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Resumen

Objetivo: Comparar las caracteristicas nutricionales y fisico-quimicas de algunas bebidas a
base de fruta de Rubus glaucus Benth, Passiflora edulis y Ananas comosus. Materiales y
métodos: estudio descriptivo y comparativo, completamente al azar. Se determiné la
composicién nutricional de bebidas a base de fruta (jugos, refrescos y néctares), de las
frutas escogidas a partir de un método indirecto; se determinaron la humedad, la densidad,
el pH, la acidez titulable y la refractometria segin los métodos estandar de la Norma técnica
Colombiana; se prepararon muestras estandarizadas de las bebidas a partir de la resolucion
3929 de 2913 y se les realizd un registro fotografico, mostrando la cantidad de fruta y azlcar
utilizada. Conclusiones: La composicion nutricional varia segun la cantidad de fruta de los
productos y la cantidad de azucar afiadido, las propiedades fisico-quimicas evaluadas,
intervienen en las cualidades nutricionales segin sean los productos naturales o
comerciales; las fotografias que hacen parte de la representacién visual, pretenden permitir
que se comprendan las diferencias entre jugos, refrescos y néctares segin su cantidad de

fruta y azucares afiadidos.

Abstract

Objective: To compare the nutritional and physicochemical characteristics of the fruit's
beverages of Rubus glaucus Benth, Passiflora edulis and Ananas comosus. Materials and
Methods: Descriptive and comparative study, completely randomized. The nutritional
composition of fruit’s beverages (juices, nectars and fruit drinks) was determined by indirect
methods; moisture , density, pH, titratable acidity and refractometry were determined
according to standard methods of the Norma Técnica Colombiana NTC; standardized
samples of the drinks were prepared using resolution 3929 of 2913 as referenced. It's
available a photographic record, that shows the amount of fruit and added sugar used.
Conclusions: The nutritional composition varies with the amount of fruit and the amount of
sugar added, the physicochemical properties evaluated, involved in the nutritional qualities
depending on natural and commercial products ; photographs that are part of the visual
representation , intended to show the differences between juices , fruit drinks and nectars,

depending of the quantity of fruit and added sugars.



1. Introduccion

En la actualidad hay un bajo consumo de frutas y un alto consumo de azucares afiadidos, lo
que esta relacionado con el aumento de las enfermedades crénicas no trasmisibles. El
consumo de bebidas a base de fruta, hace parte de los habitos de vida de la poblacidn
colombiana, sin embargo, muchas de éstas son altas en azlcares afiadidos y tienen un bajo
porcentaje de fruta, principalmente si son productos comerciales. Existen diferencias entre
las bebidas a base de fruta, segun se clasifiquen en jugos, néctares, refrescos u otras, sin
embargo, no hay un reconocimiento por parte del consumidor de las caracteristicas
especificas de cada producto por lo que este trabajo permitira visualizar algunas diferencias
nutricionales y fisico-quimicas de estas bebidas, haciendo énfasis en una representacion
visual, que posibilitara la comprension de la cantidad de fruta y azicar que deben contener
segun la legislacion vigente (Resolucion 3929 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccion

Social).



2. Marco tedrico
Tabla 1 Conceptos previos?

AzUcares
afiadidos

AzUcares
libres

Azlcares
totales

Jugo o
zumo de
fruta

Néctar de
fruta

Pulpade
fruta

Refresco
de fruta

“Consumido de manera separada o utilizados como ingredientes en
alimentos procesados o preparados (azUcar blanca, azicar morena, jarabe
de maiz, sélidos de jarabe de maiz, fructosa liquida o en polvo, miel,
dextrosa y cristales de dextrosa, entre otros)’” Sigman-Grant & Morita
citados por (Hess, Latulippe, Ayoobc, & Slavin, 2012)

