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RESUMEN EJECUTIVO

El proyecto de investigacion que se presenta es tipo descriptivo y experimental, busca
evaluar las caracteristicas microbioldgicas, fisico-quimicas y sensoriales de bebidas
energéticas elaboradas con té verde, té negro y guayusa. Para ello se realiz6 una encuesta a
348 personas de la Universidad Estatal Amazonica con la finalidad de caracterizar las
preferencias de consumo de bebidas energizantes, luego se elabord las bebidas energizantes
utilizando tres tipos de materia prima té verde, té negro y guayusa y se realizaron infusiones
de cada una de ellas, con concentraciones del 25%,50% Yy 75% de cada extracto. Las mismas
se mezclaron con la misma cantidad de extracto de guarand, saborizantes y conservantes. La
investigacién considerd pruebas microbioldgicas y fisico quimicas de las bebidas obtenidas
y pruebas sensoriales a través de un panel de catacion. El proyecto de investigacion utilizo
el programa estadistico Infostat con un nivel de confianza del 95% para determinar la bebida
de mayor aceptacion. Se obtuvo que el 33,3% consumen energizantes cuando van a realizar
deportes, 27% aseguran consumir energizantes cuando estudian, 7,5% utilizan estas bebidas
por trabajo, 15,5% lo hacen por otros motivos, 10,05% aseguran consumir energizantes por
varias razones relacionadas con deportes, estudios y trabajo. Las personas que consumen
energizantes por otros motivos dicen hacerlo por diversion, gusto, eliminacion de la resaca
entre otros. Se establecio que el tratamiento de bebida energizante con mayor aceptacion fue
el de Té negro al 50%. Las bebidas energizantes cuya carga microbiana se encontraba dentro
de los parametros establecidos por la normativa INEN, fueron té negro al 50% y guayusa al
75%. El analisis fisico quimico de la bebida energizante de mayor aceptacion obtuvo un pH

de 2,4, grados Brix de 5 y una acidez de 0,043.

Palabras claves: Guarana, bebidas energizante, infusiones.



ABSTRACT

The research project presented is descriptive and experimental, seeks to evaluate the
microbiological, physical-chemical and sensory characteristics of energy drinks made with
green tea, black tea and guayusa. For this purpose, a survey was carried out on 348 people
of the Amazon State University in order to characterize the specifications of the consumption
of energy drinks, then the energy drinks were prepared using three types of raw material
green tea, black tea and guayusa and infusions of each of them, with concentrations of 25%,
50% and 75% of each extract. They are mixed with the same amount of guarana extract,
flavorings and preservatives. The research considered microbiological and physical
chemical tests of the drinks obtained and sensory tests through a cupping panel. The research
project specified the statistical program Infostat with a 95% confidence level to determine
the most widely accepted beverage. It was obtained that 33.3% consume energizers when
they go to sports, 27% claim to consume energizers when they study, 7.5% require these
drinks for work, 15.5% do so for other reasons, 10.05% claim to consume energizers for
various reasons related to sports, studies and work. People who consume energizers for other
reasons say they do it for fun, taste, elimination of the hangover among others. The energy
drink treatment was adopted with greater acceptance was 50% black tea. The energy drinks
whose microbial load is within the parameters established by the INEN regulations, were
50% black tea and 75% guayusa. The chemical physical analysis of the most accepted energy
drink obtained a pH of 2.4, Brix degrees of 5 and an acidity of 0.043.

Keywords: Guarana, energy drinks, infusions.
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CAPITULO |
1.1. JUSTIFICACION

Los pueblos ancestrales nativos de las regiones selvaticas de la amazonia durante largo
tiempo han consumido especies vegetales y animales propias de estos territorios, como
fuentes de energia aprovechando los componentes que éstas ofrecen para su alimentacion y
actividades cotidianas. Factores como: tipo de suelo, abundante lluvia, geografia y clima de
las regiones amazoénicas han incidido para que exista una diversidad y abundancia de
especies animales y vegetales propias de las regiones amazonicas y que especies
introducidas de tipo vegetal presenten adaptaciones interesantes y caracteristicas particulares

ajustadas a sus nuevas condiciones (FAO, 2012).

Entre las plantas de la region amazdnica, se encuentra la guayusa (llex guayusa) especie
vegetal que se cultiva especialmente en la alta Amazonia ecuatoriana, nativa de la zona, su
siembra es parte de los conocimientos ancestrales de los pueblos y nacionalidades de las
provincias de Napo, Sucumbios, Orellana, Pastaza, Morona Santiago y Zamora Chinchipe,
apreciada por nativos y colonos, la guayusa presenta una diversificacion de variedades que
fueron domesticadas desde hace més de 1000 afios. De la guayusa se utiliza la hoja para
elaborar bebidas a las que se les atribuye caracteristicas hidratantes, energéticas,
antioxidantes e incluso medicinales, por lo que en el pais se han incrementado
paulatinamente los estudios sobre esta especie vegetal que se consume como infusion
(Chiriboga, 2017).

Por otra parte, el té (Camellia sinensis), es una especie vegetal de la cual se consume las
hojas para generar infusiones es una bebida bastante valorada en paises asiaticos y europeos
como Inglaterra, introducida en Ecuador desde mediados del siglo pasado, ha extendido su
consumo en la industria de bebidas gracias a sus propiedades y sabor, considerado como un
producto de potencial crecimiento por sus multiples aplicaciones. En Ecuador no existian
cultivos de té hasta 1960 y su cultivo se prioriz6 en la regién oriental en las provincias de
Morona Santiago y Pastaza en menor escala, el presidente Velasco Ibarra, en funcion de
desarrollar nuevos mercados agricolas para el pais doné 5000 héctareas al suizo Leo
Hamburger, para el cultivo de té y se introdujo la especie de té negro en el Ecuador, en 2010,
el 10% de la produccion de té estaba destinada al mercado nacional y el resto se exportaba a
mercados extranjeros (Cristiane, 2012).



En Pastaza, en la actualidad se cultiva la guayusa originaria del oriente y los tés introducidos
por los colonos, estos ultimos han tenido una gran adaptabilidad a las condiciones de la zona.

Por otra parte, las bebidas energéticas conocidas también como bebidas energizantes o
estimulantes son liquidos que de acuerdo a la OMS tienen como materia prima agua que
puede ser carbonatada o no, azlcar, cafeina, vitaminas y en algunos casos pueden encontrar
adicionados componentes como minerales, taurina, inositol, extractos de frutas con

caracteristicas similares a la cafeina y otros aditivos (Sanchez, 2014).

Al resultar las bebidas energizantes un mercado de consumo con tendencia creciente en el
pais, se propone en un estudio inicial analizar el desarrollo de una formulacion para una
bebida energizante que permitan contrastar diferentes concentraciones de la guayusa, té
negro y el té verde, para determinar a traves de pruebas microbiolégicas, fisico quimicas y
organolépticas, la formulacion mas segura para consumo humano y de mayor adaptacion
(Cristiane, 2012).



1.2 PROBLEMA

Existen diferencias en las bebidas energéticas que se elaboran en base a diferentes

concentraciones de té negro, té verde y guayusa.

1.3 OBJETIVOS
1.3.1 Objetivo General

Evaluar las caracteristicas microbiolodgicas, fisico-quimicas y sensoriales de una bebida

energética elaborada con té verde, té negro y guayusa.

