacion. Desinfeccion

COMPETENCIAS:

1. Conceptuales
Concepto de pre cloracion y post cloracion. Factores que participan en la cloracién
del agua. Mecanismo de accion del cloro. Cloro residual libre. Compuestos
clorados. Equipos de cloracion.

2. Procedimentales
Evalta la accion del cloro en la desinfeccion del agua.

3. Actitudinales

Valora la importancia del conocimiento de la utilizacién de los compuestos
clorados.

ESTRATEGIAS DIDACTICAS
1. Meétodo: Activa, participativa y colaborativas fomentandose la discusion critica.
2. Técnica: seminario didactico, lluvia de ideas, método de casos.
3. Medios y Materiales: materiales impresos, proyector multimedia.
4. Evaluacién: continua

SEMANA 6. SESION N°6

CONTENIDOS: Coagulacion. Floculacion

COMPETENCIAS:

1. Conceptuales
Concepto de coagulacion y floculacién en el agua. Factores que participan.
Mecanismo de accion. Agentes y coadyuvantes de la coagulacién.

2. Procedimentales



Determinar ¢ identificar las caracteristicas de las operaciones de coagulacion vy
floculacion.

3. Actitudinales
Reconoce la importancia de las operaciones de coagulacion y floculacién.

ESTRATEGIAS DIDACTICAS
1. Método: Activa, participativa y colaborativas fomentandose la discusion critica.
2. Técnica: seminario didactico, lluvia de ideas, método de casos.
3. Medios y Materiales: materiales impresos, proyector multimedia.
4, Evaluacion: continua

SEMANA 7. _SESION N°7

CONTENIDOS:

Sedimentacion

1. Conceptuales
Sedimentacion. Factores que participan en la sedimentacién de particulas presentes
en el agua.. Instalaciones para la sedimentacidn.
I

2. Procedimentales
Determinar ¢ identificar las caracteristicas y parametros de la operacion de
sedimentacion.

3. Actitudinales
Reconoce la importancia de las operaciones de sedimentacion.

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. Evaluacién: continua

SEMANA 8. SESION N°8

CONTENIDOS: Clarificacion del agua. Filtracion.

COMPETENCIAS:

1. Conceptuales
Concepto de clarificacion. Factores que participan en la clarificacion.
Mecanismo de la filtracion. Equipos e instalaciones.

2. Procedimentales
Determinar e identificar las caracteristicas y pardmetros de la clarificacion
del agua.

3. Actitudinales
Valora la importancia de las operaciones de clarificacion del agua.

ESTRATEGIAS DIDACTICAS
1. Meétodo: Activa, participativa y colaborativas fomentandose la discusion critica.
2. Técnica: seminario didactico, lluvia de ideas, método de casos.
3. Medios y Materiales: materiales impresos, proyector multimedia.
4. Evaluacion: continua



SEMANA 9. _ SESION N°9

CONTENIDOS: :
Tratamientos especificos de eliminacion y correccion del agua.

COMPETENCIAS:
1. Conceptuales
Tratamientos especificos de eliminacion y correccion del agua para uso en la
industria alimentaria. Eliminacion de hierro y manganeso. Neutralizacidn.
Descarbonatacion. Desodorizacion.

2. Procedimentales
Realiza la evaluacién 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, participativa y colaborativas fomentandose la discusion critica.
2. Técnica: seminario didactico, lluvia de ideas, método de casos.
3. Medios y Materiales: materiales impresos, proyector multimedia.
4. Evaluacidén: continua

SEMANA 10. SESION N°10

CONTENIDOS:
Agua para elaboracién de bebidas. Requisitos. Bebidas naturales a partir de frutas en
general. Procesos de elaboracion. Controles. Requisitos. Materiales y equipos.

COMPETENCIAS:
1. Conceptuales
Conceptos de los requisitos de la materia prima e ingredientes en el proceso de
elaboracion 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
en el proceso de elaboracion de los productos carnicos.

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. Evaluacién: continua

SEMANA 11. SESION N°11

CONTENIDOS: Bebidas funcionales. Bebidas de frutas y hortalizas con vitaminas
antioxidantes, Bebidas de frutas con polifenoles. Bebidas lacteas fortificadas con calcio.



COMPETENCIAS:
1. Conceptuales
Embutidos crudos. Materia prima e ingredientes. Operaciones de proceso.
Control de calidad. 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 fomentandose la discusidn critica.
2. Técnica: seminario didactico, lluvia de ideas, método de casos.
3. Medios y Materiales: materiales impresos, proyector multimedia.
4. Evaluacion: continua

SEMANA 12. SESION N°12

CONTENIDOS:
Bebidas Estimulantes: Bebidas de té, café, maté de coca.

COMPETENCIAS:
1. Conceptuales
Bebidas estimulantes. Materia prima e ingredientes. Operaciones de proceso.

Control de calidad. Equipos y maquinarias.

2. Procedimentales
Elaboracion de bebidas a base de té, café vy otros.

3. Actitudinales
Valora la importancia de la calidad de la materia prima e ingredientes. Y de los
productos elaborados.

ESTRATEGIAS DIDACTICAS
1. Meétodo: Activa, participativa y colaborativas fomentandose la discusion critica.
2. Técnica: seminario didactico, lluvia de ideas, método de casos.
3. Medios y Materiales: materiales impresos, proyector multimedia.
4. Evaluacion: continua

SEMANA 13. SESION N°13

CONTENIDOS:
Bebidas energizantes e isotonicas.

COMPETENCIAS:

1. Conceptuales
Bebidas energizantes e isotonicas. Concepto e importancia. Materia prima e
ingredientes. Operaciones de proceso de fabricacién. Control de 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. M¢étodo: Activa, participativa y colaborativas fomentandose la discusion critica.
2. Técnica: seminario didactico, lluvia de ideas, método de casos.
3. Medios y Materiales: materiales impresos, proyector multimedia.
4. Evaluacion: continua

SEMANA 14. SESION N°14

CONTENIDOS:
Bebidas gasificadas con CO;

COMPETENCIAS:
1. Conceptuales
Bebidas carbonatadas. Materia prima e ingredientes. Requisitos de
carbonatacion. 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
1. Meétodo: Activa, participativa y colaborativas fomentindose la discusion critica.
2. Técnica: seminario didactico, lluvia de ideas, método de casos.
3. Medios y Materiales: materiales impresos, proyector multimedia.
4. Evaluacion: continua

SEMANA 15. SESION N°15

CONTENIDOS: ,
Bebidas alcohdlicas por proceso de fermentacion. Vinos y cervezas.

COMPETENCIAS:

1. Conceptuales
Vinos y cervezas. Materia prima e ingredientes. Normas Técnicas. Operaciones
de proceso de elaboracion. Control de calidad. Equipos y maquinarias.

2. Actitudinales
Valora la importancia de la calidad de la materia prima ¢ ingredientes. Y de los
productos elaborados.

ESTRATEGIAS DIDACTICAS
1. Meétodo: Activa, participativa y colaborativas fomentandose la discusion critica.
2. Técnica: seminario didactico, lluvia de ideas, método de casos.
3. Medios y Materiales: materiales impresos, proyector multimedia.
4. Evaluacion: continua



SEMANA 16. SESION N°16

CONTENIDOS:
Bebidas alcohodlicas destiladas: Pisco, Ron, Aguardientes, Whisky, Tequila, Vodka.

COMPETENCIAS:
1. Conceptuales ¢ )
Bebidas alcohdlicas destiladas. Materia prima e ingredientes. Normas Técnicas.
Operaciones de proceso de elaboraciéon. Control de calidad. Equipos y
maquinarias.

2. Procedimentales
Elaboracién de bebidas destiladas: Pisco. Realizar €l 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 fomentandose la discusion critica.
2. Técnica: seminario didactico, lluvia de ideas, método de casos.
3. Medios y Materiales: materiales impresos, proyector multimedia.
4. Evaluacion: continua '

V. EVALUACION

Competencias conceptuales......... 30%
Procedimentales........................ 30%
Actitudinales. ..o cvinmmmmm s 40%

Técnica: mediante la hetero evaluacion (docente/estudiante). Coevaluacion
(entre estudiantes) y autoevaluacion (estudiante)
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10

PROLOGO

Las bebidas naturales contribuyen en cierta variedad vy
preferencias individuales, hacia una dieta saludable, que deben
promover la sustituciéon del 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 del
organismo humano. Se observan componentes bioactivoes como el
acido ascérbico, los tocoferoles, carotenoides y polifenoles, que

ejercen efectos antioxidantes anticancerigenos.

Por lo expuesto, es importante que la tecﬁologia que se aplique en
la elaboracion de una bebida naturales debe permitir cumplir con el
principal desafio de preservar sus nutrientes y hacerlo atractivo
debe el punto de vista sensorial, razon por la cual es necesario
conocer y estudiar la composicién quimica, enzimatica y nutricional
de las materias primas (frutas, cereales, leguminosas etc.) y su

posterior procesamiento hasta la 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.
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INTRODUCCION

El tema desarrollar sobre las bebidas naturales forma parte del
conocimiento que se imparte en la asignatura de Tratamiento de
aguas y elaboracion de bebidas. El presente texto comprende 8

capitulos:

Capitulo 1 trata los 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

lacteas.
Capitulo 5 desarrolla el tema de las bebidas funcionales.

Capitulo 6 trata sobre la tecnologia de bebidas energizantes y

estimulantes.

Capitulo 7 presenta las consideraciones generales para la instalacién

de una industria de bebidas naturales, equipos y maquinarias.

Capitulo 8 comprende el tema de gestion de calidad que debe
implementarse en una industria de bebidas naturales, como son

Buenas Practicas de Manufactura, Sistema HACCP e ISO 9001.
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Objetivos

Desarrollar, preparar, redactar y editar un texto de “Tecnologia de
bebidas naturales” en el que se compile informacién técnica y
cientifica existente, que sirva de guia y referencia bibliografica
para los estudiantes de Ingenieria de Alimentos principalmente de

la Universidad Nacional de! Callao.

Importancia y Justificacion

Es importante porque permitira que el usuario lector, sea
estudiante o no, tenga un material de consulta de primera mano a
su disposicion, en donde se centralizara la informacion cientifica y
técnica existente, relacionadas con los procesos de elaboraciéon
de las bebidas naturales, el aprovechamiento de recursos
naturales de procedencia animal o vegetal: bebidas lacteas para
nifios, funcionales para adultos, bebidas de frutas con presencia
de antioxidantes naturales, bebidas enriquecidas y fortificadas,
bebidas energizantes, bebidas estimulantes de hierbas

aromaticas, entre otras.

Es importante el consumo de bebidas naturales en la dieta del ser
humano, ya que favorecera en la nutricibn adecuada en la

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

1.1

CAPITULO |
BEBIDAS NATURALES

ASPECTOS GENERALES

Las bebidas naturales en general estan constituidas por vegetales
(frutas, hojas, raices y talios) que representan un aporte a la salud de
los consumidores. Se aprovecha su valor nutricional: minerales,
vitaminas, fibra, agua y otros nutrientes, asi como las bondades de sus

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

La creciente importancia que han adquirido en el mundo los buenos
habitos de alimentacién, impulsados entre otras cosas por la campafa ‘
auspiciada por la Organizacidon de las Naciones Unidas para la
Alimentacion y !a Agricultura (FAQ), para que se consuman al menos
cinco raciones diarias de frutas u hortalizas, pone de relieve la
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 clasificacion de bebidas naturales, se encuentran los
jugos de frutas envasados, los néctares sin mayor adicion de aditivos

como colorantes, acidulantes, edulcorantes y preservantes.

La tecnologia de elaboracion 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 la diversidad de materias primas como las frutas, en especial
las tropicales tienen una aceptabilidad que va en aumento. En nuestro
medio frutas como: sandia, maracuya, pifia, mango, granadilla, uva,
granada, lima, camu camu, araza, manzana, representan un potencial

de posible industrializacion para la elaboracion de bebidas naturales.

Para la elaboracion de bebidas de frutas, en primer término se deben
obtener las pulpas de frutas, ésta comprende habitualmente una serie
de operaciones: seleccion y clasificacion, lavado, corte, pelado,

preparacion de [a fruta, despulpado, refinado, envasado, conservacion.

Existe un interés acentuado de los consumidores por alimentos que
ademas del valor nutritivo, aporten beneficios a las funciones
fisiolégicas del 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 lacteos, reviste especial
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interés por cuanto la leche ha sido considerada desde siempre como
una importante fuente de nutrientes, proporcionando energia,
proteinas, vitaminas, minerales y acidos grasos esenciales para el
organismo (Puniya et al., 2008). Es por esto que gran variedad de
productos lacteos como leches con saborizantes naturales, leche con
cereales y yogures fortificados con componentes nutricionales han
sido lanzados al mercado a fin de responder a las necesidades de los

consumidores.

DEFINICIONES

1.2.1 ZUMO DE FRUTAS (JUGO).
Por zumo de frutas- se entiende el liquido 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 podran elaborarse junto con sus pepitas, semillas y
pieles, que no puedan eliminarse mediante las buenas practicas de

fabricacién (BPF).

Los jugos podran ser turbios o claros y podran contener componentes
restablecidos de sustancias aromaticas, elementos todos ellos que
deberan obtenerse por procedimientos fisicos adecuados y que

deberan proceder del mismo tipo de fruta. Podran afadirse pulpa 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 mas jugos y

purés de diferentes tipos de frutas.

Es el liquido obtenido de la expresién del fruto en condiciones optimas
(grado de madurez, caracteristicas organolépticas, etc) y luego
sometidas a un proceso de estabilizacion con el objeto de conservarlo

con el tiempo

Los zumos se preparan mediante procedimientos adecuados que
mantienen las caracteristicas fisicas, quimicas, nutricionales vy

sensoriales esenciales de los jugos de fruta de que proceden.

Producto susceptible de fermentacion, 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 extraccion.( 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 eliminacion fisica de una parte
determinada del agua. Cuando el producto esté destinado al consumo
directo, esta eliminacion sera de al menos el 50%.(Directiva

2001/112/CE).

1.2.2 NECTAR.--

Es el producto sin fermentar, pero fermentable, que se obtiene
afiadiendo agua, con o sin adicion de azlucares, de miel y/o jarabes,
yfo edulcorantes, a productos definidos como zumos o jugos de frutas,
puré de frutas, o una mezcla de éstos. Podran afadirse sustancias
aromaticas (naturales, idénticos a los naturales, artificiales o una
mezcla de ellos), permitidos por la autoridad sanitaria nacional
competente 0 en su defecto por el Codex Alimentarius, También
puede afadirse pulpa y células procedentes del mismo tipo de fruta
Debera satisfacer ademas los requisitos para los néctares de fruta que
se definen en el Anexo A. Un néctar mixto de fruta se obtiene a partir

de dos 0 mas tipos de fruta.(INDECOPI, NTP 203.110, 2009)

1.2.3 BEBIDAS DE FRUTA.-

Es el producto sin fermentar, pero fermentable, obtenido mediante la
dilucién con agua del jugo (concentrados o sin concentrar o la mezcla
de estos, provenientes de una o mas frutas), y la adicion de

ingredientes y ofros aditivos permitidos. Podran afadirse pulpa y
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células obtenidas por procedimientos fisicos adecuados del 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 solidos
solubles del jugo o puré que lo origina, contienen un minimo de 10 %
de sélidos solubles. Para frutas con alta acidez (acidez natural minima
de 0,4 %, expresada en su equivalente a acido citrico anhidro), el

aporte minimo sera de 5 % de soélidos solubles de la fruta.

1.2.4 BEBIDA LACTEA.-

Se entiende por “bebida lactea al producte obtenido a partir de leche,
leche reconstituida y/o derivados lacteos, fermentado o no, con o sin
adicion de ofros ingredientes, sin presencia de microorganismos
viables en el producto final, donde la base lactea representa a lo
menos el 51% del total de ingredientes del producto” (Brasil, Ministerio

de Agricultura Pecuaria y Abastecimiento, 2000).

1.2.5 BEBIDA LACTEA FERMENTADA -

Bebida lactea fermentada es el producto lacteo resultante de la
mezcla de leche y suero de leche, adicionado o no de productos o
sustancias alimenticias, fermentada mediante la accion de cultivo de
microorganismos especificos. La base lactea debe representar por lo

menos 51% (m /m) dl total de ingredientes del producto (Brasil, 2005).
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1.2.6 BEBIDAS DE VEGETALES.-

Son 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 elaboracion industrial, su agradable sabor y gran
aceptabilidad 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 lactosa, bajas en
grasas saturadas), ademas muchas de ellas se enriquecen con
vitaminas y minerales lo que las hacen especialmente adecuadas

para ciertos sectores de la poblacion.

NORMAS TECNICAS

NTP.209.038. Alimentos Envasado. Etiquetado. 200¢.

NTP ISO 22000.Sistema de Gestion de la inocuidad de los Alimentos.
2006.

NTP 203.110:2009 Jugos, Néctares y bebidas de frula.1995.

Ley de Inocuidad de los alimentos. Aprobado por el Decreto

Legislativo N°1062. El Peruano, 28 de junio del Z008. Tiene como



1.4

20

finalidad garantizar la inocuidad de los alimentos destinados al
consumo humano a fin de proteger la visa y salud de las personas,
con un enfoque preventivo e integral a lo largo la cadena alimentaria,

incluido los piensos.

Reglamento sobre Vigilancia y 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 las condiciones y requisitos sanitarios que deberan sujetarse la
produccién, el transporte, la fabricaciéon, el almacenamiento, la

elaboracion y el expendio de los alimentos y bebidas.

Norma Sanitaria que establece los criterios microbioldgicos 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 las condiciones microbiolégicas de calidad
sanitaria e inocuidad que deben cumplir los alimentos y bebidas en
estado natural, elaborados o procesados, para ser considerados aptos

para el consumo humano.

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, careceran de
competitividad en los mercados, tanto nacionales como de

exportacion.

Esta situacion genera una dificultad afadida para el desarrollo de la
industria agroalimentaria, ya que para poder adquirir fruta para sus
procesos, lo tiene que hacer compitiendo con los precios del mercado
fresco, lo cual es desde todo punto de vista inadecuado, en términos
de competitividad, ya que el precio de la fruta fresca siempre sera
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 partes involucradas, de forma que
los productores primarios entiendan la funcion que tiene Ila
agroindustria en su desarrollo comercial, y por otro lado, los

agroindustriales comprendan que deben pagar un precio que
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compense los costes de recoleccién y transporte del producto,

permitiendo un beneficio al productor.

Procesos de elaboracion y formulaciones.
Se presenta a continuacion informacién practica para la obtencion 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 seleccion y
clasificacién de las mismas. Deben ser frutas en su grado 6ptimo de
maduracion, libres de magulladuras o roturas de sus cascaras, ya que
pueden ser vias de contaminacién microbiana y, por tanto, producir
dafios en la célidad de toda la pulpa. Un buen ejemplo de esta
situacién, es cuando se esta 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,
funciona como si estuviéramos inyectando a las frutas en buen estado,
una cantidad de microorganismos dafinos que estropearan el
resultado final del producto que se quiere obtener. En el caso del
maracuya, 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
mas grados brix (mas azlcares) y menos almidones, sittjacién gue

favorece todos los procesos posteriores, no sélo de procesamiento,
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sino también de almacenamiento del producto para su posterior

distribucion y comercializacion.

Seleccion y clasificacion de la fruta fresca Al llegar la fruta al lugar de
procesamiento, deben separarse todas las frutas en mal estado, tanto
por golpes como por roturas de las cascaras, las sobre maduras y las
verdes. Estas frutas seran eliminadas del proceso de elaboracién de
pulpas. La fruta que se compra debe ser pesada en su conjunto, y
sera el dato inicial de entrada para calcular el rendimiento final de la
fruta a pulpa, después de realizado este primer descarte, se pesara la
fruta descartada, y se va anotando el neto que va quedando para

procesar.

Pre-lavado y lavado La fruta seleccionada debe someterse a un
proceso de pre-lavado en que se retiren las partes mas evidentes que
constituyen suciedad, tales como tierra, barro, hojas, entre otras. Para
este prelavado debe usarse una soluciébn de agua con algun
desinfectante a base de cloro, yodo o cualquier otro producto
aprobado para desinfeccién de alimentos, una solucion 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 la limpieza, y debe asegurarse un periodo de
permanencia que asegura que las frutas salen sin barro y sin otros

tipos de contaminantes.
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La fruta que ha sido pre-lavada, pasa al proceso de favado, el cual se
puede realizar de forma manual, utilizando un desinfectante de grado
alimentario, usando cepillos para la remocion de posibles
contaminantes, y enjuagando la fruta con agua potable, pero a
concentraciones mucho mas bajas, que no sobrepasen 1 mg/kg de
concentracion de cloro. Este proceso puede también realizarse
utilizando maquinas que usualmente tienen cepillos rotatorios en la
parte inferior, y en la parte superior tienen aspersores de agua que
aseguran, por una parte la remocién de los posibles contaminantes, y
por otra la eliminacién de los sobrantes de cloro, para llevarlos a
niveles aceptables para el consumo. La fruta asi lavada, pasa a una
segunda inspeccion visual por parte de operarios que garantiza que al

proceso solo entra fruta de la mejor calidad y condiciones.

Corte, pelado, preparacién de la fruta Luego de lavada la 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 maquinas denominadas cortadoras, que

realizan esta operacién de forma que la fruta entra directamente desde
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el proceso de lavado, sin que haya intervencion de personas, lo que

contribuye a que el proceso sea mas limpio y seguro.

Despulpado y refinado El proceso de despulpado, es la operacion que
permite separar la pulpa o parte comestible de las frutas, de las
cascaras, semillas y otros residuos, hasta obtener un producto listo

para continuar con otros procesos de elaboracion, o para consumir.

Una vez que la cascara de la fruta esta cortada, entra a un pulper o
despulpadora cuyo objetivo es separar la cascara, quedando por otro
lado la pulpa con la semilla. Dependiendo del 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 refinado.

En el proceso de refinado lo 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 o el anana, y por tanto,
dependera del producto final que se desee obtener la calibracion de

los equipos o el tipo de tamiz que se empleara en el proceso.

Envasado El envasado dependera enteramente de las condiciones

tecnolégicas del producto, de las necesidades de la distribucion, y de
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los requerimientos del 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, o también podria utilizarse
algun laminado que ofreciera buen manejo de producto congelado,

posteriormente se envasa y se congela.