Todos los monosacaridos y disacéaridos (incluyendo los azucares refinados
provenientes del maiz, la remolacha y la cafia) adicionados al alimento por el
fabricante, cocinero o consumidor, ademas de los azucares naturalmente
presentes en la miel los jarabes y los jugos de frutas. Sigman-Grant & Morita
citados por (Hess, Latulippe, Ayoobc, & Slavin, 2012)

“Carbohidratos tipo monosacaridos y disacaridos presentes naturalmente en
los alimentos o adicionados al mismo”. (Ministerio de salud y proteccién
social, Resolucion 333 de 2011, 2011)

“es el liquido obtenido por procedimientos de extraccién mecanica de frutas
frescas, sanas y limpias, clarificados o no por procedimientos mecanicos o
enzimaticos, con color, aroma y sabor tipicos del fruto que procedan”.
(Ministerio de Proteccién Social y de Salud, Resolucion 3929 de 2013,
2013) En esta definicion, también se incluyen los productos de jugos
concentrados, clarificados o deshidratados, que se les agregue agua, hasta
sustituir la eliminada en el proceso.

Producto sin fermentar, elaborado con jugo o pulpa de fruta concentrados o
no, clarificados o no, o la mezcla de éstos, adicionado de agua, aditivos
permitidos, con o sin adicion de azucares, miel, jarabes o edulcorantes o una
mezcla de estos. (Ministerio de Proteccion Social y de Salud, Resolucion
3929 de 2013, 2013)

“Producto obtenido por la maceracion, trituracion o desmenuzado y el
tamizado o no de la parte comestible de frutas frescas sanas, maduras y
limpias”. (Ministerio de Proteccion Social y de Salud, Resolucion 3929 de
2013, 2013)

“Producto elaborado a partir de jugo o pulpa de frutas concentrados o no,
clarificado o no la mezcla de éstos, con un contenido minimo de fruta del
8%, adicionado con agua y aditivos permitidos, sometidos a un tratamiento
de conservaciéon” (Ministerio de Protecciéon Social y de Salud, Resolucién
3929 de 2013, 2013)

a. Fuentes: Sigman-Grant & Morita citados por Hess, Latulippe, Ayoobc, & Slavin, 2012; Resolucién
3929 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccién Social, Colombia; Resolucion 333 de 2011 del
Ministerio de Salud y Proteccién Social, Colombia.

La promocion de estilos de vida saludables, es un tema que ha estado en la agenda

gubernamental de todos los paises y constituye una recomendacion explicita de la

Organizaciéon Mundial de la Salud (OMS), desde hace mas de una década. En el afio 2004

se publicé la “Estrategia mundial de la OMS sobre régimen alimentario, actividad fisica y
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salud”, en donde se mencionan entre los factores de riesgo importantes para el desarrollo de
enfermedades crénicas no transmisibles: el escaso consumo de frutas y el exceso de peso u
obesidad. Dado esto, se generaron alli recomendaciones sobre la dieta y la actividad fisica
que incluyen: “aumentar el consumo de frutas y hortalizas” y “limitar la ingesta de azucares
libres” (OMS, 2004, pag. 5).

La evidencia indica que “1.7 millones de muertes alrededor del mundo son atribuibles al bajo
consumo de frutas y verduras” (FAO, 2013, pag. 138). Asi pues, se han desplegado
estrategias internacionales como “5 al dia” (consuma cinco porciones de frutas y verduras al
dia), que pretenden fomentar el consumo de frutas y verduras para lograr la recomendacion
planteada por la OMS de consumir 400g de frutas y verduras al dia “for the prevention of
chronic diseases such as heart disease, cancer, diabetes and obesity, and for the prevention
and alleviation of several micronutrient deficiencies, especially in less developed countries™
(FAO, 2013, pag. 138)

Por otro lado, frente a la recomendacion sobre azlcares libres anteriormente mencionada,
en el reciente proyecto de directrices sobre el consumo de azlcares de la OMS (OMS, 2014)
se indica que “el consumo de azucares debe representar menos del 10% de la ingesta
caldrica total diaria” y que se obtendran mayores beneficios si la ingesta se reduce a menos
del 5% del valor calérico total diario, lo que segun explican los autores, equivale a 25 gramos
de azlcar. Lo que coincide con la recomendacion propuesta por la American Heart
Association (AHA)2,