Objetivos Especificos

Caracterizar las preferencias de consumo en la comunidad académica institucional
de bebidas energizantes.

Elaborar bebidas energizantes con diferentes concentraciones de té negro, té verde y
guayusa.

Establecer el mejor tratamiento mediante la evaluacion sensorial de la bebida
energizante con mayor aceptacion.

Cuantificar la carga microbiana de las bebidas energéticas, elaboradas con té verde,
té negro y guayusa.

Realizar los andlisis fisico- quimicos del mejor tratamiento de las bebidas energéticas
creadas



CAPITULO II
2. FUNDAMENTACION TEORICA
2. 1ANTECEDENTES

2.2 Las bebidas energeticas

Las bebidas energéticas o energizantes son bebidas que se encuentran disefiadas para
disminuir los efectos del cansancio y/o la fatiga en el cuerpo, debido a su composicion
pueden producir un efecto de bienestar y en algunos casos concentracion puesto que su efecto
inmediato es sobre el sistema nervioso central e inhiben temporalmente los
neurotransmisores de la fatiga, no contienen alcohol y en la mayoria de los casos los

etiquetados previenen de su uso al mezclarlo con alcohol (Roussos, 2009).

Las bebidas energéticas pueden elaborarse para consumo inmediato o para embotellarse por
un lapso de tiempo, su duracion esta determinada por los componentes y la preparacion,
suelen contener una mezcla de: cafeina, teina, azucares, agua, aminoacidos, vitaminas,
extractos de frutas, taurina y minerales, entre otros; pueden ser o no gasificadas y en la
actualidad existen versiones dietéticas que se elaboran con edulcorantes naturales o
artificiales (Roussos, 2009). En el Ecuador la Norma INEN4150 regula la elaboracion de las
bebidas energéticas, determinando que su contenido de cafeina no debe exceder los 350 mg/
L (INEN, 2017).

Los energizantes liquidos son considerados como estimulantes y la poblacion que las
consume estd compuesta por deportistas, oficinistas, estudiantes universitarios entre otros
(Arnaldoa, 2018).

Un estudio realizado en Guayaquil en el afio 2013, muestra que el 92% de los consumidores
en esta urbe se encuentran en edades entre los 18 y 39 afios, el porcentaje restante es de
menores de 18 afios; el mismo estudio plantea que en el orden de consumo los motivos que
esgrimen los encuestados son estudios 33%, jornadas laborales exigentes 23%, diversion
20%, deportes 18%, el porcentaje restante asegura su consumo por otros motivos (Di Luca,
2016).



2.3 Materias primas de bebidas energizantes

Las especies vegetales de la amazonia que incluyen, hierbas, frutas y hortalizas son de gran
interés para la comunidad puesto que representan una materia prima de alimentos,
medicinas, fibras para vestuario, entre otros productos, la composicion de los productos
amazonicos debido a las particularidades de la region, contribuyen en el desarrollo de
productos de innovacion, es asi que se han seleccionado los siguientes productos amazénicos

para la elaboracion de la bebida energizante (Cuvi, 2015).

Guayusa:

La guayusa (llex guayusa), es una planta que se utiliza en infusiones y especialmente para
bebidas, en la cosmogonia es una planta consagrada por diversas culturas amazonicas, los
kichwas utilizan esta planta para elaborar infusiones que beben en rituales. La bebida
elaborada en base a guayusa conforme a su percepcion les proporciona energia para realizar
sus labores diarias. Esta planta es un poderoso energizante natural, dentro de sus propiedades
contiene un 3% de cafeina, estimulantes, vitaminas, minerales y antioxidantes (Mantilla,
2014).

Té verde:

El té verde (Camellia sinensis) es una planta que se obtiene algunas variedades de lauraceas,
esta planta se reproduce en zonas himedas y temperaturas bajas, esta planta contiene
propiedades estimulantes e hidratantes que ayudan a los humanos a recuperar energias que
se consumen dentro de las labores diarias, ademas de ello contiene polifenoles y
antioxidantes utilizados como variantes para tratamientos de cancer (Valenzuela, 2004).

Té negro:

El té negro (Camellia sinensis), se obtiene de algunas variedades de lauraceas, esta planta se
reproduce en zonas himedas y temperaturas bajas, contiene un 2% de cafeina, considerado
como un estimulante, se recomienda su utilizacion para enfermedades como la del
Parkinson, posee antioxidantes que contribuyen a las problemas cardiacos, es utilizada en la

elaboracion de bebidas hidratantes (Valenzuela, 2004).

Guarana:

El guarana (Paullinia cupana) Esta planta es originaria de la amazonia su cultivo se da en
Brasil, Colombia, Ecuador y Venezuela, tradicionalmente la guarana ha sido consumida por
pueblos indigenas propios de la Amazonia, con un alto contenido de cafeina, sus semillas

pueden llegar a desarrollar un 6% de concentracion de cafeina (Mazzafera, 2013).



La cafeina, taninos y bajas concentraciones de teofilina presentes en el guarang, tienen
efectos estimulantes en el sistema nervioso central de los seres humanos, lo que la hace
interesante para la elaboracion de bebidas energéticas y en la industria farmacéutica
(Kuskoski, 2005).

Stevia:

La Stevia (Stevia rebaudiana) es una especie vegetal con propiedades medicinales utilizada
para endulzar, su compuesto de rebaudiana es un glicido de esteviol, que se encuentran en
las hojas de la planta antes mencionada, contiene antioxidantes que ayudan a la
neutralizacion de los radicales libres, y aportan al tratamiento de enfermedades como el

cancer, problemas cardiovasculares y la diabetes (Reyes, 2014).

2.4 Conservantes y saborizantes que se utilizan en bebidas

energizantes.

Benzoato de sodio:

Utilizado como conservante en la elaboracién de productos alimenticios, el benzoato de
sodio es una sal que se genera a partir del acido benzoico, este conservante reacciona con el
hidréxido de sodio, dentro de sus propiedades actla como un agente destructor de
microorganismos patdgenos, ayudando de esta manera a prolongar la vida util del producto
(Mateus & Cordero, 2016).

Acido citrico:

El acido citrico es un acido organico natural, que poseen varias frutas y verduras,
especialmente las frutas citricas, dentro de sus aplicaciones tiene la capacidad de
estabilizante de acidez, es por ello que este acido se lo utiliza mucho en la elaboracién de
bebidas, mermeladas, jaleas entre otras (Mateus & Cordero, 2016).



Acido fosférico:

El acido fosforico contiene niveles de amargor a nivel sensorial, este acido es utilizado como
acidulante y conservante por la capacidad de estabilizar el pH, dentro de sus propiedades el

acido tiene antioxidantes (Mateus & Cordero, 2016).

Saborizantes Artificiales:

Los saborizantes conocidos también como potenciadores del paladar, se elaboran mediante
sustancias que son extraidas de varios vegetales o sustancias artificiales, dentro de sus
propiedades contienen principios aromaticos, transmiten un aroma y sabor fijo, se los fabrica
en dos tipos en polvos y pastas. Existen dos tipos de saborizantes los naturales que se extraen
de fuentes naturales y los sintéticos que se elaboran mediante procesos quimicos, para
mantener las caracteristicas de los saborizantes naturales, ademéas se adiciona aditivos
quimicos para aportar color y sabor en los alimentos en los cuales se adicionaran (Alonso,
2010).