Conservacion. La forma ideal de conservacion es el congelado, asi
mantiene mejor las caracteristicas organolépticas del producto,
preservando sus caracteristicas naturales sin adicién de conservantes
quimicos, pero claramente es necesario asegurar que existe una
cadena de frio apropiada para la distribucién del producto, y en su
defecto, 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
azlcar en la mezcla, obteniendo una pulpa azucarada muy apropiada
para la obtencion posterior de néctares o jugos listos para el consumo.
Cuando se utiliza esta técnica, se suele utilizar una cantidad de fruta

equivalente al 60%, el 40% es azucar afiadido.

Pulpa de maracuya.
El rendimiento de la fruta de maracuya cuando se convierte en pulpa
es alrededor del 33%, es decir, por cada kilo de fruta procesada se

deben obtener 330 gramos de pulpa. Es muy importante considerar
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que cuando se compra fruta de poca calidad, del total comprado no se
puede procesar el 100%, lo cual al final del proceso afecta el
rendimiento y el productor tendra que tener en cuenta la fruta

descartada y pagada en el cémputo final del 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 torno a 15° Brix, pudiendo llegar en ocasiones hasta 17° Brix.
Si la fruta se ha cosechado verde, ademas de poder contener baja
cantidad de pulpa, el brix es sensiblemente mas bajo y los almidones
mas altos, lo que no solo no es bueno, sino que deteriora la 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 trozos blancos, atribuibles a la rotura de semillas o trozos de
la cascara, lo cual es frecuente cuando el trabajo se realiza con
maquinas no aptas o mal calibradas. La presencia de estos puntos es
una sefal de baja calidad, y ademas de ser indeseable visualmente la
calidad organoléptica se ve afectada por la presencia de aceites

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

Pulpa de anana (pifha).
El rendimiento habitual de fruta fresca a pulpa de anana es
aproximadamente del 50%, y los grados Brix cuando su estado de

maduracion es optimo esta alrededor de los 13° Brix. A nivel artesanal,
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deben seguirse todos los cuidados con la seleccion y el lavado 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 pifia,
dependera de los equipos a disposicion para continuar el proceso. Es
importante tener en cuenta la regulacién de la velocidad de las
despulpadoras o las licuadoras segun el caso, ya que la pifia por su
composicion 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 esta verde, el aporte de azucares es insignificante.

Pulpa de mango. El rendimiento de la fruta a pulpa es de un 55%, y
cuando la fruta estd madura alcanza los 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, las
operaciones de pelado y troceado, asi como la eliminacién de la
semilla pueden hacerse de forma manual, y luego licuar los trozos de

mango en una licuadora, aunque desde luego lo 6ptimo es contar con
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un pulper que pueda separar la pulpa, especialmente cuando se trata

de altos volumenes de procesamiento.

1.4.2 LECHE

Produccién nacional de leche.-

Segun el sistema integrado de estadisticas agrarias del MINAG (2015)
la produccién de leche fresca en el Perd ha experimentado un
crecimiento sostenido en los Ultimos afios, al haberse incrementado de
1 115 045 toneladas en el afio 2001 a 1 842 745 toneladas en el 2014,
lo que representa una tasa de expansion anual promedio de 3,98%

como se muestra en el cuadro N° 1.1.

CUADRO N°1.1
PRODUCCION DE LECHE FRESCA DE VACA

(PERIODO 2001- 2015 - PERU)

P 7(‘7) Tasa de crecimiento
%)
2000 1115045 , :
2002 1194 338 ] FATS
2003 1226 132 766
7004 7369 481 3 1.5
2005 ' 1329335 _ A
7006 T482 923 11,55
2007 1579 834 6.54
2008 7365 528 ' 091
7009 1652 112 553
2010 1678372 159
201 1745519 4,00
2012 1798 864 3,06
2013 1 507 806 049
7014 1 842 745 189
2015 994 438
{Acumulado Enero-Junio 2015)

Fuente: MINAG -SIEA 2015
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La leche fresca de vaca en el 2014 se incrementé en 1,89% debido
principalmente al mayor nimero de vacas en ordefio y aumento en el
rendimiento por el mejoramiento genético del 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 la produccién de leche acumulada fue de 994 438 toneladas,
incrementandose en 3% respecto al mismo periodo en el afio anterior.
En la figura N° 1.1, se observa los tipos de ganaderia que se cria en el
Per(, destacandose que los medianos y pequefios productores

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

FIGURA N° 1.1

BOVINAS Y PRODUCCION DE LECHE- PERU

Producen el 13% de 1a produccién de
leche y e 19% de la produccion de
came.

Producen el 72% de la produccién de
feche y o 32% de la produccidon de
carne. '

Producen & 15% de la produccién de
leche y & 49% de la produccion de-
came.

Fuente: Plan Nacional de Desarrollo Ganadero, 2007
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La produccion de leche fresca presentéd el afio 2016, un crecimiento
de 2,48%, con Arequipa como principal centro productor e influenciado
por el incremento del nimero de vacas en ordefio a nivel nacional

(INEI, 2017).

Destino de la produccién nacional de leche fresca.

La produccién nacional de leche fresca tiene diferentes destinos:
plantas procesadoras, programas sociales, industria artesanal
(quesos), porongueros para venta directa al publico, autoconsumo y
terneraje. El destino varia de acuerdo a la zona de produccion,
mientras que en la cuencas lecheras especializadas, se destina mas
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 .-

El consumo de bebidas en el desayuno elaborados
con cereales andinos como la Quinua (pseudo cereal), Kiwicha,
Kariiwa y Tarwi son fundamentales en la alimentacién infantil, por su
alto contenido en carbohidratos, proteinas, grasas, vitaminas,

minerales y por la excelente calidad de aminoacidos.
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En general los cereales andinos representan alto valor nutritivo para
ser aprovechados en la elaboracion 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 calidad.. La
Organizacion Mundial de la Salud (OMS) y la Organizacién de las
Naciones Unidas para la Alimentacién y Agricultura (FAQ) sostienen
que la kiwicha y la quinua podrian contribuir a aliviar el déficit de las
proteinas de origen animal debido a su balanceado contenido en

nutrientes..

LEGUMINOSAS.-

En el Pera se utiliza el término “menestra”, tomado de la culinaria
espanola y derivado del italiano “minestra” -que significa sopa-, para
identificar a los granos y también a las plantas de leguminosas, cuyos

granos, se utilizan directamente en la alimentacion (MINAG,2016).

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

en grano verde, ofras en vaina tierna o grano germinado.
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CUADRO N° 1.2

LEGUMINOSAS CULTIVADAS EN EL PERU.

N® cuLTivo ESPECIE ZONA DE PRODUCCION
1 | Frijol comun Phaseolus vulgaris L Costa, sierra y selva
2 | Haba Vida faba L. Sierra
3| Arveja Pisum sativum L Sierra y costa
4 | Caupf Vigna unguiculata L (Walp) Costa norte y central; y selva alta
5 | Pallar Phaseolus lunatus L lca, Limay costa norte
6 | Frijo!l de palo Cajanus egfan L. (Millsp) Costa norte
7 | Garbanzo Cicer arietinum Ica y Lambayeque
8 | Loctao Vigna radiata (L) Wilczek Costa norte
9 | Zarandaja Lablab purpureos (L) Sweet Costa norte
10 | Lenteja Lens culinaris Medick Sierra norte
11 | Adzuki Vigna angularis L San Martin y Ucayali
12 | Canavalia Canavalia ensiformis (Jacq) DC | Sierra
13 | Coccineus Phaseolus coccineus L. Ancash

Fuente: MINAG (2016).

FIGURA N°1.2

LEGUMINOSAS CULTIVADAS EN PERU

Fuente: MINAG (2016).
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CAPITULO Il

BEBIDAS DE FRUTAS

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 las siguientes

especies de importancia econémica actual y potencial.

CUADRO N° 2.1

FRUTAS DE CLIMA TEMPLADO

IESP_EC_IE o %NOMBRE CIENTIFICO
IMaanm,a, _ EPyrus mulas

!Pera IPyrus communis

IDurazno o |P§unus persicae

’Ciruela |Prunus domestica

|Granadilla. ~ [Passiflora lingularis

i‘Morg_ ' !Rabas Glaucas

|Chirim0ya IAnnona cherimola

_fFresa - ‘ |Fragqria X Annannassa

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

Entre las frutas tropicales y subtropicales, se encuentran las 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 traves del
mundo entero, como el Caribe, Brasil, América Central y Africa.
Algunas plantas se consideran de importancia econémica, entre
ellas estan el mango (Mangifera indica L.), el pistachio (Pistacia
vera L.) y el marafién (Anacardium occidentale L.) que poseen

gran importancia para la industrializacion.

Generalmente estos frutos son muy fragiles y sensibles, por lo
que necesitan tener un manejo especial y buenas condiciones
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 calido de corto, mediano y tardio periodo

de crecimiento, entre los cuales son de gran importancia

econdmica actualmente los siguientes.
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CUADRO N° 2.2

FRUTAS TROPICALES Y SUBTROPICALES

ESPECIE INOMBRE CIENTIFICO
[M_angO o IMapgifera ipdic_a_ L.
IGuayaba ‘IPsidiurm' guajava

lPiﬁa lenanas comosus
IPapaya o 'ICarita papaya

|Coco '|Cocos nucifera
[Maracuya _ |Passiflora edulis __

Fuente: FAQ (1893).

- Frutales de clima calido de corto, mediano y tardio periodo

vegetativo, de importancia econdmica potencial.

CUADRO N° 2.3
FRUTAS DE CLIMA CALIDO

J[ESPECIE ~ [NOMBRE CIENTIFICO
ICarambola |Averhoa carambola
.lTamarindom S _:|Tamarindus indicaL.
IZapote '[Matisia cordata
IGuanéb;ma - IAnnona 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 vy
papaya (México), lechosa, 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
tamanio puede ser pequefia o mayor que la mitad del diametro
del fruto. Esta cavidad contiene las 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, la papaina, de naturaleza proteolitica, utilizada para
ablandar carnes, para aclarar bebidas y para fines medicinales

e industriales, (FAQ, 2000).
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FIGURA N°2.1

FRUTOS DE PAPAYA. FORMAS Y COLOR

e e e s

Fuente: FAO (2000).

Piha

Nombre cientifico: Ananas comosus.

Los grupos de cultivares mas comunes son:

Cayena, Queen, Espariola, Brazilense y Maipure.

Nombres comunes: pifia (espafiol), pineapple (inglés), ananas

(francés), abacaxi (portugués).

La pifia es un fruto compuesto, formado por aproximadamente
150 a 200 pequeiios frutos individuales unidos al eje central de
la inflorescencia. En el extremo superior del fruto se encuentra
una corona de hojas, la cual continla su crecimiento hasta que
el fruto madura y que es utilizada para la propagacion de la
planta. En la base del fruto pueden crecer esquejes algunos de

los cuales en realidad son ias coronas de frutos pequefios que
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no siempre son visibles y que también son utilizados para la

propagacion de la planta.
Normalmente, [a maduracién del fruto se lleva a cabo en unos 5
o 6 meses después de la formacién de la inflorescencia,

dependiendo de las condiciones climaticas (Figura N° 2.2).

FIGURA N° 2.2

FRUTO DE LA PINA

Fuente: FAO (2000).
Platano

Nombre cientifico:

Musa acuminata, Musa balbisiana

Nombres comunes de Musa acuminata: platano, banano
(algunos paises latinoamericanos), banana (Inglés vy
Portugués), banane (Francés). Normalmente se consume como

fruta cuando esta maduro.
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El fruto del platano es una baya partenocarpica; 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
esta fisiologicamente maduro (verde-maduro). Su forma tamario

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

FIGURA N° 2.3

FRUTO DEL PLATANO

Fuente: FAO (2000).

Durante el proceso de madurez posterior a la cosecha la
cascara 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 platanos morados, el color se torna rojizo

amarillento. Simultdaneamente la pulpa se suaviza desde el
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centro hacia fuera y desde la punta hasta el pedunculo porque
los almidones se transforman en azlcares, disminuyendo
notablemente el contenido de taninos. Cuando sobremaduran,
la cascara se torna mas delgada y sobre su superficie aparecen
manchas redondas de color café cuyo tamario se incrementa a
medida que avanza la sobremaduracién hasta que toda la
cascara cambia a un color café, tornandose la pulpa de una
consistencia semisélida. Después de esta etapa la cascara se

pone negra y el fruto se pudre (Figura N° 2.4).

FIGURA N° 2.4

PLATANOS CON GRADOS DE MADUREZ

2 R
T 5 : % —
=

- m®

Fuente: FAO {2000)
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Citricos

Nombre cientifico:

Naranja dulce (Citrus sinensis) en espariol, sweet orange en inglés,
orange en francés, laranja en portugués; naranja agria (Citrus
aurantium) en espafiol, sour orange en inglés, bigaradier en francés;
mandarina (Citrus reticulata) en espafiol, mandarin en inglés;
mandarine en francés y mandarina en portugues; pomelo (Citrus
paradisi) en espafiol, grapefruit en inglés, pomelo en francés, toronja

en portugués; toronja (C. grandis) en espafiol, shaddock en inglés.

FIGURA N° 2.5

FRUTO DE NARANJA

Fuente: FAQ (2000).
Los citricos no son climatéricos, por lo que si se cortan
inmaduros su sabor y dulzor no mejoraran durante su manejo
poscosecha y comercializacion. Por su alto contenido en acido
citrico y Vitamina C, los limones y limas acidas constituyen la

materia prima para la extraccién de estos productos y por su
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alto contenido de glandulas oleiferas, para la extraccion de
aceites esenciales que son utilizados para perfumeria y otros

usos farmaceéuticos e industriales.

2.2 CARACTERISTICAS FiSICO QUIMICA EN FRUTAS

Papaya

La fruta madura contiene alrededor de 90,8 % de agua, 8,2 % de
azucares, 0.4 % de proteinas, es rico en vitamina A y contiene
cantidades adecuadas de vitamina C (Cuadro N°2.4). La papaya es
una fruta climatérica, de maduracién continda después de cosechado,
produciendo cantidades significativas de etileno, y alto ritmo

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

CUADRO N° 2.4
COMPOSICION QUIMICA DE LA PAPAYA

{{Composicion

h Humdad % . 908

Proteina % 0,4
Grasa % 0,1
Ceniza % 0.5

Carbohidratos % | 8,2
Calcio (Ca) mg 23,0
Fosforo (P) mg 14,0
Hierro (Fe) mg 0,30
Vitamina A ug 55
Tiamina mg 0,03
Riboflavina mg 0,07
Vitamina C mg 47,70

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

La pifia esta constituida principalmente por 80 a 85 % de agua y
12 a 15 % de azlcares de los cuales dos terceras partes se
encuentran en forma de sacarosa y el resto como glucosa y
fructosa. Practicamente no contiene almidén y su contenido de
proteinas y grasa es muy bajo. Contiene 0.6 a 0.9 % de acidos
de los cuales el 87 % es acido citrico y el resto acido malico. 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 pifia es un fruto no climatérico,
es decir, no contina madurando después de la cosecha., pero
su color verde puede cambiar a un color mas claro o amarillento
porque la clorofila contindia degradandose. Su pulpa puede ser
amarilla anaranjada o blanca, dependiendo de la variedad,
Tiene un sabor agridulce cuando esta bien madura y un poco
acido al inicio de su madurez comercial. La acidez disminuye
después de ser cosechada lo que a veces mejora su sabor

cuando su contenido de azicares es apropiado.
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COMPOSICION DEL FRUTO DE LA PINA
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Citricos

| | Piiia de Mex. | Piiia de Mex. || Pifia de Bol. || Pifia de Col. Jl
Humedad % 90.00 89.20 87.86 85. 10:
Proteinas % 062 0.40 062 0.40
Grasa % 0.12 0.40 0.17 0.10
Cenizas % 0.50 0.40. 025 0.40!
Fibra diet. % 0.39 s 1.20
{Carbohidratos % 8.37 9.60; 11.10 14.00
Potasio K = 113.00. . -
(Calcio Ca 57.00 35.00: 18.00 21,00
Fosforo P 12.00 7.00, 13.00 10.00
Hiero Fe 0.52 050 0.505 0.40
Vitamina A ug - 12.00 11.00 -
B Caroteno ug 60-00I - - --
Tiamina mg 0.04 0.09 0.07, 0.09
Riboflavina mg 0.04 0.04 0.05 0.03
Niacina mg 0.16 (.40 0.28 0.20;
Vitamina C mg - 15.00 10.00 12.0{),

Fuente: FAO (2000).

Los citricos estan constituidos principalmente por 80 a 85 % de

agua y 12 a 15 % de sdlidos totales. Practicamente no

contienen almidén y su contenido de proteinas y grasa es muy

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

dependiendo de la especie. Son una excelente fuente de

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

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

COMPOSICION DEL FRUTO DE CITRICOS

'"'::1;2':" Naranja dulce Mandarinn  {Pomelo de |
4 Bolivia de México Jde Bolivia México

fHumedad % )~ #0090l ~ " 8880[ 8880 9030
] i 0.52 081 0.70} 0.60
J1asa Yo 307 005 010 010
Lenizasse | . 036f  040] 040}  -—
fibadiet. 20 ) =y o PO6] ] e
]‘CA‘arbﬂhiu’mnm 9.73 8_89: 10.00] L
!:;‘:‘““’ &) s 181.00 ~ 216.00]
E‘;““ {Cn) 23.00‘: 61.00 24,00, 4.00
m‘:f"“‘ 5 29.00} 16.00. 19.00' 26.00
o g em se Ve o 1Y =
Elierio (Fe) o.«m; 3.10 0.40° 0.10
| f y e,
fog M 20 1RO0)  t00000) T
1B Caroteno ug ! 0.03 850.00 -t
Miaminamg || 003 ooy 01| __ 003
f gg"’““'““ -0.04: 0.04; 0.03 0.032
P, % 2ol oo age ca sty e e ' B e e e b i)
; 1 verl . o3e] 0.30 0.20'
35.0 us.aoj 24.00' 61 oc[:

o i e AN T Wl e & PR — ERgPt § S i R i

..F
Fuente: FAO (2000).

TECNOLOGIA DE ELABORACION DE LAS BEBIDAS

Bebida de uva

Obtencion del Jugo: El jugo se obtiene por estrujado de las

bayas, luego del despalillado y lavado con metabisulfito de

sodio a una concentracion de 6 mg/h.

Formulacién de [a bebida: Se emplea jugo de uva, agua
desmineralizada, acido ascérbico, acido citrico, sorbato de

potasio, acido tartarico, azlcar, 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

Vendimia M arwat

Sekectandebsuvas | EnfriamiantazD 9C

l Burscidn: 2 dias

Despalilado | : ‘

{ Sezunde Filtrado con
Lavadode lafruts con, terraDistomea
metsbsulfits de sodia ! L

X " Mezclado de jugo, agus

Pesade y aditivos

* Aguz: 705, Juzo: 30%,
Prensada y afidénde Ac. A"?"hi“?ﬂ Ac.
metsbzulfito de sodia Citrico, Azbear, Extracto

de Uvay Pecting

v

Desfangada *
2 T=D-180 Dursdian: 2445 horas TercerFiltrado eon
‘ TizrraDigtomes
Swetdlbgecin - Pste-unii;.‘i-i-nen
Velocidad: 2000 %

v i botellade vithrio
iempo: 3 min T Risemene

Yernperaturacd 80 SRR e

Tizmpe: S min.

Clarificacién —
Tiempa: Sdias Eegerds
Clérificantes: Bantonits, Galatinay *

Caszina ; Almatanamisnts

)

Primer Fikrado con Tierra
Distome=a [

O

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

PARAMETROS DE PROCESO EN BEBIDA DE UVA

Materia prima (uvas)

Cantidad de uvas (kg) 33,31
Prensado

Volumen de jugo de uva (L) 17
Dosis de metabisulfito de sodio (mg.hL?) 8
Cantidad de metabisulfito de sodio para 17 litros (g) 1,36
Desfangado

Tiempo en descanso (h) 48
Temperatura (°C} 1
Centrifugacién (Parédmetros)

Rpm 2.000
Tiempo (min) 3
Temperatura (°C) 4
Clarificacién

Bentonita (Cantidad de Clarificantes para 17 litros de jugo) (g) 34,0074
Caseina (Cantidad de Clarificantes para 17 litros de jugo) (g) 30,3657
Gelatina (Cantidad de Clarificantes para 17 litros de jugo) (g) 6,1478
Tiempo de reposo (h) 48
Temperatura °C) 28
Filtracién

Volumen de jugo después de la filtracién (L) 8,160

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

Néctar de frutas tropicales

Descripcion del producto y del proceso El néctar es un
producto constituido por pulpa de fruta finamente tamizada,
agua potable, azucar, acido citrico, preservante quimico y
estabilizador. Ademas, el néctar debe recibir un tratamiento
térmico adecuado que asegure su conservacion en envases

herméticos.  Los néctares de mayor aceptacion comercial son
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los de manzana, melocotén, pera y de frutas tropicales como la
pifia , el mango y la guayaba. El proceso consiste en la
obtencién de la pulpa, la formulaciéon de una mezcla de pulpa,
agua y azucar, la aplicacion de un tratamiento térmico
(pasteurizacion) y el envasado en latas, botellas de vidrio o

plastico y en carton.

Materia prima e ingredientes

 Frutas: pifia, papaya, mango y naranja, de variedades con un
buen balance entre contenido de azlcares, aroma y acidez.

* Azucar blanca refinada

+ Carboximetilcelulosa (CMC) como estabilizador

« Acido citrico, como regulador de acidez

* Benzoato de sodio, como preservante

Descripcion del proceso

Pesado: consiste en cuantificar la materia prima que entra al
proceso para determinar el rendimiento que puede obtenerse
de la fruta.