En el contexto norteamericano, entre los afios 2001 y 2004, se reportd una ingesta usual de
azucares afiadidos correspondiente a 22 cucharaditas por dia, equivalentes a 355Kcal, para
los estadounidenses. La fuente primaria de éstos azucares afiadidos, fueron las bebidas
gaseosas Yy otras bebidas azucaradas, (Johnson, Appel, Brands, Howard, & Lefevre, 2009)
las bebidas a base de fruta, representaron el 9,7% de la contribucién total a los azlcares
afadidos consumidos (Guthrie & Morton citados por (Johnson, Appel, Brands, Howard, &
Lefevre, 2009)).

Siendo asi, se vislumbra aqui una contrariedad, para el cumplimiento de las dos

recomendaciones mencionadas sobre el consumo de azucar y el consumo de frutas, pues

1 “Para la prevencion de enfermedades crénicas no trasmisibles como enfermedades coronarias,
cancer, diabetes y obesidad, y para la prevencion y alivio de severas deficiencias de micronutrientes,
especialmente en los paises en vias de desarrollo”. Traduccion propia.

2 AHA ha recomendado no comer o beber mas de 100 Kcal provenientes de azlcares afiadidos (seis
cucharaditas de azucar) para las mujeres y no mas de 150 Kcal provenientes de azlcares afadidos
para los hombres (nueve cucharaditas de azucar). (Johnson, Appel, Brands, Howard, & Lefevre, 2009)
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un producto preparado a partir de fruta, que podria ser tomado por el consumidor como una
fuente de fruta en la dieta, contiene ademas un elevado contenido de azlcar afiadido.

En Latinoamérica, México, ha reportado que las prevalencias de sobrepeso, obesidad y
diabetes han aumentado rapidamente y que las bebidas representan la quinta parte de la
energia que consumen los mexicanos. (Rivera, y otros, 2008) Informacion que demuestra la

influencia del consumo de bebidas en la salud.

En términos econdmicos, del mercado global de jugos industrializados, avaluado en 107.208
millones de ddlares, el 37% esta ubicado en la region de las Américas, y de todos los
productos disponibles?, las bebidas de fruta (fruit drinks), representan el mayor porcentaje

del mercado global con un 32,1% del mercado total. (MarketLine Industry Profile, 2013)

Tal valor, demuestra que el mayor consumo esta concentrado en los productos de fruta que
contienen una menor cantidad de fruta y probablemente una mayor cantidad de azlcar, lo
que explicaria la preocupacién de algunos paises para generar iniciativas y realizar

recomendaciones adecuadas sobre el consumo de bebidas.

En Colombia, el panorama general sobre estos temas no dista de las evidencias
internacionales anteriormente mencionadas: la relacién entre la produccion de frutas y su
consumo no es equitativa, mientras la produccion a nivel nacional ha aumentado de
alrededor de 11.000 toneladas para el 2010 a 12.000 toneladas*, para el afio 2013
(Asohofrucol, 2014). Segun la Encuesta Nacional de la Situacién Nutricional en Colombia
(ENSIN) 2010, solo dos de cada tres colombianos consumen frutas, enteras o en jugo. A
pesar de ello, dentro de las costumbres, si esta el consumo de jugos de fruta, “el 89,6% de
los colombianos consume jugos de fruta con regularidad en un mes usual” (Ministerio de
Salud y Proteccion social, ICBF, 2010, pag. 278). Ademas, “el 98,6% de la poblacion
consume azucar, panela o miel con regularidad” y el 94,6% lo hace a diario. (Ministerio de
Salud y Proteccion social, ICBF, 2010, pag. 283).