2.5 Elaboracion de bebidas energeticas

Las bebidas energéticas conforme a su preparacion se clasifican en artesanales o caseras y
bebidas comerciales o de preparacién industrial, y de acuerdo a los ingredientes que se

utilicen dependera la vida dtil del producto (Mateus & Cordero, 2016).
En la bebida energizante a elaborarse se desarrollaran los siguientes pasos:

e Purificacion del agua
e Formulacion de la bebida energética

e Envasado

Purificacion del agua, la purificacidn del agua se hace utilizando el equipo de filtracion de
la institucion para de esta manera asegurar la calidad del agua y asi iniciar el proceso de

salida de la misma.

La formulacion de la bebida energética se realiza en dos partes la fabricacion de un jarabe
simple, que es la dilucion de agua con endulzante, en algunos casos, se utilizan jarabes de
glucosa y fructosa en lugar de jarabe simple. Luego se mezcla de todos los ingredientes que
van a componer la bebida final, es decir, jarabe simple, acidulantes, preservantes, colorantes,
saborizantes, entre otros. El envasado consiste en la medicién de una cantidad de

formulacion justa en un recipiente.



En relacion a los analisis a aplicarse se utilizaran analisis microbiolégicos, fisico — quimicos

y organolépticos que se detallan de forma suscita a continuacion.

2.6 Analisis de las bebidas energéticas

2.6.1 Andlisis fisico- quimicos
Los analisis fisicos-quimicos considerados para aplicarse sobre las bebidas energizantes

son: pH, Grados brix, acidez.

El pH, se refiere a la acides que contiene algin producto o sustancia, existe una escala para
determinar el nivel de acidez en frutas y hortalizas que va desde 0 a 14, al contener alguna
sustancia o producto un pH de 7 se asigna a una sustancia cuya acidez es neutra, los valores
que se encuentran por debajo del rango de 7 se los considera &cidos, mientras que los valores
que se encuentran superiores al rango de 7 se los consideras basicos o alcalinos (Hwdam,
2017).

Las frutas y hortalizas contienen azucares dentro de su composicion quimica, para analizar
el nivel de azucares que contienen las frutas y hortalizas, se lo puede medir mediante un
Brixdémetro el cual determina el indice de refraccion y el contenido de solidos solubles,
ademas se puede medir el indice de refraccion mediante un refractometro el cual determina

la concentracion de azUcar en un producto (Ramirez, 2009).

De igual manera las frutas, hortalizas, tubérculos, dentro de su composicion contienen acidos
organicos el cual les da caracteristicas de amargor, en varias ocasiones ese amargor son las
vitaminas como el acido ascoérbico, los asidos son fundamentales para que el cuerpo humano
tenga un adecuado funcionamiento, para determinar la cantidad de &cidos presentes en las
frutas es necesario realizar un andlisis de titulacion, él cual se va a utilizar hidroxido de sodio
y un indicador que es la fenolftaleina, al realizar estos andlisis a las materias primas ayuda a
determinar varias caracteristicas que no se las pueden tener con los andlisis organolépticos
(Ramirez, 2009).



2.6.2 Analisis microbiolégicos:
Los andlisis microbioldgicos a realizarse buscan medir la presencia de anaerobios totales,

coliformes, mohos y levaduras.
Coliformes Totales:

Los coliformes fecales perteneces a las bacterias Gram negativas, tienen forma bacilar tienen
el potencial de fermentar la lactosa a una temperatura de 37°C, produciendo de esta manera
dioxido de carbono (CO2), en un tiempo de 24 horas, las anaerobias facultativas, son
oxidasas negativas, en su estructura no forman esporas contienen actividad enzimatica entre

ellas se encuentran la: Citobacter, E. coli y Enterobacter (Carrillo & Lozano, 2008).
Coliformes Fecales:

Los coliformes fecales conocidos también como coliformes termotolerantes, estas bacterias
son termdfilas las cuales son capaces de sobrevivir en alturas de 45°C, Su fuente de origen
de crecimiento de estas bacterias especialmente se encuentra en las heces fecales de las
personas y animales, debido a que en las heces se encuentran microorganismos que se
encuentran en la flora intestinal en un 90 % contienen E. coli, a diferencia que en aguas

residuales y contaminadas contienen alrededor del 60% (Gomez & Pefia, 2018).
Eschericha Coli:

La Escherichia coli es un microorganismo que se encuentra en el intestino de los seres
humanos y animales, las cepas de esta bacteria son inocuas, pero tienen el potencial de causar
graves intoxicaciones alimenticias, esto se da debido a que produce una toxina llamada
Shiga. Esta toxina se encuentra en la leche cruda, y hortalizas las cuales han sido
contaminadas con excremento fecal (Dominguez & Margall, 1997).
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Bacterias:

Las bacterias son organismos unicelulares que se generan por fision binaria, son
microorganismos microscopicos, el tamafio de las bacterias oscila en los 0,5um y 3 um,
dentro de la morfologia de las bacterias podemos encontrarlas en forma de cocos, bacilos,
streptococos y en forma de bastones. Las bacterias contienen mecanismos que generan
energia y material genético el cual es sumamente necesario para que puedan crecer y

desarrollarse (Maroley, 2014).

De acuerdo a la Normativa INEN 2411 establece que dentro de los requisitos
microbiologicos las bebidas energéticas se acepta que hayan 10 UFC/ml de Anaerobios
totales, 1 UFC/ml de coliformes totales y 1 UFC/ml de mohos y levaduras, los niveles
permitidos de cafeina en la elaboracion de bebidas enérgicas son de 20 mg/100 Its (INEN,
2017).
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CAPITULO III
3. METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION
3.1. LOCALIZACION

El Puyo se caracteriza por ser la cabecera cantonal del canton Pastaza, se localiza a la orilla
izquierda del rio Puyo su altitud es de 9954 msnm, tiene una humedad relativa del 85%, su
temperatura es de 25,9°C y una pluviosidad de 4500 mm/ afio. Se encuentra ubicado en el
Km 2% via a napo (paso lateral), en la ciudad de Puyo, provincia de Pastaza, canton de
Pastaza. El proyecto de investigacion se realizo en la Universidad Estatal Amazonica, en la
carrera de Ingenieria Agroindustrial, en los laboratorios de agroindustria, bromatologia y

quimica.

y UTPL Puyo ~ Centro Educativo

Fuente: Estacion meteoroldgica INAMHI, Pastaza 2014.
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3.2. TIPO DE INVESTIGACION

La investigacion realizada fue de tipo descriptivo y experimental, se realiz6 por etapas
conforme a los objetivos especificos propuestos.

3.3. METODO DE INVESTIGACION

La investigacion en una primera etapa se concentré en caracterizar las preferencias de
consumo de bebidas energizantes de profesores, administrativos y estudiantes de la
Universidad Estatal Amazoénica, para ello se contabilizd el nimero de profesores,
administrativos, trabajadores y estudiantes que se encontraban vinculados a la universidad
en el periodo académico en que se desarrollo la investigacion 2019 -2020. El total de
profesores en el Campus Puyo durante la etapa en que se desarroll6 la investigacion era de
155 profesores, de igual manera se encontraban vinculados entre administrativos y
trabajadores un total de 110 personas, y el nimero de estudiantes que asistian regularmente
a la universidad era de 3399; datos que totalizaban una poblacién de 3664 personas.