Seleccion: se selecciona la 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.
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FIGURA N° 2.7
FLUJO DE PROCESO DE NECTAR DE FRUTAS
TROPICALES

[ FRUTAS ]

{ ‘ i#.stoo ]

f SELEgCION ]+ Fnta de rechazo
Fruts: 40Kg. — { uv}no — ] Agua de lavado

Agua: 70 Kg.
) { PELADO Y/O TROZADO }
4
1 ESCALDADO ]  3hores
K
[ EXTRACCIONDE LAFULPA | -» - Fibra y semillas
1

[ REFINADODELAPULPA |  85°C X 10 minutes
T

Benzoato de sodio  —» RMULACION Y LA
Metabisulfito sodio — INGREDIENTES
. i

| PASTEURIZACION ]
:: TE 95 °C x 10 minutos

90 kg de pulpa r Eﬂoulémo ]

r' mce:mmmo ]

Fuente: PRODAR- IICA (2000).

Pelado y/o Trozado: la pifia se corta en los extremos y luego se

pela quitando la cascara mas externa (se dejan los ojos). Luego

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

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

y se corta en tajadas hasta dejar la semilla lo mas limpia

posible. Las naranjas se parten a la mitad.
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Escaldado: cada fruta por aparte (excepto la naranja) reciben
un tratamiento en agua a ebullicién durante 3 minutos, con el
propodsito de inactivar las enzimas que oscurecen la fruta y
cambian el sabor. También permite ablandar la fruta, por

ejemplo los corazones de la pifia para facilitar el despulpado.

Extraccién de la pulpa: la 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 del producto.

Formulacién: esta operacién consiste en definir la formula del
néctar y pesar los diferentes ingredientes, asi como el
estabilizador y el preservante. En general los néctares tieneﬁ
12.5 °Brix y un pH entre 3.5 — 3.8. Una férmula para néctar de

frutas tropicales es la siguiente:

Mezclado: la pulpa se mezcla muy bien con el agua, azicar,
estabilizador, acido y preservante y se calienta hasta una
temperatura cercana a 50 °C, para disolver los ingredientes.
Pasteurizacion: la mezcla para el néctar se pasteuriza a 85 °C

por 10 minutos para destruir los microorganismos patdgenos.
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Llenado y sellado: la pulpa caliente se traslada con mucho
cuidado a la llenadora 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 Ia linea de llenado. Se debe dejar un borde

libre o pestaiia de 1.5 cm aproximadamente.

Enfriado: las bolas selladas se sumergen en un tanque con
agua limpia a temperatura ambiente o fria, durante 3-5 minutos.
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 estan bien
secas, se adhiere la etiqueta en el centro del empaque,
cuidando que no quede torcida o arrugada. El cédigo de
produccién y la fecha de vencimiento se colocan sobre la

etiqueta o en otra etiquetilla en el reverso de la bolsa.
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CUADRO N’ 2.8
NECTAR DE FRUTAS TROPICALES

INGREDIENTE %
Pulpa de pina 17
Pulpa de papaya 10
Pulpa de mango 5
| Jugo de naranja .3
Agua 55
Azucar 10
CMC 0.15
Acido citrico (ajustar pH) 3.5-3.8
Benzoato de sodio 0.02

Fuente: PRODAR- IICA (2000).

Jugo de naranja

Descripcién del producto y del proceso

El jugo, es la parte liquida de la fruta que se obtiene por la
aplicacion de presidon sobre ésta. Los jugos se elaboran a partir
de frutas citricas, manzanas, uvas y pifa. El jugo de naranja es
el que se mas 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 calidad 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 mas facil de conservar.

La conservacién del jugo de naranja natural se lleva a cabo por

el tratamiento con calor (pasteurizacion), la asepsia durante la
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preparacion y llenado, la baja acidez del producto, y la conservacién

en ambientes refrigerados.

El proceso de elaboracién de jugo de naranja a partir de fruta fresca,
consiste en seleccionar, lavar y exprimir las naranjas para extraer el
jugo. Seguidamente se filtra para separar las semillas y solidos en
suspension y por Ultimo se pasteuriza y llena en envases de vidrio,

plastico, hojalata o cartdn, segun el nivel tecnoldgico que se tenga.

FIGURA N° 2.8
FLUJO DE PROCESO EN JUGO DE NARANJA

r—ﬁﬁbﬂ_l Fruts de rechezo

EXTRACCION DEL |
JUGO

4

[ FILTRADD I Haita 83 *Brix

'y

I FASTEURLZACION I

4

[ EnvasADO ] 05 4C x 10 minutos
4

I ETIQUETADO I

4

I ALMACENAMIENTO ]

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

variedades dulces y con abundante jugo.

Descripcion del proceso: ElI proceso que se explica a
continuacion es para la elaboracion de jugo de naranja,

envasado en botellas plasticas y sin adicion de preservantes.

Recepcion: consiste en cuantificar la materia prima que entra al

proceso, es necesario usar balanzas limpias y calibradas.

Seleccion: se selecciona fruta madura con la relacidon
°Brix/acidez adecuada. Se desecha la fruta verde, la
excesivamente madura o que presente golpes y

podredumbres.

Lavado: se hace para eliminar bacterias superficiales, residuos de
insecticidas y suciedad adherida a la fruta. Se debe utilizar agua

clorada.

Extraccion del jugo: esta operacion se puede hacer con una maquina
industrial que recibe las naranjas enteras y realiza la extraccién y
filtracion del jugo de una vez. También se puede utilizar un extractor

doméstico (eléctrico} o uno manual.
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Filtrado: el jugo se pasa por un colador de malla fina para

separar las semillas y otros sélidos en suspensién.

Pasteurizado: el jugo recibe un tratamiento térmico de 65 °C
durante 30 minutos (pasteurizaciéon). Una vez transcurrido el
tiempo, la operaciéon se completa con el enfriamiento rapido del
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 llena en envases de plastico, los cuales
deben haber sido lavados, enjuagados con agua clorada y
etiquetados. Al llenarlos se deja un espacio vacio, llamado
espacio de cabeza, que equivale al 10% del tamafio interno del

envase.

Sellado: la colocacion de la tapa puede hacerse manual o
mecanicamente, dependiendo del envase y el equipo con que

se cuente.

Embalaje y almacenado: después de sellado, se procede a

colocarle la etiquetilla con la fecha de vencimiento y por ultimo
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se acomodan los envases en canastas plasticas para su

almacenamiento en refrigeracion.

CONTROL DE CALIDAD DE LAS BEBIDAS

Evaluacion sensorial: Todas las bebidas son sometidas a un
analisis sensorial con un panel de degustacién, con la finalidad
de identificar las caracteristicas que tuvieran mayor aceptacién
dentro del panel. Las pruebas sensoriales realizadas consisten
en tratar de conocer las preferencias de los consumidores en
este tipo de bebida. Se evaluan las propiedades sensoriales
sabor, aroma y color, en escalas: agradable, moderadamente
agradable y desagradable. A cada panelista se le suministra
una por una todas las muestras de jugo y entre cada

degustacion, consumen galleta y agua.

Andlisis microbioldgicos de la bebida: A las bebidas se les
realiza los siguientes analisis microbiolégicos: recuento de
aerobios, recuento de mohos y levaduras y determinacion del
numero mas probable de coliformes, coliformes fecales y E. coli
(todas las pruebas microbioldgicas se les realiza también a las

bebidas antes del proceso de pasteurizacién).

Determinacién de la vida Util en tiempo real del producto: El

producto terminado (bebidas de frutas) es almacenado en
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refrigeracion a temperatura de 8+1°C, en ausencia de luz. El
tiempo de vida util es el tiempo en el cual el crecimiento de
microorganismos aerobios, mohos y levaduras alcanzan los
limites establecidos en las normas nacionales. Se analiza la
bebida recién elaborada y luego se 'selecciona una boteila
diferente de bebida cada siete dias y se preparan y analizan
microbiolégicamente de acuerdo al procedimiento indicado en la

seccion anterior.

Analisis fisicoquimicos: Se seleccionan de la produccién 10
botellas (muestra representativa), cuyo contenido debe ser
debidamente homogeneizado. A partir de esta muestra, se
realizan los analisis fisicoquimicos por ftriplicado. La
determinacion de los parametros pH, acidez total, acidez volatil,
sélidos solubles totales (°Brix) y didxido de azufre (total y libre)
se realizan de acuerdo a lo sefialado por Amerine y Ought
(1976) en el caso de la bebida de uva, o siguiendo los

parametros recomendados por la norma técnica nacional.
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CUADRO N° 2.9
PARAMETROS DE LA BEBIDA DE UVA

Parémetro
°BRIX 13,37£0,15
pH § 3,31+£0,02
Acidez total (g.100 mL? de Acido tartérico) 0,39+0,01
Etanol (mg. 100 mL?) 0,00+0,00
Acidez volatil (g.L! de Acido acético) 0,04+0,02
Metabisufito de sodio libre (mg.L1) 9,71+0,14
Metabisufito de sodio total (mg L1} 7.14+0,41
-

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

CUADRO N° 2.10
COMPOSICION DE LOS ZUMOS DE FRUTAS

Cantidad (g} en 100 ¢ de Zumo
Nutrientes
Naranja Pomeclo  Manzana Pera Uva Pita Papaya Frnuadelapasion Melocot6n
Agua (9%) 884 20,1 #8,0 82 880 855 868 85,6 87,2
Keal 40,80 34,08 4543 51 622% 4780 46 51 63,42
Protcirus (g) 06 0,40 0,07 03 0,38 0,40 036 039 1,07
Grasa (g) 0, 0,15 0,10 004 008 0.06 0,05 0,14
Hidratos de carbono (g 10,0 730 11,580 132 16,1 12,08 1218 136 149
Gluensa (g) 3,18 36 3,10 23(14) 7,57 334
Fructosa (g) 32 34 751 64(4) 853 334
Sacarusa (g) 3,52 03 1,5 09(14) Tams 541
Sorbitol () 04 20009 o
Acido ascorbico (mg) 40,00 | 1,40 152 10 84 28 70
Sodic (img) 1.0 200 212 L 3 ! 8
Potasio (mg) 166 120 116 3 140 140 211
Calcio (mg) 15,5 9230 6,90 5 1 12 299 4 60
Hicrro (mg) 0,20 0,20 26 03 033 0,70 019 0,24 077

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

2.5.1 Instalaciones

El local debe cumplir con los requisitos de disefio higiénico que
exige las autoridades de salud para el procesamiento de
alimentos, debe ser lo suficientemente grande para albergar las
siguientes areas: recepcion de la fruta, sala de proceso, seccion
de empaque, bodega, laboratorio, oficina, servicios sanitarios y
vestidor. La construccion debe ser en bloc repellado con
acabado sanitario en las uniones del piso y pared para facilitar

la limpieza.

Los pisos deben ser de concreto recubiertos de losetas o resina
plastica, con desnivel para el desagle. Los techos de estructura
metalica. con zinc y cielo raso. Las puertas de metal o vidrio y
ventanales de vidrio. Se recomienda el uso de cedazo en

puertas y ventanas. (FAQ,1993).

2.5.2 Equipos e instrumentos: A nivel semi industrial
» Balanzas
e Lavadoras
» Extractor de jugos
* Selladora

* Marmitas o Tanques de pasteurizacion
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« Cocina industrial

* Pulpeadoras

» Refinadoras

e Camaras de frio

» Embotelladoras

+ Utensilios: cuchillos, paletas, colador, embudo
« Botellas de plastico o vidrio

» Refractématro

¢ pHmetro

2.5.3 Modelo de Planta de procesamiento de piiia
La pifia es una fruta tropical popular y su consumo aumenta
significativamente. La firma italiana Bertuzzi ha desarrollado

tecnologias altamente especializadas para la produccién.

FIGURA N° 2.9

PLANTA DE PROCESAMIENTO DE PINA

Fuente: Bertuzzi (2016).
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FIGURA N° 2.10
REFINACION DE JUGO DE PINA.

SFReRTezzi” =) BERTUZZ)

Fuente: Bertuzzi (2016)

FIGURA N° 2.11
EVAPORADOR Y RECUPERADOR DE AROMAS

Fuente: Bertuzzi (2216)



FIGURA N° 2.12
ESTERILIZADOR Y LLENADOR ASEPTICO

Fuente: Bertuzzi (2016)
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CAPITULO Il
BEBIDAS DE CEREALES Y LEGUMINOSAS

CONSIDERACIONES AGRONOMICAS.

3.1.1 CEBADA

FIGURA N° 3.1

CULTIVO DE CEBADA (Hordeum vulgare)

Fuente: file://iCereales%20Andinos%20del%20Peru.html. 2016

La cebada es una planta monocotiledonea anual
perteneciente a la familia de las poaceas (gramineas), a su
vez es un cereal de gran importancia tanto para los
humanos y actualmente el quinto cereal cultivado en el

mundo.

Descripcion:

La cebada es un cereal de los conocidos como cereal de
invierno, se cosecha en primavera (mayo o junio, en el
hemisferio norte) y generalmente su distribucién es similar a

la del trigo.
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Laraizde la planta es fasciculada y en ella se pueden
identificar raices primarias y secundarias. El tallo de la
cebada es una cafia hueca que presenta de siete a ocho
entrenudos, separados por diafragmas nudosos.. El nimero
de tallos en cada planta es variable, y cada uno de ellos

presenta una espiga.

Las hojas estan conformadas por la vaina basal y la lamina,
las cuales estdn unidas por laligulay presentan dos
prolongaciones membranosas llamadas auriculas. Las hojas
se encuentran insertadas a los nudos del! tallo por un collar

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

Su espiga es la inflorescencia de la planta; se considera una
prolongacion del tallo, la cual es similar a la de las demas

plantas gramineas, y presenta reduccion del periantio.

El grano es de forma ahusada, mas grueso en el centroy
disminuyendo hacia los extremos. La cascara (en los tipos
vestidos) protege el grano contra los depredadores y es de
utilidad en los procesos de malteado y cerveceria; represlenta
un 13% del peso del grano, oscilando de acuerdo al tipo,

variedad del grano y latitud de plantacién.
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Cultivo:
La cebada tiene un coeficiente de transpiracion superior al
trigo, aunque, por ser el ciclo mas corto, B cantidad de agua

absorbida es algo inferior.

La cebada tiene como ventaja que exigz mas agua al
principio de su desarrollo que al final, pcr 1> que es menos
frecuente que en el trigo el riesgo de asurad>. De ahi que se
diga que la cebada es mas resistente a la sejuia que el trigo,
y de hecho asi es, a pesar de tene- un coeficiente de
transpiracion mas elevado.

(file:///Cereales%20Andinos%20del%20F erd.html. 2016).

3.1.2 CANIHUA

FIGURA N°3.2
CANIHUA (Chenopodium pallidicaule)

Fuente: file://{Cereales%20Andinos%z0del%20Peru.htmi.
2016
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La canihua o cafiahua, es una especie botanica de

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

Descripcion:

La Carihua es una planta terdfita erguida. Su tamario oscila
entre 20 y 60 cm. Su tallo y hojas presentan manchas de
color rojo y amarillo, incrementdndose en tamano en las
partes inferiores de la planta. Es hermafrodita, se
autopoliniza en época de fertilidad. Las numerosas semillas
tienen aproximadamente 1 mm de diametro igual que la
semilla de amaranto y poseen una cubierta rugosa. Estas
varian en color desde el marron oscuro al negro.
Comparados con los granos convencionales, el embrién es

largo en relacion al tamafio de la semilla.

Cultivo:

Se encuentra en las zonas mas altas del altiplano. Su color
varia desde el negro a diversos tonos de marrén. La cafihua
tiene un alto valor nutritivo y se cultiva entre los 3.500 y los
4.100 sobre el nivel del mar. De granos largos, no obstante
es similar en algunos aspectos a la quinua.

( file://{Cereales%20Andinos%20del%20Peru.html, 2016).



68

313 KIWICHA
FIGURA N° 3.3

CULTIVO DE KIWICHA (Amaranthus caudatus)

Fuente: file:///Cereales%20Andinos%20del%20Peni. htmil.
2016

Comunmente llamada kiwicha 0 amaranto, es una planta de
la familia de las amarantaceas de rapido crecimiento, con
hojas, tallos y flores morados, rojos y dorados.

Descripcion:

El tallo central puede alcanzar de 2 a 2,5 m de altura en la
madurez, a pesar de que algunas variedades son mas
pequefias. 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 del suelo. Sus vistosas flores
brotan del tallo principal, en algunos casos las inflorescencias
llegan a medir 90 cm.,

Cultivo:
La kiwicha se adapta faciimente a muchos ambientes

distintos, tiene un tipo eficiente de fotosintesis (C4), crece

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

file:///Cereales%20Andinos%20del%20Peru.html. 2016

314 QUINUA
FIGURA N° 3.4
CULTIVO DE QUINUA (Chenopodium quinoa)

Fuente: ﬁIe:llICereaies%ZOAndinos°/020del%20Pen’1,html.
2016

La quinua o quinoa (del quechua kinua o kinuwa), Chenopodi
um quinoa, es unpseudo cereal perteneciente a |la
subfamilia Chenopodioideae de las amarantaceas.

Descripcién:

La quinua es unaplantaalimenticia de desarrollo
anual, dicotiledénea que normalmente alcanza una altura de
1 a 3m. Las hojas son anchas y polimorfas (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 del sembrado; las flores son
pequefias y carecen de pétalos. Son hermafroditasy
generalmente se auto fecundan. El fruto es seco y mide
aproximadamente 2mmde  diametro (de 250 a

500 semillas/g), rodeado por el céliz, que es del mismo color
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que la planta. Estd considerado un grano sagrado por los
pueblos originarios de los Andes, debido a sus exclusivas

caracteristicas nutricionales.

Cultivo:
Desde el nivel del mar hasta los 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 file:///Cereales%20Andinos%20del%20Peru.html.

2016

LEGUMINOSAS

Las leguminosas de grano conforman un importante grupo de
cultivos alimenticios que han desempefiado un papel
fundamental en la alimentacién de casi todas las
civilizaciones del mundo, desde hace mas de 20 mil afios.
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 comun se ha convertido en la leguminosa de grano

mas importante del mundo (Cubero y Moreno, 1983).

En el Peru se utiliza el término “menestra’, tomado de la

culinaria espanola y derivado del italiano “minestra” -que
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significa sopa-, para identificar a 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

CULTIVO ESPECIE ZONA DE PRODUCCION
1 | Frijol comun Phasealus vulgaris L. Costa, sierra y sefva
2 | Haba Vicia faba L. Sierra
3 | Arveja Pisum sativum L. Sierra y costa
4 | Caupi Vigna unguiculata 1. (Walp} Costa norte y central; y selva alta
§ | Pallar Phaseolus lunatus | Ica, Lima y costa norte
6 | Frijol de palo Cajanus cajan L. (Millsp) Costa norte
7 | Garbanzo Cicer arietinum Icay Lambayeque
8 | Loctao Vigna radiata (L) Wilczek Costa norte
9 | Zarandaja Lablab purpureos (L) Sweet Costa norte
10 | Lenteja Lens culinaris Medick Sierra norte
11 | Adzuki Vigna angularis L. San Martin y Ucayali
12 | Canavalia Canavalia ensiformis (Jacq) DC | Sierra
13 | Coccineus Phaseolus coccineus L. Ancash

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 mas de 19,000 especies, entre
arboles, arbustos y hierbas. A las plantas de esta familia se
les reconoce por su fruto conocido como legumbre, que
contiene una a mas semillas y se puede abrir por la parte

ventral y dorsal. La denominacién “leguminosa de grano” se
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deriva del uso directo que se le da a sus granos en la

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

3151 FRWOL

Clase comercial “Amarillo peruano” o “Amarillo canario”

Esta clase comercial comprende a las variedades de grano
de color amarillo especial, similar al ave canario. Las
variedades de este tipo son originarias del Pert desde donde

se introdujeron a México en los afios 70.

Caracteristicas del grano

Color de grano: Amarillo canario brillante, con hilum de
color blanco. negra alrededor del hilum, opaco.

Forma: Eliptica, ligeramente arrifionada y lleno.

Tamano Mediano a grande, 100 semillas
pesan 45 a 55 gramos.

Calibre: 180 a 220 semillas por 100 gramos.

Produccion: Ica, Cajamarca y Ayacucho.
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FIGURA N° 3.5
FRIJOL “AMARILLO CANARIO”

Fuente. MINAG (2016)

3.1.5.2 GARBANZO

Clase comercial “Garbanzo mediano o criollo”

Corresponde al grano mediano y de color marrén claro, de la variedad
criolla producida en Lambayeque.

Caracteristicas del grano:

Color de grano: Marrén claro o Crema oscuro; - hilum en apice
punteagudo, tegumento opaco y rugoso.

Forma: Globosa, ligeramente aplastada y lobulada.

Tamano: Mediano, 100 semillas pesan 40 a 50 gramos. Calibre: 200 a
250 semillas por 100 gramos.

Produccién: Lambayeque



FIGURA N° 3.6

GARBANZO

Fuente. MINAG (2016)

3.1.5.3 PALLAR

Clase comercial “Pallar iquefio”

El pallar iquefio es la clase distintiva del pallar peruano, por su tamafio
de grano y caracteristicas culinarias excepcionales. La denominacién
de origen “Pallar de Ica”, 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: Arrifionada aplanada

Tamafno: Extra grande, 100 semillas pesan 200 a 245 gr
Calibre: 200 a 285 semillas por 100 gramos.

Produccion. Ica.



FIGURA N° 3.7

PALLAR: CLASE COMERCIAL “PALLAR IQUENO”

Fuente. MINAG (2016)

3.2 CARACTERISTICAS FiSICO QUIMICA DE LA MATERIA PRIMA

La mayor importancia de estas especies de leguminosas radica en su
utilidad alimenticia. Sus granos contienen altos niveles de proteinas (22
a 28%); vitaminas del complejo B, como el acido félico, indispensable
en las madres gestantes y el desarrollo humano, la Tiamina y la
Niacina; minerales, principalmente, hierro, fésforo y potasio a niveles
superiores al de la carne de vacuno; ademas de calcio, magnesio y
yodo.

También, son fuente de hidratos de carbono, fibra alimenticia y
pigmentos flavonoides con poderes antioxidantes. Esta comprobado
que el bajo contenido de grasa de los granos, las propiedades
antioxidantes y la capacidad de reducir la glucosa y los niveles de
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colesterol en sangre, contribuyen a prevenir la diabetes, la obesidad y
las enfermedades cardiovasculares. La fibra alimenticia facilita el
transito y la salud intestinal contribuyendo a reducir la incidencia de
canceres al colon y al tracto digestivo (MINAG, 2016).