En contraste a la alta produccion y disponibilidad de frutas y su bajo consumo de manera
directa (Ministerio de Salud, Observatorio de seguridad alimentaria y nutricional (OSAN),
2012) el mercado colombiano de jugos, mostré un crecimiento del 5% en el 2013 vy el
informe del monitor econdmico Euromonitor International, expresé que si bien el consumo de

frutas per capita del pais no es suficiente, esta brecha se llena con jugos de fruta, ademas,

3 Jugos de 100% fruta a partir de concentrados, jugos de 100% fruta (no a partir de concentrados),
néctares (con un 30 a un 99% de jugo), jugos vegetales y bebidas de fruta (fruit drink) (0-29% fruta),
son los productos mas comunes disponibles alrededor del mundo.

4 Proyectadas
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las bebidas de jugo de frutas, compiten con éstos, y han tenido una mayor aceptacion de los
consumidores en reemplazo de las bebidas carbonatadas (Euromonitor international, 2013).

Asi pues, ya es un hecho que si bien el consumo de frutas enteras (en porcién) no ha
mejorado, el consumo de bebidas a base de frutas si estd en aumento, lo que implicitamente
significa el consumo de una mayor cantidad azUcares libres. Esta conducta de consumo, no
solo puede estar influenciada por los precios de los alimentos y la capacidad adquisitiva de
los consumidores, sino que, factores como la publicidad cumplen un papel determinante en
el consumo de estos productos. (Nascimiento PC, citado por (OPS, Area de desarrollo
sostenible y salud ambiental (SDE), 2011) ) Otro tema relevante, que por los alcances del

presente trabajo, no sera discutido.

3. Formulacién del problemay justificacion

3.1 Formulacién del problema

Es importante hacer énfasis en si la poblacién general, tiene conocimiento de cual es la
cantidad de azucar, principalmente como azlcar afiadido presente en las bebidas que
consume, asi como, si reconoce realmente la cantidad de fruta aportada por esas bebidas y
comprende las caracteristicas nutricionales de estas, tanto de preparacién casera como de

preparacion industrial.

Por lo anterior, se busca identificar ¢Cudles son las diferencias nutricionales y fisico-
quimicas, de algunas bebidas a base de fruta como son refrescos, néctares y jugos

teniendo en cuenta la normatividad colombiana vigente5?

3.2. Justificacién del problema

Uno de cada dos colombianos presenta exceso de peso® (Ministerio de Salud y Proteccion
social, ICBF, 2010) y la mayor causa de mortalidad para hombres y mujeres el afio 2010, fue
por enfermedades circulatorias, es decir enfermedades crénicas no trasmisibles (Ministerio
de Salud y Proteccion Social, Direccién de epidemiologia y demografia, 2013, pag. 85), tanto
el exceso de peso como las enfermedades cardiovasculares, pueden ser prevenibles, entre
otros factores, gracias a las modificaciones dietarias que incluyen el consumo adecuado de
frutas y verduras, y la disminucién de azulcares afiadidos tal como recomienda la OMS. Si
bien en la ENSIN 2010, se reporta el consumo de jugos de fruta en la poblaciéon colombiana,
no hay datos acerca de la preparacién de estos o referencia especifica sobre la adicion de

azUcares.

5 Resolucion 3929 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccién Social.
6 Ya sea como sobrepeso u obesidad.
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La industria de bebidas en Colombia, para el 2008 ya habia facturado $2,4 billones de
pesos -de los cudles el 11% correspondié a jugos y refrescos (Industria alimenticia, 2009)-
se hace necesario, entonces, aportar informacioén util para que el consumidor pueda elegir
adecuadamente las bebidas que va a consumir, ya que, de manera popular se denomina
jugo a todas las bebidas a base de fruta que se encuentran en el mercado, sin que se
reconozca y haga una adecuada distincién de las diferencias que hay entre las categorias
existentes, no solo en cuanto al contenido de fruta sino a la cantidad de azlcar afadido

presente en las mismas.