La determinacion de la muestra se realizé utilizando la formula estadistica para el calculo de
poblaciones finitas sobre las 3664 personas de la comunidad académica determinandose
como una muestra Optima 348 personas, los criterios de inclusion para el estudio fueron
personas de ambos sexos, mayores de edad, que formen parte de la comunidad académica
como estudiantes, profesores, administrativos y trabajadores que participaran

voluntariamente entregando informacion.

Se elaboraron 2 encuestas para la recopilacion de informacion, donde se caracterizo las
preferencias de consumo de bebidas energizantes en la Universidad Estatal Amazonica, una
disefiada para estudiantes y una para profesores, administrativos y trabajadores. Para ello se
elaboraron encuestas y se aplicaron el 6 de noviembre de 2019. El estudio cont6 con la
colaboracion de 300 estudiantes y 48 personas entre personal administrativo, trabajadores y
profesores. La tabulacion se realiz6 utilizando google drive y para los resultados se trabajo

con Excel.
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En una segunda etapa que se especifica en la tabla 1. Se desarrollaron bebidas energizantes

utilizando tres tipos de materia prima té verde, té negro y guayusa y se realizaron infusiones

de cada una de ellas, con concentraciones del 25%,50% y 75% de cada extracto, las mismas

que luego se mezclaron con la misma cantidad de extracto de guarana, stevia, saborizantes

y conservantes, para todos los tratamientos.

La investigacion considerd pruebas microbiologicas y fisico quimicas de las bebidas

obtenidas y pruebas sensoriales a traves de un panel de catacion. Las pruebas

microbioldgicas y fisico quimicas se realizaron en los laboratorios de la institucion.

El proyecto de investigacion busco determinar el tratamiento de mayor aceptacion se utilizé

el programa estadistico Infostat con un nivel de confianza del 95%, las combinaciones se

trabajaron como se presentan en las Tabla 1y 2.

Tabla 1, Factores de investigacion.

Variable A Plantas

Variable B Niveles

A0 Infusion de Té verde
Al Infusion de Té negro
A2 Infusion de Guayusa

25%
50%
75%

(Montero, 2019)

Tabla 2. Tratamiento del disefio

Tratamientos Cadigos Mezcla de Extractos

Tl AO0BO Infusion de Té verde al 25%
T2 A0B1 Infusion de Té verde al 50%
T3 A0B2 Infusion de Té verde al 75%
T4 Al1B0 Infusion de Té negro al 25%
T5 AlB1 Infusion de Té negro al 50%
T6 Al1B2 Infusion de Té negro al 75%
T7 A2B0 Infusion de Guayusa al 25%
T8 A2B1 Infusion de Guayusa al 50%
T9 A2B2 Infusion de Guayusa al 75%

(Montero, 2019)
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3.3.1Andlisis microbiolbgicos

Se realiz6 un andlisis para determinar la carga microbioldgica de las bebidas energéticas
elaboradas con las diferentes concentraciones de té verde, té negro y guayusa, analizando
los datos de la norma INEN 2411, que proporciona un método para la detecciéon y
cuantificacion admitida de los microorganismos mohos, levaduras, coliformes fecales y

anaerobios totales.

Para la cuantificacion de coliformes totales, anaerobios totales, mohos y levaduras se utilizé

la siembra de bacterias mediante el procedimiento para liquidos.

Se colocd 1 ml de cada disolucién en una caja Petri de cada una de las 9 muestras de las

bebidas energizantes

Se agreg6 20 ml de agar Billis roja violeta Fundido y enfriado a una temperatura de 45 °C

en cada caja Petri.

Se mezclé cuidadosamente el inoculo de la siembra con el medio de cultivo

Se dejé reposar las placas alrededor de 15 minutos para que se pueda solidificar el agar.
Se cerraron las cajas Petri y se dejé enfriar el agar.

Una vez que se concluyo la siembra, las muestras fueron introducidas a una estufa a una

temperatura de 30°C por 24 horas.

Transcurrida las 24 horas se procedid a sacar las cajas Petri para realizar el conteo

microbioldgico de Coliformes totales, Anaerobios totales, Mohos y levaduras.
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Tabla 3. Requisitos microbiolédgicos para las bebidas energéticas.

Requisitos | Unidad m M Meétodos de ensayo de referencia
Aerobios | UFC/mL 10 100 NTE INEN-ISO 4833
totales
Coliformes | UFC/mL 1 10 NTE INEN- ISO 4832
totales
Mohosy | UFC/mL 1 10 NTE INEN-ISO 21527-2
levaduras

Fuente: Norma INEN 2411:2017

3.3.2 Analisis de parametros fisico - quimicos

Los parametros fisico-quimicos se determind el pH, acidez y grados Brix, de la bebida

energizarte basandose en la normativa INEN 1842.
La determinacién de pH utiliz6 el siguiente protocolo

e Se colocaron 25 ml del T2(Te negro al 50%) en un vaso de precipitacion

e Seencendio el equipo y se coloco el electrodo de pH-metro en la solucidn buffer.
e Se estabilizaron durante pasado los 2 minutos.

e Se leyo el dato que indico el equipo

e Al terminar la operacion se lavd el electrodo con agua destilada

e Por ultimo, se apago el equipo
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Protocolo utilizado para determinar la acidez.

Se procedi6 a determinar la acidez de la bebida energizante basandose en la normativa INEN

750, por ello:

e Se peso 5 gramos de la muestra (Te negro al 50%).
e Se agreg6 dos gotas de fenolftaleina.
e Se anotd el consumo del hidroxido de sodio (NaOH)

e Se procedio a calcular el porcentaje de acidez aplicando la siguiente formula:

] ml de( Na OH) * Normalidad * Mequivalente del acido citrico
% de acidez = * 100
peso de la muestra

Para la determinacion de grados Brix.

e Se utilizo la uniformidad con pH y acidez

3.3.3 Equipos y materiales

Materia prima:

- hojas de té verde
- hojas de té negro
- hojas de guayusa

- extracto de guarana
Laboratorio de procesos:

- balanza analitica
- mandil

- mascarilla

- cofia

- ollas

- cernidor

- lienzos
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Insumos:

azlcar

- citrato de sodio

- &cido citrico

- &cido fosférico

- extracto de guarana

- benzoato de sodio
De Laboratorio

- termoémetro

- pH-metro

- cajas Petri

- tubo de ensayo

- estufa

- vaso de precipitacion
- pipetas

- refractébmetro

- matraz de Erlenmeyer

3.3.4 Formulacion de las bebidas energizantes

Tabla 4. Infusién de guayusa al 25%,50%,75%.

25% 50% 75%
Materiales Cantidad(Kg) | Cantidad(Kg) | Cantidad (Kg)
Agua 0,7500 0,500 0,2500
Infusion guayusa 0,2500 0,500 0,7500
Guarana 0,007 0,007 0,007
Stevia 0,025 0,025 0,025
Acido citrico 0,0029 0,0029 0,0029
Benzoato de sodio 0,003 0,003 0,003
Acido fosforico 0,0025 0,0025 0,0025
Citrato de sodio 0,0060 0,0060 0,0060




Tabla 5. Formulacién de la infusion de guayusa.