La nutricién es un factor de vital importancia para mantener la buena
salud y lograr mejor calidad de vida. La quinua, la cafahua y el
amaranto son especies reconocidas por su alto valor nutricional debido
a la calidad de sus proteinas y a la combinacion adecuada de
aminoacidos esenciales que contienen. Se ha establecido que estas
especies ayudan a reparar, a mantener y a formar tejidos de los
musculos del cuerpo, favorecen al crecimiento y desarrollo de la
inteligencia, proveen proteina de calidad a las madres gestantes-
lactantes, y proveen al organismo de minerales como hierro, calcio y
fésforo. En algunos casos se reconocen en estos cultivos propiedades
cicatrizantes, desinflamantes, analgésicas y desinfectantes. Estas
caracteristicas han contribuido en los ultimos afios a incrementar la
demanda de estos granos andinos en mercados locales y en los
mercados del exterior.

En el Cuadro N°3.2 se hace una comparacion entre la composicién de
nutrientes de la quinua, cafiahua y amaranto, respecto al trigo, arroz y
maiz, que tradicionalmente se mencionan en la bibliografia como los
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, fibra y ceniza, con excepciéon del maiz
cuyo porcentaje de fibra esta 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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COMPOSICION QUIMICA: QUINUA, CANIHUA Y AMARANTO
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Grano Proteina Grasa Fibra Cenizas | Carboh.
Quinua 13.81 5.01 4.14 3.16 59.74
Cafiihua 17.60 8..30 11.00 4.30 61.70
Amaranto 13.50 7.10 2.50 2.40 64.5

Fuente: Jacobsen y Sherwood (2002) y Collazos et al.,(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, azlcar, 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, azlcar y
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 afiade el grano de quinua
y se deja cocer hasta que se encuentre semi-cosida; posteriormente se
agrega el azucar junto con las manzanas ralladas o licuadas. En una
taza se mezcla la maicena con un poco de agua tibia y se afiade a la

olla. Se debe cocinar el jugo durante 10 minutos 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
las manzanas en una olla con agua, clavos de olor, canela y aztcar a
gusto. Una vez cocidas las 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 medio y dejar entibiar para

luego servir.

3.3.2 Bebidas con proceso tecnoldgico.

Bebida de quinua.

Las operaciones que se realizan para la elaboracién del broducto son:

1° Recepcién y almacenamiento de la materia prima: Las materias
primas e insumos que componen el producto final son la quinua en
grano, el agua, el azucar y las botellas de vidrio, las 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 las caracteristicas

fisicoquimicas tales como grado de germinacion, pureza y humedad.

2° Limpieza: La quinua se somete a una limpieza a través una maquina
despedradora con el objeto de retirar arenillas y piedras presentes que
afecten la calidad del producto final. Se estima que las pérdidas por

esta operacion se encuentren entre el 13% y 15%.
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3° Clasificado: El proceso de clasificado busca seleccionar los granos
de diametro menor a 1.4 mm, ya que el producto final se hace en base
a harina de quinua. Para su realizacion se usa una clasificadora que

requiere de una persona para ser operado.

4° Desaponificado Este proceso busca eliminar las saponinas, las
cuales le dan el sabor amargo a la quinua y, ademas, tienen
propiedades antinutricionales. Para su eliminaciéon, se emplea una
escarificadora que, a través de la friccion, retira la cascara en la cual se

concentran la mayor cantidad de saponinas.

5° Secado: Esta operacién tiene como objetivo eliminar fa humedad de
los granos para evitar que se produzcan fermentaciones que dafen la
calidad del 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° Molienda: Convierte los granos de quinua procesados en harina a
través de un molino de martillos que los reduce y degrada. Esta

maquina requiere una persona para ser operado.

7° Dilucién: Se junta la harina obtenida con el agua en una marmita y se
procede a dejar que se remoje para disminuir la cantidad de fitatos

presentes.

8° Agitado: Se realiza la agitacion de la solucion por 10 minutos para

que esta se homogenice.
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9° Filtrado: Se procede a filtrar la solucién en una centrifuga

obteniéndose la bebida de quinua y la torta de quinua.

10° Pasteurizado: Con la finalidad de destruir los microorganismos
presentes en la solucién que alteren luego la calidad del producto se
realiza la pasteurizacion. Esta operacion se realiza en una marmita de
acero a través de la cual se mantiene la solucién por 10 minutos a

temperatura de 85°C. Se afiade el estabilizante, azlcar y conservante.

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

objetivo de eliminar los grumos y asi obtener una mezcla homogénea.

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

usando una maquina 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 lo cual se busca garantizar la

conservacion del producto.
14° Etiquetado: Se colocan las etiquetas a las botellas manualmente.

15° Almacenado: Se guardan las botellas de vidrio con la bebida de
quinua y en six- packs son llevados al aimacén donde son colocados en

parihuelas.

En el anexo N°7.1 se muestra el Diagrama de Operaciones del Proceso
(DOP) seguido para la elaboracion de la bebida vegetal a base de

quinua.
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Bebida de soya, kiwicha y cebada.
Se observa en el apéndice N°6.1 un modelo de formulacion de estas
bebidas dirigidas a niflos de 3 afios. Teniendo en consideracion la

calidad de la proteina a través de la determinacion del computo quimico

Bebida de algarrobo, lupino y quinua.

Se desarrolla una bebida de alto contenido proteico a partir de la
mezcla de los extractos liquidos de quinua y de dos plantas
leguminosas: algarrobo  y lupino, saborizandose con pulpa de

frambuesa, para contribuir en la alimentacion de nifios entre 2 y 5 afios.

La formulacion se define por Programaciéon Lineal, se determina su
composicion por analisis proximal y se realizaron pruebas fisicas,

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

Bebida de almendras
La bebida de almendras no contiene lactosa por lo que es muy

digestiva, ademas no contiene lipoproteinas de baja densidad (LDL) lo
que es beneficioso en el tratamiento de las dislipemias (Jeske et al,

2017).
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FIGURA N? 3.8
ELABORACION DE BEBIDA PROTEICA

[ Opcracinnes provias ]
. ¥

[ Recepcinin de Jas materiag primns }
]

—F * ¥
[ Farpino ] [ Quinua ] { Alparrobo ]
[ X ] X
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[ Coccidn (30 min a 120 °C) ] [ Coocitn (9 i 2 120°C) ]
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3
{ TFrimrado (Licoadnra Sidclen) ]

[ Filtracisn Hquidos con icla ]

[ Hinvasado de extractos liquidos }

Preparacitn de Ins formulaciones (adicidn de pulpa de frambucsa,
gicido ditrico y azdewr bicirbonato de sodio), Calentar basta £0°C

[ Envasado en boicllas de 250 ml. a 80 °C ]

( Pasteurizacian (20 min a 90°C) H Lnlriamicnto H Almacenumicnto

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 los
procesos de envejecimiento. También, provee de vitaminas D y A,
proteinas vegetales, acidos grasos w6, zinc, calcio, hierro, magnesio y
potasio. Finalmente, tiene un alto nivel de fibra natural soluble e
insoluble. De esta manera, protege la pared del intestino favoreciendo
al colon. Ayuda a regular la absorcién de hidrstos 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 humedo y opcionalmente se pueden afadir
algunas sustancias como aromatizantes/saborizantes. Aunque, el arroz
integral proporciona una bebida de mejor calidad 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 lacteas, por tanto
para que el alimento fuese completo seria necesario suplementarlo con

amincdacidos esenciales en los que es deficiente.

Bebida de Avena:

Se entiende por bebida de avena a la bebida que contiene sélidos en
suspension de tal cereal, y se obtiene por la trituracion hiumeda del
grano integral con agua caliente para obtener una bebida viscosa, y a
su vez presenta mejor digestibilidad al ser consumica. Adicionalmente,
se le pueden afadir diferentes sustancias con el abjetivo de reforzar

sus cualidades nutritivas.

Los procesos tecnoldgicos que sufre la avena para obtener la bebida de
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 transformacién de
la avena a una forma liquida implica tratamientos térmicos que podrian
causar la pérdida de algunas vitaminas y minerales, asi como la
modificacién del perfil de acidos grasos y la alteracion de las

propiedades del beta glucano (Trejo, 2015).

. CONTROL DE CALIDAD DE LAS BEBIDAS

Caltdad nutricional.

Las propiedades nutricionales varian mucho, dependen fuertemente de
la materia prima, el procesamiento, enriquecimiento y la presencia de
otros ingredientes tales como los edulcorantes. Observar el cuadro
N°3.3 (Makinen et al, 2016).

CUADRO N® 3.3
VALORES NUTRICIONALES DE BEBIDAS VEGETALES ( g/100ml)

Leche Energia Proteina  Lipidos Carbohidratos  Fibra

(Kcal (Gramos) (Gramos) (Gramos) (Gramos)

Leche de vaca (entera) 64 33 39 46 -
Leche de vaca (desnatada) 33 35 03 4.8 -
Soja (Alpro) 38 29 1.7 28 0.5
Soja (Tesco) 32 34 1.9 0.2 0.6
Soja (Tribullat) 45 37 2.0 31 08
Avena (Alpro) 66 04 15 12.7 -
Avena (Oatly) 35 1 0.7 6.5 08
Avena (Hain Europe) 50 0.6 13 8.6 1
Arroz (Hain Europe) 47 ¢.1 1.0 94 0.1
Arroz (Alpro) 60 02 1.2 122 -
Almendra (Alpro) 24 6.5 11 3.0 16
Quinoa (Economil, SP) 46 L3 2.8 3.7 06
Cafiamo (Braham, UK) 36 13 24 2.2 02
Sésamo (Economil, SP) 51 06 24 6.7 02

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

CUADRO N? 3.4
COMPOSICION QUIMICA EN BEBIDA DE ALMENDRA

Composicién Valores por 100 ml Unidades
Energia 353 Kcal
Proteinas 1.45 Gramos
Grasas 55 Gramos

De las cuales saturadas 043 Gramos
Monoinsaturados 0.76 Gramos
Poliinsaturados 1.02 Gramos
Carbohidratos 60 Gramos
Fibra Dietaria/Alimentaria 6 Gramos
Calcio 200 Miligramos
Vitamina E 0.09 Miligramos
Vitamina A 120 MEramos

Fuente: Garcia-Saavedra (2017).

Calidad nutricional de la bebida de arroz.

CUADRO N2 3.5

COMPOSICION QUIMICA EN LA BEBIDA DE ARROZ

Composicién Valores por 100 mi Unidades
Energia 24 Kcal
Proteina 0.5 Gramos
Lipidos totales 1.1 Gramos

De los cuales saturados 0.1 Gramos
Carbohidratos 3.0 Gramos

De los cuales Azicares 3.0 Gramos
Fibra Dietaria/Alimentaria 0.2 Gramos
Calcio 120 Miligramos
Vitamina B2 0.21 Miligramos
Vitamina B12 0.38 pgramos
Vitamina D 0.75 pgramos

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

CUADRO N? 3.6

COMPOSICION QUIMICA EN BEBIDA DE AVENA

Composicién Valores por 100 ml Unidades
Energia 46 Kcal
Proteina 1.2 Gramos
Grasas 0.8 Gramos

De Ias cuales saturadas 0.1 Gramos
Carbohidratos 8 Gramos

De los cuales azicares 6 Gramos
Fibra Dietaria/Alimentaria 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
operaciones dentro de una planta de proceso de bebida de cereales y
leguminosas, fueron elegidas considerando los requerimientos de
produccién y calidad. A continuacién, en el cuadro N° 3.7 muestra la
maquinaria a utilizar que interviene directamente en la elaboracion del

producto final.
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MAQUINARIA EN BEBIDAS DE CEREALES Y LEGUMNOSAS
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e “Precio |
Maquina Operacion Dimensiones Capac!de:d sin IGV
maxima? (S)
targo:1.5m
Despedradora Limpieza Ancho: 09 m | 300kg/hora | 12,240
Ato (18 m
Largo:1.9m
Escarificador Desaponiﬁcado Ancho 1.6 m 250 Kg /hora 8,144
Alto 1.7m
. Largo: 23 m ‘
Clasificadora Clasificado Ancho: 0.5m | 250 kg Mora | 6,950
Al :25m
‘ Largo: 0.6 m
Se;?d?fa Secado Anc?m: 08m |150kg/hora| 6,780
yelta Ate . 06m
. Largo: 2.3 m
Molino de Motlienda Ancﬁo, 0.95m | 100kg/ hora| 7,718
n'_a._';n_rflllos —— Alto :1.7m
. Largo: 0.95m
Centrifugadora Filtrado Ancho: 0.95m | 600 kg/hora | 6,160
~Alto: 1.15m ~
] Largo: 0.5 m
Molino coloidal | Homogenizado |  Ancho:0.5m | SOkg/hora | 6,400
Alto:1,.14m
. Largo: 0.9 m
Marmita Pasteurizado Ancho: 0.8 m 200 L/ batch | 8,800
. Alto:1.98m
' ‘ Largo: 0.35m
Méc!:rjlna Envasado Anghc\: 0.8m 15 em{asesl 8,400
dosificadora Alto 1.2 m min

Fuente: Becerra Alvarez (2017).

bebida de quinua son:

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




CUADRO N°3.8

88

EQUIPOS PARA BEBIDA DE CEREALES Y LEGUMINOSAS

Equipo Cantidad | Precio unitario sin IGV
(S1.)

Equipos principales

Balanza de Plataforma 1 959

Mesa de Trabajo 1 540

Equipos de control de calidad

Termometro 2 70

Refractometro 1 270
"PH metro 1 250

Otros equipos

Grupo électrégeno 1 12,000

Tanque de agua 1 1,394

Un juego de camaras de seguridad 1,200

o
-

Fuente: Becerra Alvarez (2017).
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CAPITULO IV
BEBIDAS LACTEAS

CARACTERISTICAS FiSICO QUIMICA DE LA LECHE

La leche constituye la secrecion de la glandula mamaria vy
quimicamente es un alimento liquido con grasa emulsionada, dentro
de la estructura del glébulo graso y proteinas en forma micelar. Por
ello podemos decir que la leche es una emulsién de materia grasa en
forma globular, en un liquido con unas caracteristicas similares al
plasma sanguineo. Este liquido es a su vez, una suspension de
materias proteicas en un suero constituido principalmente por lactosa,
sales minerales, vitaminas y A&cidos organicos. La composicion
quimica de la leche nos determina la autenticidad de la leche natural y
de las leches procesadas industrialmente, como la higienizada o
pasterizada y las tratadas térmicamente (esterilizada y UHT). Ademas,
determinadas situaciones fisioloégicas y patologicas de los animales,
asi como contaminacion primaria y secundaria de la leche, producen
modificaciones en su composicién quimica, dando lugar a leches
ancrmales con alteraciones en el contenido de proteinas, cloruro
sodico y acido lactico. Por lo que la determinacion de variaciones en
los parametros quimicos de la leche puede estar también relacionados

con alteraciones en la calidad sanitaria de la leche.
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Las caracteristicas quimicas, expresadas en porcentaje de peso, que

debe cumplir la leche clasificada de acuerdo a su contenido en materia

grasa se resumen en la tabla que se muestra a continuacion:

CUADRO N° 4.1

COMPOSICION QUIMICA DE LA LECHE

Tipo de teche Grasa |Lactosa Proteina |Ceniza [ESMm Acidez
Natural v Entera ‘ 3.5 4.z 3.2 0.64 8.2 0.2
Desnatada =0.3 4.2 3.2 0.64 - 0.19
Semidesnatada 1.5 a2 32 0.64 = 0.19
Fuente: http://ocw.um.es/cc.-de-la-salud/higiene-inspeccion-y-

control-alimentario/practicas- 1/tema-2.pdf 20186.

Esta composicion quimica caracteristica determina la distintas
constantes fisicoquimicas de la leche como son: la densidad, pH,
punto crioscépico, punto de ebullicion y conductividad eléctrica, las
cuales son de interés para determinar la calidad y autenticidad de la
misma, ya que por factores dependientes del animal o bien por
factores derivados del manejo y acciones fraudulentas (p.e. el aguado,
adicion de suero lacteos, modificacion de la grasa, etc...), provocan
alteraciones de la leche que conllevan a una modificacion de estas
constantes. Los valores de las principales propiedades fisico-quimicas

de la leche natural se muestran en el siguiente cuadro:
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CUADRO N° 4.2
PROPIEDADES FISICO-QUIMICAS DE LA LECHE

Densidad 1.028 ~ 1.035
pH [64-68
Punto cﬁocbspiéo ' 1-0527/-054T
Punto de ebullicion 1005 |
Conductividad eléctrica 0.005 ohm’
Fuente: http:/focw.um.es/cc.-de-la-salud/higiene-inspeccion-y-

control-alimentario/practicas-1/tema-2.pdf 2016.

TECNOLOGIA DE ELABORACION DE LAS BEBIDAS
Existe una amplia gama de bebidas lacteas, puede contener varios

componentes. Constituyentes en relacién con la leche puede ser leche
en polvo o liquido con diferente contenido de grasa, polvo de suero de |
leche o crema fluida leche, y otros ingredientes lacteos, tales como
caseinato y el concentrado de proteina de suero. Entre los
ingredientes ‘que no es leche, se pueden mencionar pulpa de fruta,
azucar, miel, cereales, cacao, edulcorantes, aromatizantes,
espesantes, agentes colorantes, conservadores, acidificantes, entre
otros. Estas bebidas pueden ser pasteurizadas, o con un tratamiento
térmico UHT.

La composicién del producto con las adiciones, la base de leche debe
representar al menos el 51% en peso / peso (w / w) del total de los

ingredientes del producto. A su vez, la composicion de bebidas de
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leche sin adiciones a base de leche deben representar 100% en peso /
peso (w / w) de los ingredientes totales producto.
Las bebidas de leche se pueden clasificar en fermentado, sin

fermentar y tratado térmicamente después de la fermentacion.

De acuerdo con Sivieri y Oliveira (2002), la tecnologia de fabricacion
de bebidas lacteas se basa la mezcla de yogur y suero de leche en
proporciones adecuadas, seguido de la adicién de ingredientes tales
como aromatizantes, colorantes, edulcorantes, pulpas de frutas y
otros, de acuerdo con la formulacién del productor. Los productos de
chocolate se pueden definir como de chocolate basado en productos,

polvo o granulos, previsto para la mezcla con agua o leche.

CUADRO N° 4.3
PROTEINAS Y GRASAS DE BEBIDAS DE LECHE

Proteina Grasa

9/100g g/100g
Bebida lactea sin adicion 2 2
Bebida lactea con adicion 1.2 -1
Bebida lactea fermentada sin adiciones 2 -3
Bebida lactea fermentado con leche 1.6 -3
fermentado

Fuente: Revista Industria de Laticinios (2,015).
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Debido a estos niveles minimos de proteinas y grasas la leche de
origen de las diferentes formulaciones deberian observar el contenido
de proteinas y grasas presentes en todo o desnatada fluido de suero
de leche o en polvo, en diferentes tipos de concentrados de proteinas
y leche en polvo. Los paises tienen diferentes regulaciones para

bebidas de leche.

4.21 YOGUR

El yogur se define como el producto obtenido a partir de leche
higienizada, coagulada por la accion de Lactobacillus bulgaricus y
Streptococcus thermophilus, los cuales deben ser abundantes vy
viables en el producto final. Presenta una estructura de gel debido a la
coagulacién de las proteinas lacteas principalmente la caseina por
accion del acido lactico secretado durante la fermentacion. En el
momento del consumo, las 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 termdfilos Streptococcus thermophilus 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 acido se incrementan debido a la relaciéon conjunta
(crecimiento asociativo) entre estas dos especies (Tamime et al.,

2006). El Streptococcus thermophilus es determinante en la primera
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fase del crecimiento simbiético, beneficiandose de los factores de
crecimiento provenientes del tratamiento térmico al cual es sometida la
leche, y de los metabolitos producidos por la accién proteolitica del
lactobacillus. El lactobacillus es determinante en la segunda parte de
la fermentacidbn y es la principal cepa involucrada en la post-
acidificacion del yogur debido a su resistencia a valores de pH bajos.
Otras bacterias gram positivas y homofermentativas consideradas
probidticas (lactobacillus y bifidobacterias principalmente) son
empleadas conjuntamente en la elaboracién del yogur (Lourens-
Hattingh y Viljoen, 2001). La eleccién de las bacterias lacticas para la
produccién de derivados lacteos fermentados debe tener en cuenta
diferentes criterios, en particular la actividad acidificante y la formacion
de componentes aromaticos que aseguran las propiedades
organolépticas del producto (Benbadis et al.,1999), asi como la
facilidad de la adaptacién a las diferentes condiciones de produccion.
La actividad acidificante se caracteriza esencialmente por tres
parametros: la cinética de acidificacion, la acidez titulable o el pH final
de fermentacién que condiciona los caracteres organolépticos del
producto y la postacidificacidn que se desarrolla en el curso de la
conservacion del producto. Otros elementos especificamente ligados
al proceso intervienen también en la eleccién de las cepas, como la
temperatura de fermentacion, la velocidad de acidificacion y la

resistencia a los fagos. Yogures y leches fermentadas son
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considerados como el principal vehiculo para el consumo de
probiéticos.
En la figura N°4.1 se muestra el flujo de proceso de elaboracion de

yogur con la incorporacién de suero de leche.

FIGURA N°4.1

FLUJO DE PROCESO DE YOGUR
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Fuente: Castario P., (2010).




4.3

CONTROL DE CALIDAD DE LAS BEBIDAS

96

En bebidas lacteas fermentadas -, segun la norma codex stan 243-

2003, los requisitos que deben cumplir se observa en la tabla

siguiente:

CUADRO N° 4.4
REQUISITOS EN BEBIDAS LACTEAS FERMENTADAS

Leche Yogur, yogur en base Kefir

fermantada a cultivos alternati-
vos y leche acidofila

Proteina lactea™ (% wiw) min. 2,7% min. 2,7% min. 2,7%

Grasa lactea (% wiw) menos del 10%  menos del 15% me{n g%del

menos del
10%

Acidez valorable,
expresada como % de min. 0,3% min. 0,6% min. 0,6%
acido lactico (% wiw)

min. 0,7%

Etanol (% vol.Aw)

min. 0,5%

Suma de microorganismos

ggﬁ;&'ﬁgﬁ?adg‘cg'éﬁ.“'{‘;"’ min. 107 min. 107 min. 107

sutchentotal)

min. 107

Microorganismos
etiguetados® (ufdg, min. 105 min. 10%
en totaf)

Levaduras (ufd/g) - men10"

_min. 108

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

En las leches fermentadas aromatizadas y bebidas a base de leche

fermentada los criterios anteriores se aplican a la parte de leche

fermentada. Los criterios microbiolégicos (basados en la porcion de

producto de leche fermentada) son validos hasta la fecha de duracién
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minima. Este requisito no se aplica a los productos tratados

térmicamente luego de la fermentacion.