El etiquetado nutricional de bebidas a base de fruta, por si mismo, no permite reconocer a
simple vista las diferencias relativas a la cantidad de fruta y azucar afiadido de cada

producto segun sea éste zumo (jugo), néctar o refresco.

El abordaje propuesto permitira un primer acercamiento cientifico en cuanto a la composicion
nutricional de las bebidas y sus cualidades fisico-quimicas, aportara un material educativo
sencillo y facil de comprender, que permita al publico reconocer diferencias frente al
contenido de fruta y azlcar de algunas bebidas a base de fruta y potencialmente, este
material ha de beneficiar a profesionales de la nutricion, para sus intervenciones educativas,
y a los consumidores de todos los niveles socioecondémicos, para ampliar su comprension

sobre las bebidas existentes en el mercado.

4. Objetivos

4.1. Objetivo general

Comparar las caracteristicas nutricionales y fisico-quimicas de algunas bebidas a base de
fruta de Mora Rubus glaucus Benth, Maracuya Passiflora edulis y Pifia Ananas comosus.
4.2. Objetivos especificos

4.2.1. Caracterizar nutricionalmente algunos tipos de bebidas a base de frutas como son
jugo, néctar y refresco.

4.2.2. Describir cualidades fisico-quimicas de las bebidas analizadas.

4.2.3. Representar visualmente la concentracion de fruta y azlicar afiadido segun el tipo de

bebida a base de fruta.
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5. Materiales y métodos

5.1. Disefio de la investigacion

Estudio descriptivo y comparativo (disefio completamente al azar). Véase Anexo 1
Caracteristicas del disefio experimental (factor de disefio, niveles, variables respuesta,
unidad de respuesta y unidad de muestreo) .

5.1.1. Poblacién de estudio y muestra

Poblacién: frutas y bebidas a base de fruta.

Muestreo: ad libitum (por conveniencia)

Muestra: Las frutas para elaborar jugos, néctares y refrescos y las muestras comerciales de
las mismas preparaciones para las mismas frutas (Mora, maracuya y pifia) Véase Anexo 2
Criterios de seleccion de la muestra, sus cualidades y tratamientos

5.1.2. Variables del estudio

Las variables con su definicion operacional, escala y codificacion, pueden observarse en el
Anexo 3 Variables del estudio

5.2, Materiales y métodos

5.2.1. Materiales

5.2.1.1. Preparacion de bebidas a base de frutas: Equipos: extractor de jugos Oster, balanza
digital Tanita; utensilios de preparacién de alimentos: tabla para picar, cuchillo, vasos
medidores, recipientes plasticos, probeta graduada.

5.2.1.2. Determinacién de la humedad: Equipos: balanza analitica marca Scientech, estufa
de aire marca Binder; utensilios de laboratorio: capsulas de porcelana, pipetas Pasteur
desechables.

5.2.1.3. Determinacién de la acidez titulable: pHmetro marca Hanna; Reactivos: Hidréxido de
sodio 0,1 N, fenolftaleina, agua destilada; instrumentos de laboratorio: soporte universal,
pinza, bureta graduada, Erlenmeyer, Beaker de 50mL, Beaker de 500mL.

5.2.1.4. Determinacioén de acidez i6nica: Equipos: pHmetro marca Hanna.

5.2.1.5. Determinacion de densidad: Balanza analitica marca Scientech; picnémetro.

5.2.1.6. Representacion visual a partir de registro fotografico: Equipos: camara canon 5D
Mark Il, kit de luces Elinchrom; otros: lamina de acrilico traslucido.

5.2.2. Métodos

Se utilizaron los métodos sugeridos por las Normas Técnicas colombianas, que tienen como
referencia principal los métodos internacionales de la AOAC. Ver Anexo 4 Métodos
utilizados y procedimiento seguido para este estudio.