Materia prima Cantidad(Kg)
Agua 3
Hojas de guayusa 1

Tabla 6. Infusién de té verde al 25%,50%,75%.

25% 50% 75%
Materiales Cantidad(Kg) | Cantidad(Kg) | Cantidad (Kg)
Agua 0,7500 0,500 0,2500
Infusion té verde 0,2500 0,500 0,7500
Guarana 0,007 0,007 0,007
Stevia 0,025 0,025 0,025
Acido citrico 0,0029 0,0029 0,0029
Benzoato de Sodio 0,003 0,003 0,003
Acido fosforico 0,0025 0,0025 0,0025
Citrato de sodio 0,0060 0,0060 0,0060
Tabla 7. Formulacion de la infusion de té verde.

Materia prima Cantidad(Kg)

Agua 3

Hojas de té verde 1
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Tabla 8. Infusidn de té negro al 25%,50%,75%.

25% 50% 75%
Materiales Cantidad(Kg) | Cantidad(Kg) | Cantidad (Kg)
Agua 0,7500 0,500 0,2500
Infusién de té negro 0,2500 0,500 0,7500
Guarana 0,007 0,007 0,007
Stevia 0,025 0,025 0,025
Acido citrico 0,0029 0,0029 0,0029
Benzoato de sodio 0,003 0,003 0,003
Acido fosférico 0,0025 0,0025 0,0025
Citrato de sodio 0,0060 0,0060 0,0060
Tabla 9. Formulacion de la infusion de té negro.

Materia prima Cantidad(Kg)

Agua 3

Hojas de té negro 1
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3.3.5 Descripcion de las materias primas e insumos que se

utilizaron en la elaboracion de la bebida energizante.

Tabla 10. En la tabla se describen todas las materias primas, insumos, saborizantes y

preservantes que fueron utilizados en la elaboracion de las bebidas energizantes.

Materia prima

Explicacion

Infusiones de té verde, té

Negro y guayusa.

Las infusiones de té negro, té verde y guayusa se
realizaron por separado en el proceso de obtencion de
las infusiones se colocd tres litros de agua en una olla,
posteriormente se calenté el agua hasta llegar al punto
de ebullicién, seguidamente se colocé 800 gramos de
cada materia prima, y se dejo enfriar durante diez
minutos. Se obtuvo infusiones al 25 %,50% y 75% de

té verde, té negro y guayusa.

Guarana

Se coloco el extracto del guarand a las bebidas
energizantes debido a que dentro de su composicion
contiene cafeina, se dosifico 0.007Kg/L.

Stevia

Se agregd stevia a las bebidas energizantes por los
beneficios que contiene esta planta, ademas no
contiene calorias, actia como un hipotensor cardiaco,
reduce los niveles de azucar a los diabéticos. Su
dosificacion fue de 0.0025Kg/L.

Acido citrico

Se utilizé este acido para regular el pH de las bebidas

energizantes, su dosificacién fue de 0.0029Kg/L.

Benzoato de sodio

Se utilizé este preservante con el fin de evitar que el
crecimiento de microorganismos dentro de las
bebidas energizantes, su dosificacion fue de
0.003Kg/L.

Acido fosférico

Se utilizo este acido con el fin de marcar las notas
acidas que contienen las bebidas energizantes, su
dosificacion fue de 0.0025 Kg/L.

Citrato de sodio

Se utiliz6 con el fin de estabilizar la acidez de las

bebidas energizante.
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3.3.6 Elaboracion de las bebidas energizantes
Para la elaboracion de la bebida energizarte a base de té negro se detalla la descripcién del

diagrama de flujo.

Recepcidn: Se receptaron las hojas té negro, té verde y guayusa gque Se encontraban en

Optimas condiciones de resequedad.

Seleccion: Se escogieron las hojas de té negro, té verde y guayusa que estaban en optimas

condiciones, se descartaron las hojas que estaban marchitas y con presencia de hongos.

Pesado: Se pesaron las hojas de té negro, té verde y guayusa utilizando una balanza analitica.

Se peso6 800 gramos de la materia prima.

Extraccion de infusion de té negro: En esta etapa se colocaron 3 litros de agua en una olla,
posteriormente se calentd el agua hasta llegar al punto de ebullicion, luego se procedié a
colocar 800 gramos de té negro, té verde y guayusa una vez colocada las hojas se dejaron

reposar alrededor de 10 minutos.

Tamizado: Una vez que se obtuvieron las infusiones, se procedio a realizar un tamizado

utilizando un cernidor con el objetivo de poder separar las hojas de la bebida.

Mezclado: Se mezclo6 la stevia, &cido citrico, acido fosférico, benzoato de sodio, el extracto
de guarand y el citrato de sodio con las diferentes concentraciones de las bebidas en un
recipiente, posteriormente se realizd una agitacion, obteniendo de esta manera una bebida

homogénea.

Filtrado: Se procedio a filtrar la bebida energizarte, utilizando un lienzo con el objetivo de

eliminar la mayor cantidad de residuos solidos que se precipitaban en la bebida.
Envasado: Una vez enfriado se envasaron las bebidas en botellas plasticas de 1 litro.
Enfriado: Se procedio a enfriar alrededor de 10 minutos.

Almacenado: Las bebidas se almacenaron en refrigeracion a una Temperatura de 43C.
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3.3.7 Analisis sensorial

La prueba sensorial aplicada a las bebidas fue una prueba heddnica para valorar la percepcion
de satisfaccion con la bebida elaborada. La realizacion de esta consistio en generar un panel
de catacion para 30 panelistas no entrenados que evaluaron: sabor, olor, color y apariencia
de la bebida energizante y con los resultados obtenidos en lo posterior se determind la

aceptabilidad del producto.

Para ello, se formaron tres grupos de 10 panelistas no entrenados voluntarios y que

consumian energizantes.

A cada uno de los panelistas se les entrego una hoja en donde se detallaban los aspectos a

evaluar tales como el olor, sabor, textura y apariencia de la bebida energizante.

A cada uno de los panelistas se les entrego nueve muestras de las bebidas energizantes las

cuales se encontraban codificadas.

Para la degustacion de las bebidas se utiliz6 agua y café para que de esta manera los catadores
puedan diferenciar los sabores y olores de cada uno de los tratamientos.

Los resultados se evaluaron aplicando la prueba estadistica de Kruskal Wallis para el analisis
de variables cualitativas en donde se determind las diferencias significativas que existian

entre los tratamientos.
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CAPITULO IV
4. RESULTADOS

4.1. Caracterizacion de las preferencias de consumo

Los resultados de la poblacién objeto de estudio sobre preferencias de consumo de bebidas

energizantes se presentan a continuacion.

La poblacién de estudio fue conformada por un 1% de personal administrativo y
trabajadores, 13% de profesores y el porcentaje restante fue de estudiantes, como se puede
observar en el Grafico 1. Adicionalmente es importante sefialar que el 65,2% estaba
compuesta por mujeres y el 34,8% por hombres. Se logré obtener la opinion de los

estudiantes de las diversas carrera y niveles presentes en el Campus Puyo.