De acuerdo a las normas nacionales las especificaciones técnicas
para el caso del yogurt son:

Sensoriales: El yogurt debe cumplir fos requisitos sensoriales en ias
Normas Técnicas Nacionales e Internacionales especificas para el
producto.

Fisico quimicas: Se observa en el cuadro N°4.5

CUADRO N°4.5
REQUISITOS FiSICO QUIMICOS DEL YOGURT NTP

"F; Elaborado a Elaborado & Elaborado a
base de leche
Caracteristica Unidad | Dasedeleche | iaimente | Dasede '“‘;"‘
aracteristic
u entera dhsrromtiils dasc‘rama a
gateria grasa lactea % Minimo 3,0 06-29 Méx'tmo 0,5
lidos no grasos % Minimo 8,2 Minimo 8,2 an{mo 82
Acidez valorable % Minimo 0,6 Minimo 0.6 MIHI!TIO 06
rexpresada como % de Maximo1.5 Maximo1.5 Maximol.5
Acido lactico —

JProteina lactea (N x % Minimo 2,7 Minimo 2,7 Minimo 2,7

e:http://minagri.gob. pe/portal/download/pdf/pre-
publicaciones/2013/reg-leche-prod-lacteos.pdf
Microbiolégicas de identidad:

Se observa en el cuadro N°4.6
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Agente microbiano Unidad Recuento
Bacterias lacticas totales UFCl/g Min 107
Microorganismos etiquetados (*) UFC/g Min. 108

(*) Se aplica cuando en el etiguetado se realiza una declaracion de

contenido que se refiere a la presencia de un microorganismo especifico

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

Streptococcus salivarius subsp. Thermophilus.

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

publicaciones/2013/reg-leche-prod-lacteos.pdf

Especificaciones Sanitarias Microbiolagicas:

El yogurt debe cumplir con las especificaciones sanitarias que se

establecen a continuacion.

CUADRO N° 4.7

ESPECIFICACIONES SANITARIAS: MICROBIOLOGICAS

] Gmite
Agente microbiano | Unidad | Categoria | Clase n c m M
Coliformes UFtlg 5 3 5 7 10 107
Mohos UFClg ) 3 5 7 10 107
Cevaduras UFClg 7 3 5 ) 10 07

Fuente:http://minagri. gob.pe/portalidownload/pdfipre-

publicaciones/2013/reg-leche-prod-lacteos.pdf
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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 toxicas ni impregnen a los alimentos de olores o
sabores desagradables, no deben ser absorbentes, resistentes a la
corrosion, faciles de limpiar y desinfectar. Deben ser de superficie lisa

y estar exentas de orificios y grietas.

Los equipos utilizados para aplicar tratamientos térmicos, almacenar,
enfriar o congelar deben permitir que se alcancen las temperaturas
requeridas con la rapidez necesaria para mantener la inocuidad y
calidad. Estos equipos deben mantener un disefio que permitan
controlar las temperaturas., los instrumentos de medicién deben estar
calibrados, asimismo los equipos que intervienen en el control de la
humedad deben tener instrumentos calibrados que permitan el registro

documentado de los controles que se realizan.
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CAPITULO YV

BEBIDAS FUNCIONALES

CARACTERISTICAS FiSICO QUIMICA DE LA MATERIA PRIMA

Las bebidas funcionales son productos que poseen componéntes
fisiolégicos que complementan su aporte nutricional y q.ue representan
un beneficio extra para la salud de las personas, como por ejemplo en
el metabolismo del colesterol, la mineralizacion 6sea y la reduccion de
riesgos de enfermedad. Dentro de los ingredientes que pueden ayudar
en este beneficio, tenemos al lactato de calcio. Practicamente todo
tipo de bebidas, como el agua mineral, leche de soya, bebidas
energéticas, néctares o jugos, ya tienen una linea de productos
fortificados con calcio, como un valor agregado del producto. Cuando
se fortifican bebidas, la solubilidad, caracteristicas de disolucién y
estabilidad de los ingredientes son temas de extrema importancia. Una
sal de calcio con buena solubilidad, es el lactato de calcio, sin olvidar
que la solubilidad esta fuertemente influida por el pH del sistema; ya
que la solubilidad de las sales de calcio se incrementa cuando el pH
decrece. El lactato de calcio es un polvo granular blanco con alta
fluidez, casi sin olor. Al mostrar buenas propiedades de solubilidad, es
una de las sales organicas mas utilizadas en bebidas claras a fin de
conseguir los niveles necesarios para las reivindicaciones
nutricionales sobre calcio. Aporta un 13% de calcio y ademas se

considera una de las sales mas neutrales en cuanto a su sabor. Otro
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ingrediente utilizado en bebidas funcionales es la sucralosa, que es un
endulzante grado alimenticio 600 veces mas dulce que el azicar. Los
beneficios que aporta son que su molécula, al ser inerte, pasa por el
cuerpo sin alterarse, sin metabolizarse, y es eliminada después de
consumida. Ademds es no caldrica, no requiere etiqueta de
advertencia o declaraciones de informacion respecto a intolerancia en
los productos que la usan y no promueve la formacion de caries
dentales. Dentro del campo de las bebidas funcionales, estan también
las bebidas elaboradas a base de aislado y concentrado de soya.
Estos productos tienen una excelente capacidad de emulsion y
retencion de agua, ademas de que se dispersan bien y tienen baja
viscosidad. El aislado y concentrado de soya le aportan a las bebidas
aminoacidos esenciales, pero carecen de lactosa y caseina, productos
que causan alergias e intolerancias a algunos consumidores. También
aportan fibra y contienen menos grasa que la leche, siendo la mayor
parte de esta grasa del tipo insaturado, destacando en su composicion
el acido linolénico u omega 3, y el linoleico u omega 6. Asimismo,
estos productos son también una fuente importante de isoflavonas, un
fitoestrogeno cuyo consumo se asocia a la mejora de los problemas
causados por la menopausia, y por enfermedades crénicas como

arterioesclerosis, osteoporosis y ciertos tipos de cancer.

El agua nutriente esencial.
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La principal funciéon de la alimentacion es aportar todos los nutrientes
que necesita nuestro organismo para su correcto funcionamiento.
Pero, ademas, existen determinados alimentos y/o algunos de sus
componentes cuya ingesta posee efectos beneficiosos para 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 gue pueden
resultar beneficiosos para la salud. En concreto destaca Ia
funcionalidad de alimentos con determinados minerales, vitaminas,
acidos grasos o fibra. A partir de éstos, la evolucion del desarrollo de la
nutricion ha permitido con el paso del tiempo el innovar en el campo
de los nuevos conceptos de alimentos y bebidas que incorporan
algunos de estos componentes beneficiosos para la salud, permitiendo
aportar un valor afiadido extra que, en muchas ocasiones por el tipo
de vida que llevamos en los pai- ses desarrollados, la alimentacion
actual o, mejor dicho, la dieta actual conlleva determinados desajustes
nutricionales, ademas estos nuevos aspectos de la mejora o
modificaciéon de los alimentos pueden favorecer nuestro bienestar,
aparte de saciar nuestro apetito o calmar nuestra sed. En relacién a
las bebidas y liquidos que bebemos, el agua, sin lugar a dudas, lo
podemos denominar como un nutriente esencial, y quizas el gran
olvidado dentro de la nutricion y la dietética, ya que el cuerpo humano
no lo puede producir o sintetizar, y cuando se ingiere y absorbe hace

posible las reacciones quimicas celulares, el transporte de nutrientes,
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toxinas, células, hormonas, enzimas y otras sustancias. Ademas, el
agua regula la temperatura corporal y cumple una importante funcién
lubrificadora y estructural. Pero al contrario que otros nutrientes, el
agua no puede “depositarse” o almacenarse en ninguna parte de
nuestro organismo, por lo que ha de mantenerse en una cantidad
practicamente constante, equilibrando sus pérdidas mediante la
ingesta y produccién, aunque sea minima, del mismo. De hecho, en
situaciones normales, nuestro organismo pierde a diario entre 2 y 2,5
litros de agua sin realizar actividad fisica alguna. Esta cantidad es aun
mayor Si aumenta la temperatura ambiental o la humedad relativa o si
se realiza alguna actividad fisica o en determinados estadios
fisiolégicos (mujeres embarazadas o en periodo de lactancia), asi
como si se padecen determinadas patologias o se esta con
determinados tratamientos farmacolégicos o quimioterapicos. Por ello
es fundamental que para estar correctamente hidratado se realice una
ingesta adecuada de liquidos, que debera ser diaria y rutinaria (a lo
largo de todo el dia) y que variara en funcién de las necesidades
fisiologicas de cada grupo de edad, del momento vital y las

condiciones ambientales y la actividad fisica que se realice.

BEBIDAS CON SALES MINERALES
Pero junto al agua, hoy sabemos que existen determinados nutrientes
que ante procesos de rehidratacion y deshidratacion pueden

desempenar un papel positivo en nuestro bienestar y también el agua
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es un medio excelente para aportar otra serie dé nutrientes o
sustancias muy beneficiosas para el organismo. A este respecto,
recientemente se ha elaborado un documento consenso de caracter
cientifico que establece una serie de consejos de hidratacién con
bebidas con sales minerales e ingesta recomendada en los procesos
de rehidratacion y deshidratacion 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,
E), minerales, fibra y agua, que favorecen las reacciones antioxidantes
del organismo y ayudan a depurar nuestro cuerpo eliminando toxinas.
En concreto, la vitamina C favorece nuestra respuesta inmune y otros
procesos bioguimicos, como la formacién de coldgeno o la absorcidn
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 vision. Por ultimo, la vitamina E
actia como antioxidante, y ayuda a cuidar nuestros glébulos rojos,
evitando los trastornos oculares y anemias. La combinacién de todas
estas propiedades, junto a la leche 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
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aportan algunas bebidas funcionales, al incorporar componentes

beneficiosos para la salud.(Urrialde de Andrés,2011).

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 fisico quimica, micrdbiolégica y sensorial de la
materia prima

Comprende los analisis fisicos- quimicos, microbiolégicos y de
evaluacion sensorial.

b) Formulacién de la bebida funcional

Con la ayuda de tablas de composicion de alimentos y utilizando la
hoja de calculo en una PC, determinamos las formulaciones mas
apropiadas.

c) Tecnologia de elaboracion de la bebida funcional

Podemos a su vez desarrollar en varias operaciones:

Pre tratamiento de la materia prima (frutas, hortalizas). Pesado,
favado, desinfeccidon, cortado, extraccion de la pulpa, pulpeado,
refinado, dilucion, trata miento térmico, envasado, esterilizacion,
enfriado, almacenamiento.

Se realiza el control de los parametros de proceso.
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ELABORACION DE UNA BEBIDA FUNCIONAL

FRUTA INADECUADA

‘ RIS
RECEPCION DE MATERIA PRIMA
h
- b IMPUREZAS
LAVADD
y
SEMILLA n@o ) CASCARA
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TROCEADO _
h 4
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 ucuADD EDLIECORANTE
PASTEURIZACION
A

BEBIDA FUNCIONAL

Fuente:http://repositorio.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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CONTROL DE CALIDAD DE LAS BEBIDAS

Comprende la realizacién de los siguientes analisis:

Analisis fisico quimicos, para determinar en cuanto afecta el proceso
tecnolégico de elaboracion de la bebida en el aspecto nutricional.
Andlisis microbiologico, nos permite determinar si el proceso
tecnolégico de elaboracion de la bebida se realizé en condiciones de
inocuidad y sanidad alimentaria. Se constata los valores obtenidos de
los analisis microbiolégicos con los limites permisibles establecidos en

la Norma Técnica Peruana.

INSTRUMENTOS, EQUIPOS Y MAQUINARIAS.
Instrumentos de laboratorio:
Refractometro
Termometro
pHmetro
Balanza
Equipos:
Licuadora industrial
Extractor de jugo industrial
Refrigeradora
Congeladora
Marmita

Cocina industrial
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CAPITULO VI
BEBIDAS ENERGIZANTES Y ESTIMULANTES

6.1 INTRODUCCION

Las bebidas energizantes surgieron en Escocia y Japdn con el objetivo de
aumentar la energia y la concentracién; inicialmente se componian de una
mezcla de vitaminas y luego se les adicionaron la 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 los afios 60 y 70. La similitud se debe, seguramente, al
hecho de que las anfetaminas (y las metanfetaminas como el MDMA o
éxtasis) evitan el suefio y la fatiga, funcion principal de estas bebidas. La
marca mas famosa a nivel mundial es Red Bull, que nacié en los afios 80.
Inspirado por las bebidas funcionales de Extremo Oriente, Dietrich Mateschitz
su fundador, creé la férmula de Red Bull Energy Drink y desarrollé el
concepto de marketing Unico de Red Bull. El 1 de abril de 1987, Red Bull
Energy Drink se vendié por primera vez en Austria, su pais de origen. Esto
no sélo fue el lanzamiento de un producto completamente novedoso sino el
nacimiento de una categoria de producto totalmente nueva, las bebidas
energizantes. Hoy en dia, Red Bull se encuentra en mas de 165 paises y se

han consumido hasta ahora, mas de 35.000 millones de latas de Red Bull.
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6.2 CARACTERISTICAS FiSICO QUIMICA DE LA MATERIA PRIMA

CUADRO N° 6.1
COMPONENTES DE LAS BEBIDAS ENERGIZANTES

Ingrediente Descripcidn-Estructura
Cafeina 1,3,7 Trimetilxantina
Taurina Aminoacido
Glucoronolactona Carbohidrato derivado de la
oxidacion del grupo —OH de la D-
glucosa
L-carnitina Aminoacido

Fuente: Sanchez, et al., 2015.

6.2.1 CAFEINA
FIGURA N° 6.1
ESTRUCTURA MOLECULAR DE LA CAFEINA

oY
G
/ " ™CHa
HaC

0

Fuente: http://iacafeina1102.blogspot.com.co/2014/05/cafeina-la-cafeina-es-
uncompuesto_16.html

La cafeina (Figura N°6.1) es un compuesto alcaloide del grupc de las
xantinas, presente en varias plantas como en los granos de café y cacao, las

hojas de té, las bayas de guarana y la nuez de cola. Las xantinas son
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sustancias pertenecientes al grupo de bases purinicas, que son compuestos
organicos ciclicos, que se forman a través de la condensaciéon de una
pirimidina con un imidazol, por lo cual incluyen dos o mas atomos de
nitrégeno. Dentro de este grupo se encuentran sustancias enddégenas

importantes como la guanina, adenina, hipoxantina y acido drico.

Las xantinas mas importantes son las metilxantinas: cafeina, teofilina y
teobromina, conocidas respectivamente como 1,3,7- trimetilxantina,
1,3dimetilxantina y 3,7-dimetilxantina. Las metilxantinas actian como
estimulantes del Sistema Nervioso Central, facilitando la memorizacion, la
asociacién de ideas y la percepcion de los sentidos. El consumo de dosis
elevadas produce excitacién, ansiedad e insomnio, temblor, hiperestesia
(aumento exagerado de la sensibilidad en general), hiporreflexia (diminucién
de los reflejos), alteraciones maniacas y convulsiones. También, pueden dar
lugar a la aparicion de dependencia: dolor de cabeza, irritabilidad y
somnolencia patolégica. Las metilxantinas presentan una accion diurética
debida a un aumento de la filtracion glomerular y una disminucion de la
reabsorcion tubular. Al mismo tiempo, tienen actividad digestiva ya que
aumentan las secreciones gastrointestinales y ejercen accidn procinética
gastrointestinal, y movimiento lipolitico, activando la lipélisis 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 inhibicion de las fosfodiesterasas del AMPc y en menor

medida del GMPc, incrementando por ello las concentraciones de estos
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importantes mediadores celulares. Ademas, funcionan como estimulantes
cardiacos ya que tienen efectos cronotropicos e inotropicos positivos.
Asimismo, las bases xanticas producen vasoconstriccion en el lecho vascular
cerebral y, especialmente la teofilina, ejercen una relajacion del muasculo liso
bronquial. El efecto estimulante de la corteza cerebral aumenta también la
autoestima y disminuye los 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 compuestos cuando se
calientan hasta la desecacién con &acido nitrico. Desde el punto de vista
meédico y farmacologico existen tres xantinas de importancia: la cafeina, la
teobromina y la teofilina que son las tres xantinas metiladas, por esta razén
también se les conoce como metilxantinas. Son consideradas alcaloides
debida a que son sustancias que poseen accion fisioldégica 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

(Carral, 2011).

Propiedades fisico-quimicas. Fue aislada del café por Friedrich Ferdinand
Runge en 1819 y del té en 1827, pero su estructura quimica no se describié

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 CgHioN;O,. Quimicamente se
denomina 1,3,7-trimetilxantina, 1,3,7-trimetil-2,6-dioxopurina o 3,7-dihidro-

1,3,7-trimetil-IHpurina-2,6-diona. La cafeina es un polvo blanco, inodoro y
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posee un caracteristico sabor amargo; es eflorescente en contacto con aire.
El punto de fusion esta entre 234 y 239°C y la temperatura de sublimacién a
presion atmosférica es 178°C. La cafeina es una base muy débil,
reaccionando con acidos para rendir sales facilmente hidrolizadas, y
relativamente estable en acidos y alcalis diluidos. La cafeina forma sales
inestables con acidos y es descompuesta por soluciones fuertes de alcali

caustico (www.sigmaaldrich.com)

Es moderadamente soluble en solventes organicos 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 salicilato. En
plantas, forma complejos con acido clorogénico, cumarina, isoeugenol, acido

indolacético y antocianidina.

La cafeina exhibe un espectro de absorcion ultravioleta con un méaximo en
274 nm en solucidén acuosa. Por cristalizacion a partir de solucidén 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 concentracion
de cafeina depende de las diferencias genéticas, asi como del 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
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es la hoja desecada del arbusto Camellia o Thea sinensis, bohea o viridis.
Basicamente, existen cuatro tipos de té: el verde (no fermentado), el té rojo
(semifermentado), el té negro (fermentado) y el té blanco. La concentracion
de cafeina en él te oscila entre 20-73 mg /100 ml segun el método de

elaboracion y el tiempo de extraccion.

El cacao es la semilla desecada y fermentada de [a Theobroma cacao. En el
cacao predomina la teobromina (2,5%) y en menor cantidad la cafeina
(0,4%). El contenido de cafeina del chocolate oscila entre 5-20 mg/100g y
depende del lugar de procedencia del cacao. El chocolate negro, amargo o
semidulce posee mucha mas cafeina que en el chocolate cbn leche. El
chocolate contiene ademas anandamida que es un ligando endégeno de los
receptores cannabinoides (Mandel, 2002). Las plantas como el guarana
(pasta desecada de las semillas de Paullina cupana), el mate (hoja desecada
de la hierba llex paraguayensis), la cola semilla desecada de Cola también

contienen cafeina entre 2 y 4%.

Los bebidas con cafeina, incluidos los etiquetados como diet o 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 Bull® contiene 80 mg de cafeina en

250 ml.
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Volurnon / Peso comﬁie‘:;lnha Conll:;I:’:;]u:;ﬂna
Café
tostodo 150 ml 64124 mg 83 mg
instantineo 150 mi 40-108 mp 59 mg
tostado dascaleinado 150 ml 25 mg 3mp
instantanco doscateinado 150 mi 28 mp amg
tostado do Qoloo 150 mi 37-148 mg 84 mg
todos los cafds oxcepto doscaleinado 150 mi 29-17%6 mp
{1
16 150 mi 891 mg 27 mg
bolsa de té 150 ml 26-44 mg 30 mg
hoja de té 150 mt 30-48 mg 41 mg
16 Instanidnoo 150mi 2431 mg 28Bmg
Cacao
cacao africono 0 sudamericano 150 md 6 mg
cacao 150 md 42 mg
iablota chocolato 289 20mg
chocolato ¢con locho 289 1=-15mg 6 mg
chocolate dulce 289 1.56mg 3mg
lecho con chocotate 240 ml 27 mg 5mg
chocolato a a taza 2Bg 18118 my 60 mg
Bobidas
colas 180 mi 1535 mg
colas doscatoinadas 180 mi omg
calas light 180 mi 13-35mg
colas ligh: doscoleinadas 180mi omg
Fuente: Pardo et al., 2007
6.2.2 GUARANA
FIGURA N° 6.2
PLANTA DE GUARANA

Fuente;

http://'www buenasalud.net/2013/03/03/propiedades-del-guarana.html
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El guarand de nombre cientifico Paullinia cupana (Figura N° 6.2) es una de
las especies nativas mas conocidas de la biodiversidad de la Amazonia
brasilefia, siendo ademas de gran valor econémico. El comercio y consumo
de los productos y derivados provenientes de la semilla del guarana, 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 concentraciéon de cafeina y a la creencia
ampliamente sostenida en su capacidad de rejuvenecimiento y propiedades
afrodisiacas. Principales componentes: el extracto de guarana contiene
principalmente metilxantinas como cafeina (25000-67000 ppm), teofilina (570
ppm) y teobromina (330 ppm). También contiene sustancias como taninos
(compuestos polifendlicos muy astringentes y de gusto amargo), colina
(compuesto quimico similar a las vitaminas del grupo B), guanina (base
nitrogenada pdurica), saponinas (glucésidos de esteroides o de
triterpenoides), xantinas y catequinas, entre otras. Al extracto de guarana se
le han atribuido efectos beneficiosos para la salud como pérdida de peso,
estimulante del sistema nervioso central, mantenimiento de la memoria,
disminucion del tromboxano plaquetario, proteccion contra lesiones gastricas

inducidas por etanol, fratamiento de migrafa y afrodisiaco (Kuskoski, 2005).