5.3. Recoleccidn de lainformacién

Para recolectar la informacion se estandarizaron las muestras a partir de la resolucion 3929

de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccién Social, Colombia. Ver Anexo 5
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Aquellas bebidas preparadas directamente en el laboratorio de alimentos a partir de ésta
estandarizacion desde la fruta entera, se denominaron en este estudio como “naturales”™ o
de preparacion casera® para diferenciarlas de aquellas que ya se encontraban preparadas,
compradas en el mercado, que se nombraron como “comerciales” o “industriales”.

Luego de realizar la preparacién segun la estandarizacion, se procedi6 a realizar los analisis
fisico-quimicos de densidad, humedad, acidez titulable, acidez i6nica y refractometria.
Finalmente, se realizaron los registros fotogréaficos. Se recolectaron los datos en formatos de
copia dura.

5.4. Analisis de la informacién

Para el procesamiento y analisis de la informacién recolectada, se utilizé el software Statistix
9 y Microsoft Excel 2013. Se utilizé6 el analisis ANOVA y la prueba de Levene para

determinar la homogeneidad de varianzas.

6. Resultados

6.1. Preparacion de las bebidas a base de fruta

Se prepararon zumos, refrescos y néctares de cada una de las frutas elegidas, se determin6
el porcentaje promedio de rendimiento de la fruta (teniendo en cuenta el peso bruto y el peso
neto) y el rendimiento de la parte comestible de fruta (teniendo en cuenta el peso de parte
comestible necesario para producir un zumo de fruta). (Ver Figura 1).

Se observé el mas alto rendimiento de la fruta por parte de la mora y el mas bajo por parte
del maracuyda; el mas alto rendimiento de la parte comestible fue el de pifia y el menor del

maracuya.

7 Para efectos practicos de éste documento, se denominaron como naturales los productos caseros,
exentos de adicion de conservantes, colorantes y otros aditivos, durante su preparacion y para los
cudles se utilizé Gnicamente sacarosa de cafia 0o azlicar de mesa, como azUcar afiadido, en caso de
contener azlcar; se aclara que los productos industriales o comerciales también deben provenir de
“frutas frescas, sanas y limpias” (Ministerio de Proteccion Social y de Salud, Resolucién 3929 de 2013,
2013), sin embargo los aqui mencionados como tal incluyen la adicion de sustancias que permiten
modificaciones en su tiempo de conservacion, color, aroma y textura y pudieron ser sometidos a
tratamientos térmicos u otros procesos como el envasado y rotulado a una escala industrial.

8 En la medida en que son la simulacién de la preparacién de un jugo casero, bajo los parametros y
definiciones de la resolucion 3929 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccion Social de Colombia.
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Figura 1 Porcentaje de rendimiento de las frutas enteras y de su parte comestible para la
produccion de jugo
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A continuacidon se muestra, cuél es la cantidad de fruta en las bebidas a base de fruta
analizadas, teniendo en cuenta la cantidad de fruta necesaria para producir 200mL del
producto y expresada ésta cantidad también en gramos de jugo de fruta. El peso expresado
para cantidad de fruta de maracuya y mora corresponde a la pulpa con pepa, para la pifia,
corresponde al fruto sin penacho ni cascara. Como puede observarse se requiere una mayor
cantidad de pulpa de maracuya para producir 200mL de zumo de maracuyd, los menores
valores de fruta utilizados son los correspondientes a los refrescos, y los néctares, requieren

una cantidad intermedia de fruta, respecto a los otros dos tipos de bebidas.