Administrativos /
Trabajadores
1%

Mo contesta

2%_\

Estudiantes
841%

= Administrativos / Trabajadores = Profesores = Estudiantes = No contesta

Porcentaje

Gréfico 1: Poblacién de estudio por sector

Los encuestados que respondieron que conocian las bebidas energéticas fueron 335 que
equivale al 96,3% de la poblacién, 8 personas (2,3%) contestaron que no tienen
conocimiento del tema y el porcentaje restante no contestd la interrogante. En relacion a la
frecuencia de consumo, 204 personas (58,6%) aseguraron haber consumido rara vez bebidas
energéticas, al menos 3 de las personas que rara vez consumieron una bebida energética

aseguran no saber lo que son como se observa en la grafica 2.
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Gréfico 2: Conocimiento y Frecuencia de consumo de la poblacion de estudio

Es importante recalcar que 35 personas (10%) de los consultados aseguran consumir bebidas
energéticas con frecuencia y de ellos 1 persona (0.3%) consume este tipo de bebidas pero

desconoce sus efectos y composicion.

Al consultar sobre las razones de consumo de bebidas energizantes, se conocié que 116
personas (33,3%) consumen energizantes cuando van a realizar deportes, 94 individuos
(27%) aseguran consumir energizantes cuando estudian, 26 sujetos (7,5%) utilizan estas
bebidas por causas laborales, 54 personas (15,5%) lo hacen por otros motivos, 35 personas
aseguran consumir energizantes por mas de una razon relacionada a los deportes, estudios o
trabajo, 29 individuos no contestaron a la interrogante, como se observa en los resultados

que se presentan a continuacién en el gréafico 3.
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Otra I 54
Estudio I o4
Deportes I 116

Razones por las que consume energizantes

Numero de personas

Gréfico 3: Razones de consumo de energizantes

Es importante apreciar que las personas que contestaron otros motivos incluyeron en ellos
que consumen bebidas energizantes por diversion, por gusto, para reconstituir el organismo
después de haber consumido alcohol, para permanecer despiertos(as), porque otros
consumen y algunos aseguraron consumir bebidas energéticas con alcohol para potenciar los

efectos de este Gltimo.

Se solicitd a los encuestados que escribieran cuales eran las marcas de las bebidas energéticas
gue consumian con mayor frecuencia y se obtuvo que las bebidas que méas se conocen y
consumen en la comunidad académica conforme a las marcas comerciales son: V 220, Vive
100, Red Bull, Monster, Power; las personas que contestaron otras afiadieron bebida de

guayusa.

Se consulté a los encuestados sobre si el consumo de bebidas energéticas alguna vez le habia
causado malestar o les habia hecho dafio. Se conoci6 que 28 personas (8%) respondieron
afirmativamente, 51 individuos (14,7%) contestaron que algunas veces les habia hecho dafio,
252 encuestados (72,4%) aseguraron no haber tenido ningun tipo de malestar por el consumo

de bebidas energizantes, los resultados obtenidos se muestran en la grafica 4.
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Malestar por consumo de bebidas energizantes

No contesta . 17

Algunas veces 51
Si 28

Numero de personas

Gréfico 4: Malestar por consumo de bebidas energizantes

Al analizar los datos a través de tablas cruzadas se pudo conocer que las personas que

aseguraron haber sido afectadas por el consumo de bebidas energizantes las consumian

principalmente por estudios.

En relacion a los lugares donde adquieren las bebidas energizantes se pudo conocer que las

personas consultadas que consumian bebidas energéticas las conseguian principalmente en

Supermercados 172 personas (49,4%), Centros comerciales 90 personas (259%), como se

observa en la gréfica 5.

Lugares en que se adquieren bebidas energizantes

Supermercados

Centros comerciales

Venta informal

Supermercados, Centros comerciales
Mo contesta

Otra

Locales naturistas

Supermercados, Venta informal, Centros...

Supermercados, Venta informal

Supermercados, Locales naturistas

Supermercados, Locales naturistas, Venta...

1 172

I 90

I 21
I 20
I 18
| 13

Numero de personas

Gréfico 5: Lugares de venta de bebidas energizantes
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También se logré conocer que, en relacion a preferencias 136 encuestados (39.1%)
aseguraron que les gustan las bebidas energéticas comerciales que se encuentran en el
mercado y 132 personas (39,7%) sienten preferencia por bebidas energéticas naturales.
Cuando se consulté al grupo de estudio si tenian experiencia en el consumo de bebidas
energeéticas naturales 198 personas (56,9%) asegurd haber consumido bebidas energéticas
naturales, 149 individuos (42,8%) contest6 que no habia consumido bebidas energéticas con

ingredientes naturales, como se observa en el grafico 6.

Puyo.

No contesta
0%

Porcentaje

Gréfico 6: Consumo de bebidas energéticas con ingredientes naturales

Se solicito a los participantes que identificaran el tipo de bebida que consumen y las marcas
comerciales asociadas, encontrandose que existe un amplio desconocimiento de las

caracteristicas de las bebidas que se consumen.
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Figura 1. Diagrama de flujo de la elaboracion de una bebida energizante a base de té

negro.
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4.2. Evaluacién sensorial de la bebida energizante con mayor

aceptacion.

La evaluacion sensorial de la bebida energética a base de Té verde, Té negro y guayusa
entrego los siguientes resultados:

4.2.1. COLOR

La tabla 11 se presenta los resultados de todos los tratamientos con respecto al color.

La tabla 11 utilizando la prueba de Kruskal Wallis con un nivel de significancia del 0.05 se
pudo determinar que los tratamientos T4 (Té negro al 25%) y T5 (Té negro al 50%) difieren
de los demés tratamientos en cuanto al aspecto del color, existiendo diferencias significativas
entre los tratamientos (P>0,05).

4.2.2. OLOR

En la tabla 11 se presentan los resultados de todos los tratamientos con respecto al olor.

La tabla 11 utilizando la prueba de Kruskal Wallis con un nivel de significancia del 0.05
determind que los tratamientos T1 (Té verde al 25%) y T5 (Té negro al 50%) difieren de los
demas tratamientos en cuanto al aspecto del olor, por lo tanto, si existe diferencia

significativa entre los tratamientos (P>0,05).

4.2.3. SABOR

La tabla 11 se presentan los resultados de todos los tratamientos con respecto al sabor.

La tabla 11 utilizando la prueba de Kruskal Wallis con un nivel de significancia del 0.05 se
pudo determinar que los tratamientos T2 (Té verde al 50%), T5 (Té negro al 50%) y T9
(Guayusa al 75%) difieren de los demas tratamientos en cuanto al aspecto del sabor, por lo

tanto, si existe diferencia significativa entre los tratamientos (P>0,05)

4.2.4. APARIENCIA

En la tabla 11 presentan los resultados de todos los tratamientos con respecto a la apariencia.

La tabla 11 utilizando la prueba de Kruskal Wallis con un nivel de significancia del 0.05 se
pudo determinar que los tratamientos T4 (Té verde al 50%), T5 (Té negro al 50%), T8
(Guayusa al 50%) y T9 (Guayusa al 75%) difieren de los demas tratamientos en cuanto al
aspecto de la apariencia, por lo tanto, si existe diferencia significativa entre los tratamientos
(P>0,05).
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4.2.5. Valoracion total de los analisis organolépticos.