Descripcion botanica

El guarana es un arbusto nativo procedente de la Amazonia, semi-erecto,
trepador y lefioso, con copa que puede variar de 9 a 12 m® Pertenece a la

familia de las Sapindaceas y produce el fruto conocido como guarana o
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guarana de Maués. El fruto es esférico, negruzco y brillante, asumiendo una
forma de capsula 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 a! descubierto las semillas.
El pericarpio es de color castafio-oscuro parcialmente cubierto por una
sustancia blanca (arilo) que sirve para la dispersion del fruto por la semilla,
mision que es realizada fundamentalmente por los pajaros. Brasil,
practicamente es el Unico pais productor de Guarana a escala comercial,
estimandose la produccion en unas 4.300 toneladas/afio. Un 70 % de ésta se
vende, en forma de jarabe, a la industria de refrescos gasificados, el 30%
restante se comercializa en forma de capsulas, polvo, barra y extracto, tanto

para consumo interno como para exportacion.

Propiedades quimicas Las semillas de guarana son ricas en cafeina, pueden
contener un 6,2% y hasta un 8%; porcentaje que es significativamente mas

elevado (del orden de unas 4 veces) que las del café (Cote, 2011).

6.2.3 TAURINA
FIGURA N°6.3
ESTRUCTURA MOLECULAR DE LA TAURINA

1
s
HO™ \\‘5\/\:\1142

Fuente: http://www.nutricion.net/la-taurina/
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La taurina o Acido 2-amino-etano-sulfénico (Figura N°6.3), es un derivado del
aminodcido cisteina, que contiene un grupo tiol, y es el Unico acido sulfénico
natural conocido. En la literatura cientifica muchas veces se la clasifica como
un aminoacido, pero al carecer del grupo carboxilo, no es estrictamente uno.
No se incorpora en las proteinas, sino que existe como aminoacido libre en la
mayoria de los tejidos animales; es uno de los mas abundantes en el
musculo, corazén, plaquetas y Sistema Nervioso Central en desarrollo. Se
sintetiza en las células a partir de la metionina. La dosis optima 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 del entrenamiento. Las BE
tienen dosis variables de taurina entre 100 mg por 250 mL de bebida hasta
algunas que tienen 1 g 0 mas (Souza et al.,, 2007). La taurina tiene varias
funciones fisiologicas en el organismo, entre ellas, actia como agente

desintoxicante.

La taurina se encuentra presente en alimentos como las vieiras (molusco), el

pescado y las aves (http://saludablementn7ouuvmnetu.weebly.com/taurina-

ysus-beneficios.html).

6.2.4 CARBOHIDRATOS

Los glacidos, carbohidratos, hidratos de carbono o sacaridos son
biomoléculas compuestas por carbono, hidrogeno y oxigeno, cuyas

principales funciones en los seres vivos son el prestar energia inmediata y
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estructural. Son uno de los tres tipos de macronutrientes presentes en
nuestra alimentacion, 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, la pasta alimenticia y el arroz, asi como en algunas
bebidas, como los zumos de frutas y las bebidas endulzadas con azucares.
Los carbohidratos constituyen la fuente energética mas importante del
organismo y resultan imprescindibles para una alimentacién variada y

equilibrada.

Los carbohidratos constituyen la principal fuente de energia alimentaria en el
mundo. Aportan entre el 40 al 80 % del total de la energia consumida. No
son solamente una fuente energética, sino que también desempefan otras
funciones. Tradicionalmente, los azucares se utilizan como edulcorantes para

hacer que el alimento sea mas apetecible y contribuir a su conservacion.

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.
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FIGURA N° 6.4
PRINCIPALES CARBOHIDRATOS EN LA ALIMENTACION

Los principales carbohidratos de Ia alimentacidn

Clase (DP*) Subgrupo Componentes
Monosaciridos Glucosa, galactoss, fructosa
Azicares (1-2) ' Disacéridos Sacarosa, lactoso, trehalosa
| Polioles Soibitol. manito}

Matio-oligosaciridos  Maliodexiring

Oligosacéridos
3-9) _
Otros oligosaciridos  Rafinoxa, estaquinsa,
fructo-oligosaciridos
Almidén Amilosa, amilopectina,
dtmidones modificados
Polisacaridos (>9)

Polisaciridos Celulosa, hemicelulosa,
no amiliceos pecting, hidrocoloides.

DP* = grado de polimerizacion

Fuente: Organizaciéon Mundial de la Salud, 2010

6.2.5 VITAMINAS

Las vitaminas son micronutrientes, corresponden a sustancias organicas
imprescindibles en los procesos metabdlicos 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 los

elementos constructivos y energéticos suministrados por la alimentacion.
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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 los miles de enzimas que
regulan las reacciones quimicas de las que viven las células. En el contenido

de las bebidas energizantes se pueden encontrar las siguientes vitaminas:
VITAMIINA B1 (TIAMINA)

La vitamina B1 o tiamina (Figura N°6.5) es una de las vitaminas del complejo
B, las cuales son hidrosolubles y participan en muchas de las reacciones
quimicas del cuerpo. La estructura quimica de la tiamina consta de un nucleo
pirimidinico y otro tiazdlico, unidos por un puente metilénico. El pirofosfato de
tiamina, es la forma biolégicamente activa de la tiamina, interviene en los
metabolismos de los glicidos como como coenzima para la descarboxilacion
de a-cetoacidos como piruvato y a-cetoglutarato, lo que conduce a la

formacioén de acetilcoenzima A.
FIGURA N° 6.5

ESTRUCTURA DE LA VITAMINA B1

Vitamin B4 OH

Fuente: http://es.dreamstime.com/stock-de-ilustraci%C3%B3n-vitamina-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 acidos. Los ésteres
mas 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

NIAGINA

Fuente: http:/www.igb.es/diccio/n/ni.htm

Niacina (Figura N°6.6) es el nombre genérico de acido nicotinico y
nicotinamida. En el organismo se encuentra formando parte de dos
coenzimas que constituyen sus formas activas: NAD (nicotinamida
dinucledtido) y el NADP (nicotinamida dinucleétido fosfato). El acido
nicotinico y su amida son facilmente absorbidos. La niacina se distribuye con
amplitud en alimentos animales y vegetales. El aminoacido 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 deficiencia de niacina debe ser pobre en niacina y triptofano. Este
problema se presenta en poblaciones que dependen del maiz como nutriente
basico, puesto que la niacina que se encuentra en los granos no se
encuentra disponible a no ser por un pretratamiento con alcali que se le

realice al maiz.
VITAMINA B5 (ACIDO PANTOTENICOQO)
FIGURA N°6.7

ESTRUCTURA DE LA VITAMINA B5

0
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Fuente: hitp://themedicalbiochemistrypage.ora/es/vitamins-sp.php

El &cido pantoténico (Figura N°6.7) es una vitamina, también conocida como
vitamina B5. Esta constituido por la condensacién de acido pantoico y
Balanina. La forma comercial es la sal calcica (pantotenato calcico) y el
correspondiente alcohol (pantenol), que en el organismo se convierte en

acido pantoténico.

Se encuentra en todos los tejidos vegetales y animales, de ahi su nombre
gue significa diseminado. Las mejores fuentes incluyen yema de huevo,
rifidn, higado y levadura, las fuentes menores son brocoli, carne de res

magra, leche 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° 6.8

ESTRUCTURA DE LA VITAMINA B6

HO

HiC i
Pyridoxal Phosphate (PYP; Vitarmin B6)

Fuente: https://www.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-
§' de piridoxal (PPL) y el fosfato-5' de piridoxamina (PPM). Participa del
metabolismo de aminoacidos desempenando un papel fundamental en el
funcionamiento del sistema nervioso central. Es rapidamente absorbida en el
duodeno y la flora intestinal sintetiza cantidades importantes. En el higado se
procesa la forma activa liberandola a la circulaciéon. 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 leche, huevos, vegetales y fruta contienen pocas cantidades.

VITAMINA 812 (COBALAMMINA)

FIGURA N°6.9

ESTRUCTURA DE LA VITAMINA B12

Fuente:http://nutricionalas6.blogspot.com.co/2013/10/vitamina-b12-0-

cobalamina-lavitamina.html

La vitamina B12 (Figura N° 6.9) es miembro de una familia conocida como
corrinoides, compuestos que contienen un nucleo corrina formado por una
estructura anular tetrapirrolica y posee cobalto, unido a un grupo cianuro. Las
formas activas son la metilcobalamina, adenosilcobalamina e

hidroxicobalamina. Para poder actuar esta vitamina requiere del factor
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intrinseco (Fl), secretado por las células parietales del estobmago. La

preparacion comercial se denomina cianocobalamina.
VITAMINA C (ACIDO ASCORBICO)
FIGURA N°6.10

ESTRUCTURA DE LA VITAMINA C

Fuente: http://es.sott.net/article/19930-La-verdad-sobre-la-vitamina-C-y-el-

cancer

La vitamina C (Figura N°6.10), conocida como &cido ascérbico, es un
nutriente hidrosoluble que se encuentra en ciertos alimentos. En el cuerpo,
actia como antioxidante, al ayudar a proteger .las células contra los dafios
causados por los radicales libres. Los radicales libres son compuestos que se
forman cuando el cuerpo convierte los alimentos que consumimos en
energia. A diferencia de la mayoria de mamiferos y otros animales, los
humanos no tienen la habilidad de producir acido ascorbico y deben de

obtener la vitamina C de su dieta.

El acido ascdrbico se destruye faciimente 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 exposicion el
aire y por procesamiento de alimentos. La mejor fuente son frutas y

vegetales de preferencia acidos y frescos (Arakelian et al., 2008).

6.2.6 GINSENG

. FIGURA N°6.11

PLANTA DE GINSENG

Fuente: http://www.remediocaserofacil.com/ginseng/

El ginseng (Figura N° 6.10) es una planta que pertenece a la familia
Araliaceae y dentro de ella al género Panax. Su nombre cientifico Panax
ginseng, proviene de C.A. Van Meyer que le dio la denominacién que hoy
conocemos. Etimolégicamente Panax proviene del griego " pan" (todo) y
"axos" (medicina) por lo que su significado vendria a ser que "cura todo". Sus
propiedades se deben a que en su raiz se encuentra un elevado nimero de

sustancias activas, con propiedades diversas, demostradas cientificamente.,
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Descripcion botanica El ginseng es una planta herbacea 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 flores
blanquecinas estan agrupadas en umbelas. El fruto es una pequefia baya, de
color rojo, con dos semillas. La raizes de 10 a25 cm de largo yde 1 a2 cm
de diametro. El cuerpo de la raiz es cilindrico/fusiforme, dividida en varias
ramas que le dan un aspecto que recuerda a un cuerpo humano. La
superficie es blanca/amarillenta, con seccion blanca. Las raices son fragiles y

se rompen con facilidad (Sanders, 2005).

Composicion quimica Los principios activos mas importantes aislados de la

raiz del ginseng son los siguientes.

01 Saponinas triterpénicas (2-3%): Ginsendsidos (Ro-R h2), también llamados
panaxosidos (A a F). Los ginsenosidos los podemos dividir en dos grupos: -
Derivados del grupo del oleanano. El ginsendsido Ro es el Unico
representénte de este grupo (triterpeno pentaciclico). - Derivados del grupo
damnarano (triterpenos tetraciclicos). Dentro de este grupo podemos
diferenciar dos subgrupos: - Derivados del protopanaxadiol: ginsendésidos
Rb1, Rb2, Re, Rd, Rh2. -- - Derivados del protopanaxatriol: ginsendsidos

Re, Rf, Rg1, Rg2 y Rh1.

Otros componentes: « Glucidos, entre ellos polisacaridos de alto peso:

molecular, lamados  panaxanos.
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* Aceite esencial o panaceno (constituido principalmente por limoneno,
terpineol, citral y poliacetilenos). « Vitaminas del grupo B, B1, B2, B12, acido
folico, nicotinamida, acido pantoténico, vitamina C y oligoelementos: Zn, Cu,
Fe, Mn, Ca, etc. +« Otros componentes como: B-sitosterol, almidén, pectina,

mucilago, acidos grasos libres y esterificados, etc.

TECNOLOGIA DE ELABORACION DE BEBIDAS ENERGIZANTES

A continuacidbn se describirA el proceso de elaboracién de bebidas
energizantes tomando como ejemplos dos casos: Bebida energizante a partir
de lactosuero 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 lactosuero

Las etapas y cada una de las operaciones unitarias que forman parte del
proceso de elaboracion de la bebida energizante a partir de suero lacteo se

describen a continuacion.

a) Recepcidn del suero. El suero dulce es proveniente de una leche
previamente pasteurizada, que ha sido empleada para la elaboracién de
quesos frescos en el que se ha empleado cuajo para la separaciéon de la
cuajada, el cual debe cumplir con las caracteristicas deseadas. Al llegar a la
planta se recolecta en 2 tanques de almacenamiento a una temperatura de
4°C para su optima conservacion mientras comienza el proceso, de manera
de no alterar las condiciones debido a un aumento de la acidez del suero por

accion microbiana. Se lleva a cabo una inspeccion visual del 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 del proceso.

b} Filtrado. Posteriormente, el suero de los tanques es llevado a un filtro con
el fin de retener todas las particulas gruesas e impurezas sélidas que se
encuentra en el suero mediante separacion, como los restos de cuajada y

evitar el arrastre de finos de caseina.

¢) Descremado. A continuacién se introduce a la centrifuga, la cual se
encuentra a una temperatura de 45 °C, una vez 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
lactosuero con el fin de que no se forme tras |a elaboracién de la bebida una
fina capa de grasa en la superficie mejorando su apariencia mediante la
diferencia de densidades, que puede ser utilizado para la elaboracién de otro

proceso.

d) Mezclado. Inmediatamente pasa al siguiente tanqué para preparar la
bebida, se le adicionan cada uno de los ingredientes (azucar, agua, el
sorbato de potasio como conservante, el saborizante y el acido citrico)
aprovechando que el liquido caliente facilitara la disolucion de los demas

aditivos.

e) Pasteurizado. El suero es bombeado del descremado al pasteurizador,

que es sometido a un tratamiento térmico donde se eliminan la flora de
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microorganismos y los agentes microbianos patdégenos para la salud
humana. Se utiliza la pasteurizacion lenta o discontinua, que consiste en
calentar el efluente medianie una serie de piacas é 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 nutritivas.

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 drasticos en su composicién.

g) Envasado. Una vez obtenida la 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 contaminaciones. Se colocan las etiquetas en

los envases indicando la fecha de elaboracién y los ingredientes utilizados.

h) Almacenamiento. El producto envasado es transportado al cuarto frio
donde debe ser inmediatamente almacenado bajo condiciones normales de
refrigeracién (4 °C) con una humedad relativa del 90% manteniendo asi las
propiedades fisicoquimicas y garéntizando el sabor de la bebida. Debe

distribuirse lo mas pronto posible para no exceder el periodo de caducidad.

En la Figura N° 6.12 se resumen los pasos del proceso de elaboracion 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 ia bebida energizante, es decir, el uso de
simuladores permite determinar de forma sencilla y econdmica, las
condiciones de operacién de los equipos necesarios y al mismo tiempo

provee los parametros para el disefio de los mismos.

Elaboracion de una bebida energizante a partir de borojé (Borojo

apatinoi Cuatrec.)

El boroj6 es un fruto tropical cultivado principalmente en el Pacifico
colombiano, y se le atribuye un sinnumero de beneficios para la salud; en la
actualidad se estan adelantando estudios para obtener mas informacion

sobre este fruto y para explotar sus potencialidades agroindustriales.

Se desarroll6 una bebida energizante con sabor a fresa en presentacion en
polvo, para ser hidratada por el consumidor. La base de las formulas
experimentales fue borojoé deshidratado por spray-dried, ademas de utilizar

ingredientes y aditivos.

Inicialmente se hizo una caracterizacion fisicoquimica del borojé fresco y
deshidratado, y con ello se definieron las condiciones iniciales de la materia
prima para establecer las formulaciones iniciales en las que variaban
principalmente la cantidad de borojé en polvo utilizado. Una vez definida la
formulacion de mayor aceptacién, por un panel de expertos mediante
analisis sensorial de perfil de sabor, se analizaron las propiedades

fisicoquimicas de aw, humedad y las condiciones microbiologicas obtenidas.
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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 determinacidén del control de calidad de bebidas energizantes
comerciales se observa los siguientes analisis 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), las bebidas mas conocidas en el mercado

mundial son las indicadas en la tabla y presentan la siguiente composicidén

quimica:
CUADRO N°6.4
COMPOSICION QUIMICA DE LAS BEBIDAS
ENERGIZANTES

et Oromile Redguts bl G sz
Fructosa (%) £ ¥ 57 0,6 50 8 59
Glucosa (%) 61 64 26 55 59 61
Sacarosa (%) 11 0,0 - 80 18 0,1 0.2
Azlicares totales (%) 126 12,1 11,2 12,3 118 122
Sbrbico (mg/L) 37 0 ] o 0 0
BenZolco (mg/L) 289 0 [\] 0 ;! (1]
Tautina (g/1) _ 1] 4.6 a0 0,7 _ 0 05
Cateina (mg/Y) ) 6 336 k)] k 7] 200 26_3
Vitamina € (mg/L) 1] (/] (1] 138 139 m
Actdo pantoténtco (mg/L) ] [ b7 13 6 3
Vilamina 86 (mg/L) 0 236 248 41 a0 7A
Niacina By (mg/1) ] 0 81 0 34 €
RibeNavina Ba (me/L) 0 0,9 6 0 32 0
Actdo talico (mg/L) - | o_ - 0--- B 0 [} 0 ‘ 0,64
SifsGeqlty & & 0 R @ 8
Vitamina 8112 (mg/U) 0 0 239 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 las promocionan pues
aumentan capacidad de incrementar la energia, el estado de
alerta y el rendimiento fisico. Si bien atribuyen estos efectos a la
interaccidon de mdltiples aditivos, como cafeina, guaran3,
vitamina B, taurina, carnitina, ginseng, gingko, glucuronolactona
y ribosa, el efecto estimulante recae principalmente en Ila
cafeina. Una lata de Bebida Energizante puede tener el mismo
contenido de cafeina que una taza de café, o el doble que una
lata de bebida cola aunque en 40% menos volumen. La maxima
concentracion en sangre se alcanza entre los 30 y 45 minutos
de haberla ingerido. A las 3 horas ya se ha eliminado la mitad
de lo que se ha absorbido y su efecto parece desaparecer. Esta
rapida eliminacidbn produce deshidratacién. Para algunos
autores aun las dosis bajas de cafeina mejoran el desempefio
cognitivo y el estado de animo. Otros autores sostienen que los
efectos percibidos por los consumidores no representan
beneficios netos, sino mas bien la reversion de la caida del
desempefio que ocasiona fa 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

animo y el desempefio es modesto. Respecto de los demas
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componentes de estas bebidas los efectos son dudosos. Su
contenido varia segun los productos, y no hay evidencia de
beneficios a las concentraciones en que se presentan en las

bebidas energizantes (Roussos, 2009).
INSTRUMENTOS, EQUIPOS Y MAQUINARIAS.

a) En la produccion de bebidas energizantes a partir de

lactosuero se emplearon los siguientes equipos:

Filtros. Esta etapa del proceso se realizé en la plantilla de
solidos con unidades inglesas, seleccionando un filtro (Filter) en
la operacién de modelo sélidos con un flujo totat de 100 kg/hr,
temperatura de 4°C y 1 atm de presioén en la corriente de
“LACT-SUE” como se observa en la Figura N°6.14. Las
especificaciones del equipo fue en modo de simulacién con un
parametro de 0.37 m de didmetro, 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 didmetro promedio de 0.5 (irfan,

2011).
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FIGURA N° 6.14

ESQUEMA DEL FILTRO PARA LACTOSUERO

FRLTRO

1 ALBIIOS }

Fuente: Sanchez Rodriguez, 2014.

El equipo apropiado a utilizar en esta fase es el filtro rotatorio,
en el que se obtiene el suero necesario para la elaboracién de
la bebida. Ademas, se ajusta al disefio y a las condiciones

adecuadas para trabajar con productos lacteos (irfan, 2011).

Descremadora. Se utiliza con el fin de separar el suero de la
crema para evitar formaciones de pequefias capas de grasa
durante la elaboraciéon de la bebida utilizando una centrifuga

(CFuge) que integra [a seccidn de sélidos.
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FIGURA N° 6.15

ESQUEMA DE DESCREMADORA

Fuente: Sanchez 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) valido solamente para fases liquidas.

FIGURA N° 6.16

ESQUEMA DE UNA MEZLADORA
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Fuente: Sanchez 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 los microorganismos patégenos sin
que se presenten alteraciones en las concentraciones de la

bebida.

FIGURA N° 6.17

ESQUEMA DEL PASTEURIZADOR

Fuente: Sanchez Rodriguez, 2014,

Enfriado. Para concluir el proceso de la bebida energizante la
solucion concentrada “SOL-CONC” es sometida a un sistema

de enfriamiento a 4°C, 1 atm y es valido para fases liquidas que
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se llevd a cabo mediante un Heater, (Sanchez Rodriguez,

2014).

FIGURA N° 6.18

ESQUEMA DE EQUIPO ENFRIADOR

Fuente: Sanchez Rodriguez, 2014.
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CAPITULO VII
INDUSTRIA DE BEBIDAS NATURALES: INSTALACIONES Y

EQUIPOS

CONSIDERACIONES GENERALES

La seleccion adecuada de la ubicacion es un factor importante para
el inicio de cualquier negocio, sobre todo si se trata de una micro o
pequefia empresa, ya que el éxito o fracaso de ésta dependera con
frecuencia del sitio que se elija. Este y otros factores relevantes, que
a continuacién se analizan, permiten responder a preguntas como:
¢ qué criterios se deben considerar para la seleccién de la ubicacion
de una empresa?, ;cuales son los factores que inciden en la
definicion de su tamafio?, jcomo lograr una distribucion que facilite
el flujo de materiales?, ;qué tipo de restricciones y problematica
ambiental presenta este giro?, ;Cémo determinar la conveniencia de
comprar o rentar instalaciones?, etc.

Pasos para la eleccion del sitio de la planta Existen tres pasos

principales para definir la localizacién de una planta:

El primero paso es la eleccion de la region o area general en que la
planta se ha de localizar, y comunmente requiere del estudio de

cinco factores:
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* Proximidad al mercado: Se debe considerar la ubicacién de los
clientes potenciales, asi como de los posibles canales de

distribucion, a fin de disminuir los costos.

* Proximidad a los proveedores de materias primas: Los proveedores
de materias primas para el proceso de produccién deben estar
ubicados cerca de la fabrica, con objeto de agilizar las entregas y

reducir los costos de fletes.

* Vias de comunicacién y disponibilidad de medios de transporte: La
region en estudio deberd 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 del producto.

« Servicios publicos y privados idéneos tales como luz, agua, drenaje
y combustibles, entre otros: Se deben revisar los servicios publicos y
privados que se ofrezcan en la zona, en virtud de que las plantas
manufactureras usualmente requieren de un suministro importante de

agua y de fuentes seguras de energia.

+ Condiciones climaticas favorables: En las micro Yy pequeras

empresas, éste elemento es importante para abatir los costos de



144

energia y, en general, contribuir a elevar la calidad de los bienes

producidos.

*« Mano de obra adecuada en numero y tipo de especialidad
requerida: Lo anterior, para que exista una perfecta correspondencia
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
companfias de la misma industria, en otra localidad: Las empresas
deben establecer bien el rango de sueldos que pueden pagar por
actividad desempenada y aprovechar las diferencias con respecto a

los sueldos de otras empresas del mismo giro en otras comunidades.

» Cargas fiscales: Se deberan valorar las cargas fiscales de cada
comunidad en estudio, en relacién con los impuestos federales y
locales, asi como aprovechar las exenciones correspondientes, las
cuales pueden ser un factor importante en la eleccion del sitio de

instalacion de la planta.

» Condiciones de vida de la comunidad: Un factor util a considerar es
el desarrollo que puedan alcanzar los empleados en la comunidad,
por lo que debera identificarse aquélla que cuente con servicios

basicos como: escuelas, hospitales, mercados e iglesias. El tercer
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paso es la eleccién del sitio exacto de localizacién de la planta en la
comunidad favorecida; es decir, después de tomar en cuenta los

puntos anteriores se procedera a la eleccion del lugar pertinente.

7.1.1 Definicion del tamafo de la planta

El tamafio de la planta debera facilitar el futuro crecimiento de la
produccién y posibilitar una adecuada ubicacion de la maquinaria, de
modo que permita el flujo eficiente de la materia prima desde su
depésito hasta la linea de produccion, y el traslado de los productos
terminados al area de almacén y a los medios de transporte para su
distribucién. Algunos puntos dignos de tomarse en cuenta para

definir el disefio y tamario de la planta son:

Magquinaria y equipo

* Proceso y volumen de pfoduccién Especificaciones del producto
Volumen de produccién previsto Demanda del 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 circulacion Pisos Escaleras Rampas

» Facilidades para almacenar: Materiales inflamables Sustancias
toxicas Materias primas Productos terminados Refacciones vy

herramientas
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= Ventilacion y aire acondicionado
* Proteccién contra incendios, ruido y vibracion
* Facilidades para el personal Estacionamientos Sanitarios

Regaderas y casilleros

7.1.2Distribucién al interior de la instalacion
Los factores a considerar en el momento de elaborar el disefio para

la distribucion de planta son los siguientes:

Determinar el volumen de produccion

El primer paso en el disefio de una distribuciéon de planta es el
conocimiento de su giro y monto de productividad. Una distribucién
de planta no es efimera y alterarla o ampliarla resuita costoso, en
especial si la modificacién no ha sido prevista en el disefio inicial. El
volumen de produccién es sumamente importante, al igual que la
técnica seleccionada. De acuerdo con el volumen de produccion, se
debe seleccionar el tipo de maquinaria, el tamarno del almacén de
materias primas, el area de produccién y de producto terminado y el
area administrativa, entre otras. Por esta razén es conveniente
precisar el nimero de unidades que se van a producir y la técnica

que se empleara.
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Movimientos de materiales

En todas las industrias es muy importante el movimiento de los
materiales y, partiendo del hecho de que las materias primas estan
en constante movimiento, es fundamental que se localicen 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 terminados se dafien al momento de ser
transportados. Por esta razén se recomienda utilizar, como esquema
para la distribucion de instalaciones, el flujo de operaciones orientado
a expresar graficamente todo el proceso de produccién, desde la
recepciébn de las materias primas hasta la distribucion de los
productos terminados, pasando obviamente por el proceso de
fabricacion.

En el anexo N° 7.1 se observa el flujo de materiales para proceso de

jugo de frutas y verduras.

7.2 DISTRIBUCION DE EQUIPOS Y MAQUINARIAS
Distribuciéon de la planta Ademas de la localizacion, disefio y
construcciéon de la planta es importante estudiar con detenimiento el
problema de la distribucién interna de la misma, para lograr una
disposicion ordenada y bien planeada de la maguinaria y del equipo,
acorde con los desplazamientos légicos de las materias primas y de los
productos acabados, de modo que- se aprovechen eficazmente el

equipo, el tiempo y las aptitudes de los trabajadores.
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Se debe buscar la forma mas econdmica de operar, asi como la
seguridad y la satisfaccion de los trabajadores, mediante las siguientes
acciones:

» Completa integraciéon de todos los factores que intervienen en la
produccion.

« El movimiento de materiales debe cubrir 'Ia minima distancia posible.

« El trabajo ha de realizarse mediante pasos y procesos, por secuencia
légica, en toda la planta.

* Todo el espacio disponible debe aprovecharse al maximo.

» Lograr la satisfaccion y mayor seguridad para todos los trabajadores.

» Contar con flexibilidad en la distribuciéon, de manera -que permita
introducir mejoras. Una acertada distribucién de la planta se traduce en
costos mas reducidos; caso contrario, resulta imposible obtener un
rendimiento razonable sobre la inversion, a causa de los desperdicios
generados. Las mejoras en la distribucién se pueden introducir con sélo
analizar las 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 debera emplearse con
facilidad y sin interferencias por la mala disposicion de la maquinaria o
de otros equipos.

* Las maquinas deberan mantener una separacién adecuada entre si

para no obstaculizarse y evitar accidentes.
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* Los depésitos de herramientas y suministros deberan estar localizados
convenientemente para ahorrar recorrido de materiales.

* Las conexiones de luz y vapor {(en su caso) deberan estar
debidamente ubicadas y seguras en su utilizacién y manejo.

* La maquinaria se instalara de manera que se facilite su reparacién y
mantenimiento. « Las areas de trabajo deberan contar con una
adecuada iluminacion.

* Los pasillos deberan permitir el libre transito en uno u otro sentido.

* Los pasillos y los claros de las puertas deberan ser bastante amplios
para permitir el facil desplazamiento del equipo en general.

» La maquinaria y los marcos de las puertas deberan estar protegidos
contra los dafos que les puedan causar las carretillas y vagonetas.

* Las instalaciones de lavabos, bafos y bebederos de agua deberan
colocarse convenientemente en lugares adecuados.

* Los colores utilizados en la planta deberan dar un descanso a la vista
del trabajador.

* Los almacenes para materiales inflamables deberan estar construidos
de tal manera que eviten el peligro de incendio.

» El equipo contra incendio debera colocarse en lugares estratégicos.

+ Los diferentes almacenes deberan ser lo suficientemente amplios para
permitir un libre transito, tanto del equipo comercial como del personal.
De acuerdo con las actividades de cualquier fabrica, se recomienda
establecer las areas que necesitan mayor espacio segun las funciones

a desarroliar:
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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 expedicion

» AlImacén de equipos méviles de mantenimiento

« Almacén de herramientas

* Area de mantenimiento

« Instalaciones medicas y botiquin

« Oficinas

« Estacionamiento para clientes y visitas

En el anexo N° 7.2 se observa la distribucion interna de las

instalaciones dela planta de jugos de frutas y verduras.

NORMAS VIGENTES SOBRE LA EDIFICACION. REQUISITOS

NORMA TECNICA DE EDIFICACION S.200

S.200. INSTALACIONES SANITARIAS PARA EDIFICACIONES
ALCANCES. Esta Norma contiene los requisitos minimos para el disefio
de las instalaciones sanitarias para edificaciones en general. Para los
casos no contemplados en la presente Norma, el proyectista o consultor
fijard los requisitos necesarios para el proyecto especifico, incluyendo
en la memoria respectiva la justificacion y/o fundamentacion

correspondiente.
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CAPITULO VIII

INDUSTRIA DE BEBIDAS NATURALES: GESTION DE CALIDAD.

COMPONENTES DEL SGC BASADO EN LA SEGURIDAD

ALIMENTARIA.

Los programas de BPM y POES son los prerequisitos y conforman las
bases sdélidas para el control de la seguridad alimentaria por medio de
los programas HACCP. Sin bases sélidas en programas de BPM vy
POES el programa HACCP resulta inefectivo en el control de Ia

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
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 parametros como
temperatura, pH, o actividad de agua en un alimento. Estos parametros
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 influencia muy importante en lé seguridad de los
alimentos. Los programas de BPM y POES ayudan en el control de los
riesgos asociados con la higiene personal, la contaminacién cruzada, la
limpieza y desinfeccion de las areas de proceso y el control de pestes.
Si estos programas no estan previamente implementados con éxito, el
HACCP no puede ser utilizado para el control de la seguridad de los

alimentos (Purdue University - Virginica Tech, 2006).

Considerando lo anterior el sistema de gestion 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 E| Salvador. La figura N° 8.1 esquematiza
la estructura del sistema de gestion de calidad basado en la seguridad
alimentaria a implementar.

FIGURA N° 8.1

ESTRUCTURA DEL SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD

Fuente: Avelar y Ayala (2006)
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8.2 BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN INDUSTRIAS DE

BEBIDAS NATURALES (BPM).

Las BPM son una herramienta basica para la obtencion de productos
seguros para el consumo humano, que se centralizan en la higiene y

forma de manipulacion.

Las BPM son dtiles para el disefio y funcionamiento de los
establecimientos, y para el desarrollo de procesos y productos
relacionados con la alimentacion, ademas contribuyen a una produccion
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) o de un

Sistema de Calidad como ISO 9000.

8.21 Requisitos técnicos.

Al igual que otros programas las BPM se basan en requisitos
especificos. Dentro de los aspectos que se consideran dentro de las
BPM se encuentran:

0 Materia primas

O Establecimiento.

O Personal
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(1 Higiene en la elaboracion.
O Almacenamiento y transporte de materias primas y producto finai. O

Control de procesos en la produccién.

Materias primas

La calidad de las materias primas no deben de comprometer el
desarrollo de las BPM. Para cerciorarnos que nuestro producto sea
seguro, debemos comenzar por verificar que las materias primas
usadas estén en condiciones que aseguren la proteccion contra

contaminantes (fisicos, quimicos y biolégicos).

Por otro parte, es importante que sean almacenadas segun su origen, y
separadas de los productos terminados, como también de sustancias
toxicas (plaguicidas, solventes u otras sustancias), de manera de
impedir la contaminacién cruzada. Ademas, debe tomarse en cuenta las
condiciones 6ptimas de almacenamiento como temperatura, humedad,

ventitacion e iluminacion.

Establecimiento

Al implementar este requisito de las BPM hay que considerar dos

caracteristicas importantes dentro del establecimiento:

a. Infraestructura.
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b. Higiene.

a. Infraestructura.

En cuanto a la infraestructura del establecimiento, los equipos y los
utensilios para la manipulacién de alimentos, deben ser de un material
gue no transmita sustancias toxicas, 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

del establecimiento, la sefializacion, los edificios y las instalaciones.

b. Higiene.

Es importante aclarar que no solo se debe considerar la forma de
elaboracién del producto para que sea de calidad, sino también la
higiene durante el proceso. Entonces, para la limpieza y la desinfeccion
es necesario utilizar productos que no tengan olor ya que pueden
producir contaminaciones ademas de enmascarar otros olores. El agua
utilizada debe ser potable, provista a presién adecuada y a la
temperatura necesaria. Especificamente, para organizar estas tareas,
es recomendable aplicar los SSOPs (Procedimientos Operativos

Estandarizados de Saneamiento) que describen qué, cémo, cuando y
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dénde limpiar y desinfectar, asi como los registros 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 definir las necesidades de capacitacion,
controlar el estado de salud de los empleados y la higiene personal. El
cumplimiento de estos requisitos permite a las empresas disminuir las

fuentes de contaminacion relacionadas con el factor humano.

Higiene en la elaboracion.

Este aspecto se enfoca al proceso de elaboracién del 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 productivo

como tal y; el envasado y empaque del producto final.

Almacenamiento y transporte de materias primas y producto final.

Las materias primas y el producto final deben almacenarse y
transportarse en condiciones 6ptimas para impedir la 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 del proceso productivo.
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Control de procesos en la produccion.

Para obtener un resultado 6ptimo en las BPM son necesarios ciertos
controles que aseguren el cumplimiento de los procedimientos y los
criterios para lograr la calidad esperada en un alimento, garantizar la

inocuidad y la seguridad alimentaria.

Los controles sirven para detectar la presencia de contaminantes
fisicos, quimicos y /o microbiolégicos. Para verificar que los controles se
lleven a cabo correctamente deben realizarse analisis que monitoreen si
los parametros indicadores de los procesos y productos reflejan su

estado real.

En resumen, las BPM garantizan que las operaciones se realicen
higiénicamente desde la llegada de |la materia prima hasta obtener el

producto terminado.

8.2.2 Reglamento de buenas practicas para alimentos
procesados. Decreto Ejecutivo 3253, Registro Oficial 696 de 4

de Noviembre del 2002.

8.2.3 Procedimientos Operativos Estandar de Sanitizacién

(POES).
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Se definen los Procedimientos Operativos Estandar de
Sanitizacién (POES) como un conjunto de instrucciones escritas
que documentan una rutina o actividad repetitiva realizada por
una organizacion. Los POES detallan procesos de trabajo
ejecutados o seguidos, al mismo tiempo que documentan el
modo en que deben realizarse las tareas para facilitar el
cumplimiento coherente de los requisitos del sistema de
calidad. @De manera mas sencilla los POES son los
procedimientos que deben seguirse para garantizar que las
actividades de limpieza e higiene se realicen

correctamente.(University of Maryland,2006)

Un componente clave de este sistema de calidad es establecer .
los POES. Esto implica el desarrollo y descripciones detalladas
de los procedimientos de limpieza y las operaciones de higiene
que deben ser realizados para evitar la contaminacion o la

adulteracion del producto. Los SSOPs deben de considerar:

00 Nombre de la actividad.

O Listado del equipo y el material necesario para realizarla.
0 El objeto y frecuencia par realizar la tarea.

O Quién sera el encargado de realizar la tarea.

D Tiempo aproximado de ejecucion.
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O Una descripcion del procedimiento que se quiere aplicar
incluyendo todas las etapas involucradas.
[ Las acciones correctivas que deben llevarse a cabo si la

tarea se realiza incorrectamente.

Los POES para una operacién deben detallar los
procedimientos de sanidad a utilizar antes de (sanidad pre-
operacional) y durante (sanidad operacional) la operacidén. La
sanidad pre-operacional dara como resultado instalaciones,

equipos y utensilios limpios antes de iniciar la operacién.

La informacién que puede estar incluida en un POES pre-

operacional:

O Descripciones sobre el desmontaje de equipos, el montaje
después de la limpieza, el empleo de productos quimicos

aceptables y las técnicas de limpieza

0 La aplicacion de esterilizadores a las superficies que 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 las

operaciones de manipulacion del producto. Los procedimientos
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establecidos para POES operacionales variaréan con las
actividades, pero pueden incluir:

0O Limpieza, saneamiento, desinfeccién de equipos y utensilios
durante la produccién y, segln sea aplicable, durante las
pausas, entre distintos turnos y en medio del turno.

0 Higiene de los empleados

0 Manipulacién del producto

8.3 ANALISIS DE RIESGOS Y PUNTOS CRITICOS DE CONTROL

(HACCP) EN LA INDUSTRIA DE BEBIDAS NATURALES.

El sistema de prevencion de peligros para la inocuidad de alimentos
sugerido por Codex Alimentarius y aceptado internacionalmente como
un parametro de referencia es el denominado Analisis de Peligros y

Puntos de Control Criticos (HACCP, sigla en inglés).

HACCP es un sistema de control de proceso cientifico, ordenado para
lograr la seguridad de los alimentos. Este concepto conforma la
estructura basica de un sistema preventivo para la elaboracion 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 medio
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ambiente o sean generados por una desviacion del proceso de
produccion, se evitan, eliminan o reducen antes de que el producto

llegue a manos del consumidor.

El sistema HACCP garantiza la inocuidad de los alimentos mediante la
ejecucion de una serie de acciones especificas. Como primera medida
es necesario conformar el equipo HACCP que sera el responsable de
adaptar el modelo conceptual a la realidad y de disefiar el plan para la
implementacién de este sistema. Dicho equipo puede estar conformado
por personal de la empresa o externo a la misma. La Unica condicion es
que sea un grupo interdisciplinario con muchos conocimientos sobre la
empresa y su forma de produccién. Entre sus funciones basicas se
encuentran la descripcién del producto y su forma de uso, Ia realizacion
de un diagnéstico de las condiciones de distribucién, y la identificacion y

caracterizacion de los consumidores del producto.

Una vez conformado el equipo HACCP es necesario aplicar los siete
principios sobre los cuales se basa este sistema, estos son (U.S Meat

Export Federation, 2006):

0O Principio 1. Conducir un analisis de peligros. Usando una lista de
pasos que describen [a manera en que se elabora un producto,

identificar donde podrian ocurrir peligros reales y potenciales.
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[0 Principio 2. Identificar los puntos de control criticos (PCCs). Los
PCCs son puntos en los que se pueden instalar controles para evitar,

eliminar o reducir un peligro de seguridad alimenticia.

0 Principio 3. Establecer limites criticos para las medidas preventivas

relacionadas con cada PCC identificado.

O 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.

O Principio 5. Establecer acciones correctivas. Las acciones correctivas

se implantan cuando la vigilancia indica que han ocurrido desviaciones.

O Principio 6. Establecer procedimientos de registro para cada PCC.

O Principio 7. Establecer procedimientos para verificar que el sistema

HACCP esta trabajando correctamente.

SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD ISO 9001

SERIE ISO 9000 Es un conjunto de normas sobre la calidad y la
gestion. La Norma ISO 9001 ha sido elaborada por el Comité Técnico
ISO/TC176 de ISO Organizacién Internacional para la Estandarizacion y

especifica los requisitos para un buen sistema de gestion de la calidad
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que pueden utilizarse para su aplicacién interna por las organizaciones,
para certificacién o con fines contractuales. La norma ISO 9001 tiene
origen en la norma BS 5750, publicada en 1979 por la entidad de

normalizacion britanica, la British Standards Institution (BSI).

La version actual 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 version: la actual ISO 9001:2008 (15/11/2008).

La cuarta version de la norma presenta mas de 60 modificaciones que
se reparten de la siguiente forma.

Descripcion

Toda organizacion puede mejorar su manera de trabajar, lo cual
significa un incremento de sus clientes y gestionar el riesgo de la mejor
manera posible, reduciendo costes y mejorando la calidad del servicio
ofrecido. La gestion de un sistema de calidad aporta el marco que se
necesita para supervisar y mejorar la produccién en el trabajo. Con
mucha diferencia, en cuanto a calidad se refiere, la normativa mas
establecida y conocida es la ISO 9001, la cual establece una norma no
s6lo para la Gestion de Sistemas de Calidad sino para cualquier
sistema en general. La ISO 9001 estd ayudando a todo tipo de
organizaciones a tener éxito, a través de un incremento de la
satisfaccion del cliente y de la motivacion del departamento. La ISO
9001:2008 es valida para cualquier organizacién, independientemente

de su tamanio o sector, que busque mejorar la manera en que se trabaja
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y funciona. Ademas, los mejores retornos en la inversion, vienen de
compaiias preparadas para implantar la citada normativa en cualquier

parte de su organizacion.

Estructura La norma ISO 9001:2008 estd estructurada en ocho
capitulos, refiriéndose los tres primeros a declaraciones de principios,
estructura y descripcion de la empresa, requisitos generales, etc., es
decir, son de caracter introductorio. Los capitulos restantes estan
orientados a procesos y en ellos se agrupan los requisitos para la

implantacion del sistema de calidad.

A la fecha, ha habido cambios en aspectos claves de la norma I1SO
9001, al 15 de noviembre del 2008, la norma 9001 varia. Los ocho

capitulos de 1ISO 9001 son:

1. Guias y descripciones generales, no se enuncia ningun requisito.

a) Generalidades.

b) Reduccion en el alcance. Certificacion ISO 9001

2. Normativas de referencia.

3. Términos y definiciones.

4. Sistema de gestion: contiene los requisitos generales y los requisitos
para gestionar la documentacion.

a) Requisitos generales.

b) Requisitos de documentacion.
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5. Responsabilidades de la Direccién: contiene los requisitos que debe
cumplir la direccién de la organizacion, tales como definir la politica,
asegurar que las responsabilidades y autoridades estan definidas,
aprobar objetivos, el compromiso de la direccién con la calidad, etc.

a) Requisitos generales.

b) Requisitos del cliente.

c) Politica de calidad.

d) Planeacion.

e) Responsabilidad, autoridad y comunicacion.

f) Revision gerencial.

6. Gestion de los recursos: la Norma distingue los 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.

c) Infraestructura.

d) Ambiente de trabajo.

7. Realizacién del producto: aqui estan contenidos los requisitos
puramente productivos, desde la atencion al cliente, hasta la entrega
del producto o el servicio.

a) Planeacion de la realizacion del producto y/o servicio.
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b) Procesos relacionados con el cliente.
c¢) Diseiio y desarrollo.

d) Compras.

e) Operaciones de produccion y servicio

f) Control de equipos de medicién, inspeccion y monitoreo

8. Medicién, andlisis y mejora: aqui se situan los requisitos para los
procesos que recopilan informacién, la analizan, y que actuan en
consecuencia. El objetivo es mejorar continuamente la capacidad de la
organizacién para suministrar productos que cumplan los
requisitos.(pero nadie lo toma en serio (eso es muy generalizado)) El
objetivo declarado en la Norma, es que la organizaciéon busque sin
descanso la satisfaccion del cliente a través del cumplimiento de los

requisitos:

a) Requisitos generales.

b) Seguimiento y medicion.

c) Control de producto no conforme.

d) Analisis de los datos para mejorar el desempefio.

e) Mejora.