En la tabla 11 presentan la valoracion total de todos los tratamientos.
La tabla 11 utilizando la prueba de Kruskal Wallis con un nivel de significancia del 0.05 se
pudo determinar que el mejor tratamiento fue el T5(Te negro al 50%), ya tenia un nivel de

significancia mas alto, lo cual difiere de los demas tratamientos.

Tabla 11. Valoracion organoléptica.

TL T2 T3 T4 15 T6 T7 T8 T9 VALORP

Color 3 3 3 4 4 3 3 3 3 0,0086
Olor 4 3 3 3,5 4 3 3 3 3 0,0169
Sabor 35 4 2 3,5 4 3 3 3 4 0,0001
Apariencia 3, 3 3 4 4 3 3 4 4 0,0367

Valoracion total 13,5 13 11 15 16 12 12 13 14

Fuente: Elaboracion propia
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4.3. Cuantificacion de la carga microbiana de las bebidas

energéticas, elaboradas con té verde, té negro y guayusa.

En el analisis microbioldgico se obtuvieron los resultados que se muestran a continuacion:

Tabla 12. Andlisis microbioldgicos del tratamiento T1 (infusion de Té verde al 25%).

MICROORGANISMOS ANALIZADOS RESULTADOS
COLIFORMES TOTALES 9 UFC
AEROBIOS TOTALES 35 UFC
MOHOS Y LEVADURAS <0 UFC

Tabla 13. Andlisis microbioldgicos del tratamiento T2 (infusion de Té verde al 50%).

MICROORGANISMOS ANALIZADOS RESULTADOS
COLIFORMES TOTALES 8 UFC
AEROBIOS TOTALES 34 UFC
MOHOS Y LEVADURAS <0 UFC

Tabla 14. Anélisis microbioldgicos del tratamiento T3 (infusion de Té verde al 75%).

MICROORGANISMOS ANALIZADOS RESULTADOS
COLIFORMES TOTALES 22 UFC
AEROBIOS TOTALES 6 UFC
MOHOS Y LEVADURAS <0 UFC

Tabla 15. Analisis microbioldgicos del tratamiento T4(infusion de Té negro al 25%).

MICROORGANISMOS ANALIZADOS RESULTADOS
COLIFORMES TOTALES 21 UFC
AEROBIOS TOTALES 21 UFC
MOHOS Y LEVADURAS <0 UFC

32



Tabla 16. Andlisis microbiolégicos del tratamiento T5(infusion de Té negro al 50%).

MICROORGANISMOS ANALIZADOS RESULTADOS
COLIFORMES TOTALES 1UFC
AEROBIOS TOTALES 9 UFC
MOHOS Y LEVADURAS <0 UFC

Tabla 17. Andlisis microbiolégicos del tratamiento T6(infusion de Té verde al 75%).

MICROORGANISMOS ANALIZADOS RESULTADOS
COLIFORMES TOTALES 12 UFC
AEROBIOS TOTALES 10 UFC
MOHOS Y LEVADURAS <0 UFC

Tabla 18. Analisis microbioldgicos del tratamiento T7(infusion de guayusa al 25%).

MICROORGANISMOS ANALIZADOS RESULTADOS
COLIFORMES TOTALES 38 UFC
AEROBIOS TOTALES 30 UFC
MOHOS Y LEVADURAS <0 UFC

Tabla 19. Analisis microbioldgicos del tratamiento T8(infusion de guayusa al 50%).

MICROORGANISMOS ANALIZADOS RESULTADOS
COLIFORMES TOTALES 27 UFC
AEROBIOS TOTALES 22 UFC
MOHOS Y LEVADURAS <0 UFC

Tabla 20. Analisis microbioldgicos del tratamiento T9(infusion de guayusa al 75%)

MICROORGANISMOS ANALIZADOS RESULTADOS
COLIFORMES TOTALES 1UFC
AEROBIOS TOTALES 10 UFC
MOHOS Y LEVADURAS <0 UFC
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La normativa para bebidas energética INEN (2411) establece un limite maximo permisible
de aceptacion de 10 UFC/mI de aerobios totales, 1 UFC/ml de coliformes totales, y 1 UFC/ml
de mohos y levaduras. Al contrastar los resultados con la norma en cuanto al conteo
microbiologico, los tratamientos T1 ( Infusion de Té verde al 25%), T2 (Infusién de Té al
50%), T3 (Infusién de Té al 75%), T4 (Infusion de Té al 25%), T6 (Infusion de Té al
75%),T7 (infusion de Guayusa al 25%),T8 (infusion de Guayusa al 50%) no cumplen con
el limite permisible de microorganismos, por ende estas bebidas no son aptas para el
consumo humano, a diferencia de los tratamientos T5 (Infusion de Té al 50%) y T9 (Infusion
de Guayusa al 75%) , estas bebidas si cumplen con la normativa de bebidas energéticas
INEN (2411) por lo tanto son aptas para para el consumo humano.

4.4 Analisis fisicos y quimicos de la bebida energética con mayor
aceptacion

Se realizaron los analisis fisico quimicos del té negro al 50% debido a que fue el mejor

tratamiento. Se realizaron andlisis de pH, Grados Brix y acidez.

4.4.1. Analisis de pH

Para determinar el pH de la bebida energizante se utilizé un pH-metro dentro del cual se
obtuvo un valor de pH de 2.42 que a comparacion de otras bebidas comerciales este valor se
encuentra dentro de los rangos establecidos, debido a que las bebidas energizantes tienden
hacer muy acidas.

4.4.2. Analisis de los grados brix

Los analisis de los grados brix se realizaron mediante un Brixometro para lo cual nos dio un
valor de 5°Brix hay que tomar en cuenta que la bebida contiene 5 gramos de azucar
(sacarosa), y 95 gramos de agua en los 100 gramos de la solucién.
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4.4.3. Analisis de la acidez

Los andlisis de la acidez de la bebida energizante se determinaron mediante la siguiente

formula:

] 3.5 % 0.099674 * 0.064
% de acidez = 209 x 100

% de acidez =0.043

El contenido de acidez del mejor tratamiento (Infusion de Te verde al 50%) fue de 0.043.
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CAPITULO V
CONCLUSIONES

La aplicacion de la encuesta permitio conocer que el consumo de bebidas
energizantes en la comunidad académica esta relacionado a la practica deportiva,
estudios y trabajo. A pesar de que el 96,3% de las personas aseguraron conocer
lo que son las bebidas energizantes, les cuesta identificar en las marcas
comerciales este tipo de bebidas habiendo un nimero importante de fallos al
respecto.

Las plantas de té verde, té negro y guayusa se pueden utilizar en infusiones al
25%,50% y 75% para la elaboracion de una bebida energizante por su agradable
sabor y aceptacion de los panelistas.

Se establecio que el tratamiento de bebida energizante con mayor aceptacion fue
el de Té negro al 50%, adicionando extracto de guarana, saborizantes y
conservantes.

Las bebidas energizantes cuya carga microbiana se encontraba dentro de los
parametros establecidos por la normativa INEN 2411, fueron té negro al 50% y
guayusa al 75%.

El andlisis fisico quimico de la bebida energizante de mayor aceptacion, permitio
conocer que el pH era 2,41 lo que corresponde a los acidos, grados Brix de 5y
una acidez de 0.043.

RECOMENDACIONES

El consumo de bebidas energéticas en el pais y el mundo va en aumento, por lo que la

concientizacion sobre el tipo de productos que se consume y sus efectos en el organismo

deben socializarse con mayor énfasis.