ISO 9001:2008 tiene muchas semejanzas con el famoso “Circulo de
Deming o PDCA”; acrénimo de Plan, Do, Check, Act (Planificar, Hacer,

Verificar, Actuar). Esta estructurada en cuatro grandes bloques,
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completamente légicos, y esto significa que con el modelo de sistema
de gestidn de calidad basado en ISO se puede desarrollar en su seno
cualquier actividad. La ISO 9000:2008 se va a presentar con una
estructura valida para disefar e implantar cualquier sistema de gestidn,

no solo el de calidad, e incluso, para integrar diferentes sistemas.

Caracteristicas y beneficios. Ventaja competitiva.

Segtin la ISO 9001, deberia ser la Direccion General la que se asegure
de que los directores de los distintos departamentos se estan
acercando a un sistema de gestion. Nuestra evaluacion y el proceso de
certificacion aseguran que los objetivos del negocio se alimentan del
sistema dia a dia, favoreciendo las mejores practicas de los
trabajadores y de los procesos. Mejora del funcionamiento del negocio y
gestion del riesgo La ISO 9001 ayuda a sus gerentes a mejorar el
funcionamiento de la organizacién y a diferenciarse de aquelios
competidores que no usan el sistema. La certificaciébn también hace
mas facil medir el funcionamiento y gestionar los posibles riesgos. Atrae
la inversion, realza la reputacién de marca y elimina las barreras al
comercio La certificacion 1ISO 9001 mejorara su reputacién de marca y
puede ser utilizada como una herramienta de marketing. Manda un
mensaje claro a todos los accionistas de que la comparfia esta
comprometida con las normas y la mejora continua. Ahorro de costes
La experiencia nos ensefia que los beneficios financieros de las

companias que han invertido en un sistema de gestion de calidad ISO
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9001 han sido los siguientes: una mayor eficiencia operacional,
incrementando sus ventas, con un retorno en la inversion de los activos
y una mayor rentabilidad. Mejora la operaciéon y reduce gastos La
auditoria del sistema de gestibn de calidad estd 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 la comunicacién interna y eleva la moral La ISO 9001 permite
que los empleados se sientan mas involucrados a través de una mejora
en las comunicaciones. Las visitas de evaluacién continua pueden
destacar cualquier deficiencia en las habilidades de los empleados y
destacar cualquier problema en el desarrollo del trabajo en equipo.
Incrementa la satisfaccion del cliente La estructura “planear, realizar,
revisar y actuar” {plan, do, check, act) de la ISO 9001 asegura que las
necesidades de los clientes van a seguir siendo consideradas y

conocidas.
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VL. APENDICE
APENDICE N° 6.1

CALCULO DEL COMPUTO QUIMICO DE UNA BEBIDA PROTEICA
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Fuente. Elaboracién propia (2017).
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APENDICE N° 6.2

FORMULACION DE UNA BEBIDA CON VITAMINAS

ANTIOOXIDANTES A, C y E.

{ FORMLRACION OE BEBIDA NURTITYA DE FRUTAS H

1
1)
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] i
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: Kol |g 3 g .y =y =g =g =g =y | g e »y
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Fuente: Elaboracién propia (2017).
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APENDICE N° 6.3

FORMULACION DE UNA BEBIDA ENERGIZANTE CON BASE DE

FRUTAS

BEBIDAS ENERGIZANTES

3 ENERGIAKed  %H cHox | orasax | PROTx |cenzasx| vit.amg [ Bimg S2mg | Nackamg | Cmg
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WAGUATRATADA 0 100 0 0 0 0 0 0 0 0 0
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W MARACUYA 67 82,3 16,1 01 0,9 0,6 131 0,03 0,35 2.24] 27
HCAMU CAMY 24 933 59 0,1 0,5 032 0,01 0,04 0,61 0,61 1780
] -

U FORMULACION T3 xH CHOX |GRASAX| PROT x [CENZASXVIT.Amg| Blog | Bimp [Mackamg] Cmp
TAGUAVMANTO 21,56 €4 0,064 0,02 0,406 *71 0,04 6,012 0,66 17,2
NAGUATRATADA €0 0 0 o 0 0 0 0 0 o
FSUB TOTAL 91,56, 64 0,064 002 0408 97,2 0,04 0,012 0,68 172
® CAFEINA mg./100m] - - : - i -

< TAURINA mg /100 : ! '

~GLUCOSA g./100mi| ==:5 6.3 ! ' g ¢

4 FRUCTOSA " £./100m 75,8 , . . . ) _:_ ;

A BENZOATO OF $0010 w1 6126 . ; ' :

* SORBATO DE POTASH . -.-.10,12

<SODI0 mgfi00m) {~ 13 : ] t

Fuente: Elaboracion propia (2017).
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Vil. ANEXOS

ANEXO N? 7.1
DIAGRAMA DE PROCESO DE UNA BEBIDA DE QUINUA

Quinuz

E . : j Rezapcidn

ténci=ze
meurezes

Ciastacado
resduss

Dessponificado
sapenines
Eecado

rurweded

MMoll=nda

Druchdn
(3% de elice}

AgRiaZo

Es'sbiltzante, nzucer, Fitredo

conserdant=s f———ei- Torta de quinu=

+p ) Fasteunzzoo

=il omin

= 850

Homogéntzado
ﬁ;:\ Envaseado

Enfriado
etiquetss ’

Etiquetedo
e Almazenado

Fuente: Becerra Alvarez (2017).
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ANEXO N° 7.2
FLUJO DE MATERIALES PARA JUGO DE FRUTAS Y
VERDURAS

Extraccién

Recepcién de a Lavado y _l\ Eomectin

!

Deareacién Correcclén y
enmy sgregado de

mutrientes y

conservadores

|

Esteriiizacion

{

N’

Biquetado y
empague

Fuente:
http://iwww.insht.es/InshtWeb/Contenidos/Documentacion/Te

xtosOnline/EnciclopediaOlT/tomo3/65.pdf
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ANEXO N° 7.3
DISTRIBUCION DE INSTALACIONES DE PLANTA DE

JUGO DE FRUTAS Y VERDURAS

Serviclo modico Bafics y vestidores m Caildera
Arpa de comodor Dearvzelén y envezado
Carroccisn ’
Cotrol oe
adminiztrativas
s
Extraccién, refinacién
y clarificacién
Entriamionto
pest it
It
Lavado y copiBado {;
o Exiquctade y empagque
¥ izboratorko Iﬁ
. T
Almacén
Abmcén demnteris Ao accite Almacén do
priena cascara producto
¥ puipa tenminado
Entrada Salida
Fuente:

http://www.insht.es/InshtWeb/Contenidos/Documentacion/Te

xtosOnline/EnciclopediaQlT/tomo3/65.pdf




UNIVERSIDAD NACIONAL DEL CALLAO
FACULTAD DE INGENIERIA PESQUERA Y DE ALIMENTOS
ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA DE ALIMENTOS

TECNOLOGIA DE BEBIDAS

L DATOS GENERALES:

1.1 Asignatura - Tecnologia de Bebidas
1.2 Caodigo : 1A-705
13 Condicion : Obligatorio
1.4 Requisito : Microbiologia de Alimentos
1.5 N° Hora de Clase : 85horas
N° Tebrica : 2horas x 17 semanas = 34 horas
N° Practica : 3horas x 17 semanas= 51horas
1.6 N° de Crédito : 03
1.7 Ciclo : 07
1.8 Semestre Académico : 2017 B
1.9 Duracion : 17 semanas
1.10  Docente 2 Ing. Percy Ordéiiez Huaméan

II. SUMILLA

El curso corresponde al drea de especialidad, es de caracter obligatorio, tedrico y practico.
El contenido de esta materia engloba tanto el tratamiento del agua de la"que se
abastecen estas industrias con objeto de obtener un producto de una determinada
calidad, minimizar problemas técnicos en determinados equipos, etc., asi como la
elaboracién de bebidas en la industria de alimentos.

III. COMPETENCIAS DE LA ASIGNATURA
COMPETENCIA GENERALES

Exponer los aspectos fisicoquimicos y tecnoldgicos de conservacion y transformacion
que debe cumplir la carne obtenida a través de las diversas operaciones de beneficio
para poderlos aplicar en la industria de embutidos y otros productos carnicos.

COMPETENCIA ESPECIFICAS
Capacitar al estudiante sobre los fundamentos de las caracteristicas tecnolédgicas de la
carne para la industria de embutidos y otros productos carnicos.

Capacitar al estudiante para el dominio de las diversas operaciones tecnoldgicas empleadas
en la industria de embutidos.

v. PROGRAMACION POR UNIDADES DE APRENDIZAJE

Ne UNIDAD COMPLTENCIAS CONTENIDOS Hras
DIDACTICA
1 UNIDAD 12
DIDACTICA L. Determinar las Se describer las principales
caracteristicas fisico caracteristicas o propiedades del
ANALISIS Y | quimicas, microbioldgicas agua: fisico quimicas,
CALIDAD DEL | y sensoriales del agua que microbiolégicas y sensoriales.
AGUA. "establecen su calidad para
el consumo humano.




T1. Caracteristicas

enriquecidas, bebidas
instantineas, bebidas
fermentadas y
destiladas.

de gaseosas,
energizantes.

bebidas isoténicas,

Materias primas e insumos utilizados
en las bebidas fermentadas vy
destiladas... Proceso de elaboracién.
Control de calidad. Materiales y
equipos en la industria de vinos,
cervezas, pisca, whisky, otros.

de las aguas

naturales

UNIDAD Establecer las operaciones

DIDACTICA 1L | para la potabilizacién del | so  describen las  diversas

POTABILIZACION agua y su uso en la o— n o fi d

Y USO DEL AGUA | industria alimentaria. pefaciones. &9 NEst Pk

EN LA potabilizar el agua: captacion,

1 INDUSTRIA  DE desbaste, pre cloracion, pre | 24
ALIMENTOS. sedimentacién,  coagulacion,
T2. El agua en la floculacion, clarificacién, post
; u i

. cloracion.

alimentaria.

T3. Tratamiento del

agua empleada en la

industria de bebidas.

UNIDAD Conocer el proceso de | Materias primas e insumos utilizados

DIDACT[CA - elaboracién y sus en las bebidas naturales.. Proceso

. ' A . de elaboracion. Control de calidad.

g‘&ﬁ%}:‘gg?}l p_aramelroz de ﬁ:;:;sos. - Materiales y equipos en la industria
tipos = EOIAAS: | de bebidas naturales: Bebidas de
naturales, funcionales, | frytas, hortalizas, cereales, de 1,

T4. Elaboracion de | enriquecidas, isoténicas, | café, cacao. Bebidas lacteas.

bebidas naturates, | fermentadas y destiladas,

funcionales, energizantes,  gaseosas, | Materias primas e insumos utilizados

TH £AS€054S, bebidas | instantaneas. en las bebidas artificiales.. Proceso | 49
isGiGhicas de elaboracién. Control de calidad.
energizantes, Materiales y equipos en la industria

PROGRAMACION DIDACTICA

Unidad Didactica I: Anélisis y calidad del agua.

SEMANA 1.

SESION N°1

CONTENIDOS:
Introduccion. El agua desde el punto de vista fisico.

COMPETENCIAS:

1.

2,

Conceptuales

La molécula del agua. Estados fisicos del agua. Propiedades fisicas del agua.

Procedimentales

Identifica las propiedades fisicas en el agua a través de sus parametros fisicos.

Actitudinales

Valora la importancia de las propiedades fisicas en ¢l agua.

Y



ESTRATEGIAS DIDACTICAS
1. Método: activa, participativa y colaborativas fomentandose la discusion critica.
2. Técnica: seminario didactico, lluvia de ideas, método de casos.
3. Medios y Materiales: materiales impresos, proyector multimedia.
4. Evaluacion: continua

SEMANA 2. SESION N°2

CONTENIDOS:
El agua y la quimica.

COMPETENCIAS:
1. Conceptuales
Concepto del agua como sustancia disolvente. Solubilidad de las diversas fases.
Soluciones verdaderas. lonizacion. Accion de oxidacién y reduccion del agua.
2. Procedimentales
Determina las propiedades quimicas del agua.
3. Actitudinales
Valora la importancia del agua por sus propiedades quimicas.

ESTRATEGIAS DIDACTICAS
1. Meétodo: Activa, participativa y colaborativas fomentindose 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 3. SESION N°3

CONTENIDOS:
Calidad del agua para consumo humano.

COMPETENCIAS:

1. Conceptuales
Calidad del agua para consumo humano o potabilidad del agua. Impurezas en el
agua. Requisitos de calidad.

2. Procedimentales
Conocer la determinacion de parametros que determinan la calidad del agua.

3. Actitudinales
Valora la importancia de los factores que intervienen en la calidad del agua.

ESTRATEGIAS DIDACTICAS
1. Método: Activa, participativa y colaborativas fomentdndose la discusion critica.
2. Técnica: seminario didactico, lluvia de ideas, método de casos.
3. Medios y Materiales: materiales impresos, proyector multimedia.
4. Evaluacién: continua

Unidad Didactica I1: Potabilizacion y uso del agua en la industria alimentaria.

SEMANA 4. SESION N°4

CONTENIDOS:
Principios de tratamiento del agua destinada al consumo humano.

M



COMPETENCIAS:

1. Conceptuales
Procedimientos generales sobre tratamiento de agua para consumo. Criterios de
cleccion entre aguas de diferentes origenes. Calidad de aguas disponibles. Cantidad
de agua necesaria.

2. Procedimentales
Determinar las diferencias en las aguas segln origen.

3. Actitudinales
Valora la importancia del conocimiento de la calidad de aguas disponibles para la
industria de bebidas. '

ESTRATEGIAS DIDACTICAS

Método: Activa, participativa y colaborativas fomentandose la discusion critica.
Técnica: seminario didactico, lluvia de ideas, método de casos.

Medios y Materiales: materiales impresos, proyector multimedia.

Evaluacion: continua

b =

SEMANA 5. SESION N°5

CONTENIDOS:
Cloracién del agua. Oxidacion. Desinfeccion

COMPETENCIAS:

1. Conceptuales
Concepto de pre cloracion y post cloracion. Factores que participan en la cloracién
del agua. Mecanismo de accion del cloro. Cloro residual libre. Compuestos
clorados. Equipos de cloracion.

2. Procedimentales
Evalta la accion del cloro en la desinfeccion del agua.

3. Actitudinales

Valora la importancia del conocimiento de la utilizacién de los compuestos
clorados.

ESTRATEGIAS DIDACTICAS
1. Meétodo: Activa, participativa y colaborativas fomentandose la discusion critica.
2. Técnica: seminario didactico, lluvia de ideas, método de casos.
3. Medios y Materiales: materiales impresos, proyector multimedia.
4. Evaluacién: continua

SEMANA 6. SESION N°6

CONTENIDOS: Coagulacion. Floculacion

COMPETENCIAS:

1. Conceptuales
Concepto de coagulacion y floculacién en el agua. Factores que participan.
Mecanismo de accion. Agentes y coadyuvantes de la coagulacién.

2. Procedimentales



Determinar ¢ identificar las caracteristicas de las operaciones de coagulacion vy
floculacion.

3. Actitudinales
Reconoce la importancia de las operaciones de coagulacion y floculacién.

ESTRATEGIAS DIDACTICAS
1. Método: Activa, participativa y colaborativas fomentandose la discusion critica.
2. Técnica: seminario didactico, lluvia de ideas, método de casos.
3. Medios y Materiales: materiales impresos, proyector multimedia.
4, Evaluacion: continua

SEMANA 7. _SESION N°7

CONTENIDOS:

Sedimentacion

1. Conceptuales
Sedimentacion. Factores que participan en la sedimentacién de particulas presentes
en el agua.. Instalaciones para la sedimentacidn.
I

2. Procedimentales
Determinar ¢ identificar las caracteristicas y parametros de la operacion de
sedimentacion.

3. Actitudinales
Reconoce la importancia de las operaciones de sedimentacion.

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. Evaluacién: continua

SEMANA 8. SESION N°8

CONTENIDOS: Clarificacion del agua. Filtracion.

COMPETENCIAS:

1. Conceptuales
Concepto de clarificacion. Factores que participan en la clarificacion.
Mecanismo de la filtracion. Equipos e instalaciones.

2. Procedimentales
Determinar e identificar las caracteristicas y pardmetros de la clarificacion
del agua.

3. Actitudinales
Valora la importancia de las operaciones de clarificacion del agua.

ESTRATEGIAS DIDACTICAS
1. Meétodo: Activa, participativa y colaborativas fomentandose la discusion critica.
2. Técnica: seminario didactico, lluvia de ideas, método de casos.
3. Medios y Materiales: materiales impresos, proyector multimedia.
4. Evaluacion: continua



SEMANA 9. _ SESION N°9

CONTENIDOS: :
Tratamientos especificos de eliminacion y correccion del agua.

COMPETENCIAS:
1. Conceptuales
Tratamientos especificos de eliminacion y correccion del agua para uso en la
industria alimentaria. Eliminacion de hierro y manganeso. Neutralizacidn.
Descarbonatacion. Desodorizacion.

2. Procedimentales
Realiza la evaluacién 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, participativa y colaborativas fomentandose la discusion critica.
2. Técnica: seminario didactico, lluvia de ideas, método de casos.
3. Medios y Materiales: materiales impresos, proyector multimedia.
4. Evaluacidén: continua

SEMANA 10. SESION N°10

CONTENIDOS:
Agua para elaboracién de bebidas. Requisitos. Bebidas naturales a partir de frutas en
general. Procesos de elaboracion. Controles. Requisitos. Materiales y equipos.

COMPETENCIAS:
1. Conceptuales
Conceptos de los requisitos de la materia prima e ingredientes en el proceso de
elaboracion 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
en el proceso de elaboracion de los productos carnicos.

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. Evaluacién: continua

SEMANA 11. SESION N°11

CONTENIDOS: Bebidas funcionales. Bebidas de frutas y hortalizas con vitaminas
antioxidantes, Bebidas de frutas con polifenoles. Bebidas lacteas fortificadas con calcio.



COMPETENCIAS:
1. Conceptuales
Embutidos crudos. Materia prima e ingredientes. Operaciones de proceso.
Control de calidad. 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 fomentandose la discusidn critica.
2. Técnica: seminario didactico, lluvia de ideas, método de casos.
3. Medios y Materiales: materiales impresos, proyector multimedia.
4. Evaluacion: continua

SEMANA 12. SESION N°12

CONTENIDOS:
Bebidas Estimulantes: Bebidas de té, café, maté de coca.

COMPETENCIAS:
1. Conceptuales
Bebidas estimulantes. Materia prima e ingredientes. Operaciones de proceso.

Control de calidad. Equipos y maquinarias.

2. Procedimentales
Elaboracion de bebidas a base de té, café vy otros.

3. Actitudinales
Valora la importancia de la calidad de la materia prima e ingredientes. Y de los
productos elaborados.

ESTRATEGIAS DIDACTICAS
1. Meétodo: Activa, participativa y colaborativas fomentandose la discusion critica.
2. Técnica: seminario didactico, lluvia de ideas, método de casos.
3. Medios y Materiales: materiales impresos, proyector multimedia.
4. Evaluacion: continua

SEMANA 13. SESION N°13

CONTENIDOS:
Bebidas energizantes e isotonicas.

COMPETENCIAS:

1. Conceptuales
Bebidas energizantes e isotonicas. Concepto e importancia. Materia prima e
ingredientes. Operaciones de proceso de fabricacién. Control de 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. M¢étodo: Activa, participativa y colaborativas fomentandose la discusion critica.
2. Técnica: seminario didactico, lluvia de ideas, método de casos.
3. Medios y Materiales: materiales impresos, proyector multimedia.
4. Evaluacion: continua

SEMANA 14. SESION N°14

CONTENIDOS:
Bebidas gasificadas con CO;

COMPETENCIAS:
1. Conceptuales
Bebidas carbonatadas. Materia prima e ingredientes. Requisitos de
carbonatacion. 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
1. Meétodo: Activa, participativa y colaborativas fomentindose la discusion critica.
2. Técnica: seminario didactico, lluvia de ideas, método de casos.
3. Medios y Materiales: materiales impresos, proyector multimedia.
4. Evaluacion: continua

SEMANA 15. SESION N°15

CONTENIDOS: ,
Bebidas alcohdlicas por proceso de fermentacion. Vinos y cervezas.

COMPETENCIAS:

1. Conceptuales
Vinos y cervezas. Materia prima e ingredientes. Normas Técnicas. Operaciones
de proceso de elaboracion. Control de calidad. Equipos y maquinarias.

2. Actitudinales
Valora la importancia de la calidad de la materia prima ¢ ingredientes. Y de los
productos elaborados.

ESTRATEGIAS DIDACTICAS
1. Meétodo: Activa, participativa y colaborativas fomentandose la discusion critica.
2. Técnica: seminario didactico, lluvia de ideas, método de casos.
3. Medios y Materiales: materiales impresos, proyector multimedia.
4. Evaluacion: continua



SEMANA 16. SESION N°16

CONTENIDOS:
Bebidas alcohodlicas destiladas: Pisco, Ron, Aguardientes, Whisky, Tequila, Vodka.

COMPETENCIAS:
1. Conceptuales ¢ )
Bebidas alcohdlicas destiladas. Materia prima e ingredientes. Normas Técnicas.
Operaciones de proceso de elaboraciéon. Control de calidad. Equipos y
maquinarias.

2. Procedimentales
Elaboracién de bebidas destiladas: Pisco. Realizar €l 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 fomentandose la discusion critica.
2. Técnica: seminario didactico, lluvia de ideas, método de casos.
3. Medios y Materiales: materiales impresos, proyector multimedia.
4. Evaluacion: continua '

V. EVALUACION

Competencias conceptuales......... 30%
Procedimentales........................ 30%
Actitudinales. ..o cvinmmmmm s 40%

Técnica: mediante la hetero evaluacion (docente/estudiante). Coevaluacion
(entre estudiantes) y autoevaluacion (estudiante)
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