Tener un cuidado estricto al momento de agregar guarand a las bebidas energizantes debido

a que si se exceden los limites podrian ocasionar problemas de salud a los consumidores,

hay que tomar en cuenta que un gramo de guarana contiene 40 mg de cafeina y segun la

normativa 2411 de bebidas energizantes los limites permitidos de cafeina son como minimo

200mg/L y maximos 350 mg/L.
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ANEXOS

Anexo 1: Resultados obtenidos de la cuantificacion de la carga microbiana obtenidas en las

bebidas energizantes.

DATOS GENERALES PARAMETROS
Tipo de Aerobios
Fecha muestra |Levaduras |Hongos |Coliformes |Totales |Resultados
Totales

28/11/2019 B.E1 <0 UFC <OUFC |9UFC 35UFC |Cumple
28/11/2019 B.E2 <0 UFC <OUFC |34 UFC 8 UFC Cumple
28/11/2019 B.E3 <0 UFC <OUFC |22 UFC 6 UFC Cumple
28/11/2019 B.E4 <0 UFC <OUFC |21 UFC 21 UFC | Cumple
28/11/2019 B.E5 <0 UFC <OUFC |1UFC 9 UFC Cumple
28/11/2019 B.E6 <0 UFC <QUFC |12 UFC 10 UFC | Cumple
28/11/2019 B.E7 <0 UFC <0 UFC |38 UFC 30 UFC |Cumple
28/11/2019 B.E8 <0 UFC <OUFC |27 UFC 22 UFC |Cumple
28/11/2019 B.E9 <0 UFC <OUFC |1UFC 10 UFC | Cumple
Limites Maximos Permisibles

Mohos y

Levaduras Coliformes
Aerobios totales Totales
10UFC/mL 1 UFC/mL 1 UFC/mL
Codificacion:

*Ufc/ml: unidad formadora de colonias por mililitro

*NMP/100ml: Numero mas probable de coliformes por 100 mililitro

39




Anexo 2.

UNIVERSIDAD ESTATAL AMZONICA
FACULTA DE CIENCIAS DE LA TIERRA
INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

Nombre:

Fecha:

TEMA: Evaluacion microbioldgica, fisico-quimica y sensorial en la elaboracion de una bebida

energética elaborada con Té verde, Té negro y guayusa.

OBJETIVO: Conocer el nivel de aceptabilidad del producto en cuanto a los consumidores.
Indicaciones:
e Frente a usted hay nueve muestras de una bebida energizarte, usted debe probarla y evaluarla
de acuerdo a cada uno de los atributos mencionados.
e Usted debe enjuagarse la boca entre muestra y muestra.
e Usted debe evaluar las muestras de acuerdo a la escala que se le menciona en el cuadro de
abajo.

Me disgusta muchisimo

Me disgusta

Ni me gusta ni me disgusta

Me gusta

a1l B Wl N -

Me gusta muchisimo

Coadificacion | 2030 | 2040 | 2050 | 2060 | 2070 | 2080 | 2090 | 3010 | 3020
Color
Olor
Sabor
Apariencia

(00011 11=] 01 £=1 [0

Gracias
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Anexo 3

: Encuestas

Esta encuesta busca determinar aspectos relevantes del consumo de bebidas energizantes en la comunidad
universitaria. Sus respuestas tinicamente serviran para los fines de la investigacién. De antemano agradecemos
su tiempo y colaboracién.

1. Sexo: 2. ;Cudl es su edad?
Hombre |:| Mujer |:|
3. (En qué nivel de su carrera se encuentra? 4. Conoce ;qué son las bebidas
energizantes?:
Si No []
5. ;Consume usted bebidas energizantes?: 6. ¢(Su razéon de consumo de
energizantes se relaciona a?
Frecuentemente Trabajo
Algunas veces Estudio
Rara vez Deportes
Nunca Otra

Si respondi6 otra ;cudl?

7. ¢Qué tipos de bebidas energizantes conoce?

8.

¢Le ha causado malestar el consumo
de bebidas energizantes?

Si
Algunas veces
No
9. ;Dé6nde adquiere las bebidas energizantes? 10. ;Qué bebidas energizantes
Supermercados prefiere?
Locales Naturistas
Venta Informal Comerciales
Centros comerciales Artesanales
Otra Sintéticas
Si respondié otra ;cudl? Naturales
Ninguna
11. Identifique la marca y marque con una X conforme a su percepcion del tipo de bebida
Bebidas Aguas y | Bebidas Bebidas Jugos Jugos Bebidas
Gaseosas Aguas Hidratantes energizantes naturales envasados | tradicionales
Gaseosas
Colas
Gatorade
Giiitig
Limonada
Tesalia
V220
Ice - Tesalia
Guayusa
Jamaica
Jugo Deli
Vive 100
Fuze te
Power
Sporade
Red Bull

12.
con plantas?

St |:|No

(A consumido bebidas energizantes naturales elaboradas

L]

13. ;Estaria dispuesto usted a
consumir una bebida energizante
natural a base de té, guayusa y

guarana?
si [ ] No |:|
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Esta encuesta busca determinar aspectos relevantes del consumo de bebidas energizantes en la comunidad
universitaria. Sus respuestas Unicamente servirdn para los fines de la investigacién. De antemano

agradecemos su tiempo y colaboracién.

1. Sexo: 2. ¢;Cual es su edad?
Hombre |:| Mujer |:|
3. (En qué nivel de su carrera se encuentra? 4. Conoce ;qué son las bebidas
energizantes?:
Si |:| No |:|
5. ;Consume usted bebidas energizantes?: 6. ¢(Su razéon de consumo de
energizantes se relaciona a?
Frecuentemente Trabajo
Algunas veces Estudio
Rara vez Deportes
Nunca Otra

Si respondi6 otra ;cual?

7. ¢Qué tipos de bebidas energizantes conoce?

8.  (Le ha causado malestar el consumo
de bebidas energizantes?

Si
Algunas veces
No
9. (Dobnde adquiere las bebidas energizantes? 10. ;Qué  bebidas energizantes
Supermercados prefiere?
Locales Naturistas
Venta Informal Comerciales
Centros comerciales Artesanales
Otra Sintéticas
Sirespondi6 otra ;cual? Naturales
Ninguna
11. Identifique la marca y marque con una X conforme a su percepcién del tipo de bebida
Bebidas Aguas y | Bebidas Bebidas Jugos Jugos Bebidas
Gaseosas Aguas Hidratantes energizantes naturales envasados | tradicionales
Gaseosas
Colas
Gatorade
Giiitig
Limonada
Tesalia
V220
Ice - Tesalia
Guayusa
Jamaica
Jugo Deli
Vive 100
Fuze te
Power
Sporade
Red Bull

12. ;A consumido bebidas energizantes naturales elaboradas

con plantas?

Sil:lNo |:|

13. ;Estaria dispuesto usted a
consumir una bebida energizante
natural a base de té, guayusa y

guarana?
si [ ] No []
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Anexo 4: Evidencia fotogréafica

a) Elaboracion de las bebidas energizantes

Elaboracién de la bebida
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isico-quimicos

c) Analisis f
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d) Analisis microbioldgicos
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e) Aplicacion de las encuestas
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