Figura 2 Cantidad de fruta utilizada por cada 200mL de las bebidas a base de fruta
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6.2. Caracterizacién nutricional por tabla de composicién de alimentos del ICBF
Sobre la composicién nutricional ver (Anexo 6 Composicién nutricional de las bebidas a
base de fruta analizadas). No se pudieron discriminar, los valores de azlcares afiadidos
para las bebidas por este método; se encontraron productos comerciales del mismo
fabricante con informacién nutricional idéntica (zumos de fruta comerciales de maracuya y
pifia). Los productos con mayor cantidad de kilocalorias totales por porcion, fueron los
zumos de mora y pifia naturales con azlcar (215 y 191 Kcal respectivamente), aquellos con
menor cantidad fueron los refrescos de pifia y maracuya naturales sin aztcar (12 y 10Kcal
respectivamente); los valores de proteina y grasas fueron mas altos para los zumos de
maracuya naturales (3g de proteina y 1 g de grasas); en los demas productos no se
encontraron cantidades significativas de proteinas ni grasas. En cuanto a los carbohidratos,
todos los productos con azlcares afiadidos elevan significativamente su contenido de
carbohidratos totales. Los mayores valores de hierro, se encontraron en los zumos de mora
y maracuya naturales (4,7 y 3,4mg, respectivamente); las bebidas con mayor contenido de
vitamina A, son los jugos de maracuya con y sin azucar (346 ER), en cuanto al calcio, estuvo
en mayores cantidades en los jugos naturales de mora y pifia (117 y 56mg respectivamente).
El mayor contenido de vitamina C, estuvo dado por los jugos de pifia y maracuya
comerciales (75mg). Los refrescos naturales, aportan cantidades bajas de las vitaminas y
minerales analizados, mientras que los refrescos comerciales solamente aportan vitamina C.
6.2.1. Azlcares afiadidos

Se calcularon los azUcares totales, a partir del rotulado nutricional y los azlcares afiadidos a
partir de la resolucion 3929 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccion Social. Ver (Anexo
7 Calculo de azucares afadidos). En la Figura 3, se observan los gramos de azlcares
totales y los gramos de azlcares afiadidos, para las bebidas; la mayor cantidad de azucar
afiadido se encuentra en los refrescos de fruta, seguidos por los néctares. De los refrescos
industriales utilizados como referencia para la cantidad de azlcares totales, el de maracuya,
es el que tiene un menor contenido de azucares.

Para los azUcares afiadidos de los jugos, es importante tener en cuenta que para estas
bebidas estos son mayores que los azUcares totales dado que, la cantidad de azulcar total
que aparece en la gréfica, corresponde a la reportada por el rotulado nutricional de
productos comerciales sin adicion de azucar, no se encontraron jugos de estas frutas con
adicion de azucar en el mercado, se tuvo en cuenta que la resolucion 3929 de 2013 del
Ministerio de Salud y Proteccion Social, Colombia, reporta un limite maximo del 5% de
azlcares afiadidos para los jugos concentrados y se grafic6 ésta cantidad, a manera

ilustrativa del azdcar afiadido que podrian tener estos productos.
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Figura 3 Azlcares totales, segun el rotulado nutricional y azlcares afadidos calculados,
teniendo en cuenta los grados Brix aportados por la fruta, segin la Resolucién 3929 de 2013

del Ministerio de Salud y Proteccion Social, Colombia

25
20 23 5, ”
15
10 14
; - I | | i
. it 55 8
() T © ~O © T
5 2 = S £ =) s i 5
> o Q > o S = o Q
© © ©
> > =
Jugo Néctar Refresco
M Azlcares totales (g) Azucares afiadidos (g)

6.3. Andélisis fisico-quimicos

Por el tamafio de esta muestra, estas pruebas fisico-quimicas son solo una primera
aproximacion al andlisis quimico de calidad, por lo que los resultados aqui expresados y las
discusiones posteriores son validas solo para estos ensayos.

Acerca de las pruebas de humedad, acidez titulable, pH, densidad y refractometria (véase
Anexo 8 Resultados de las pruebas fisico-quimicas) se encontraron valores mas elevados
de humedad para los productos naturales, que para los preparados de manera comercial,
asi como para las bebidas sin azlcares afiadidos. La acidez titulable se encontré igual o por
encima del minimo requerido para los néctares y refrescos de fruta (0,2% de acido citrico
anhidro (Ministerio de Proteccion Social y de Salud, Resolucion 3929 de 2013, 2013)) y los
valores para los jugos de fruta, se encontraron por debajo de los indicados para las frutas
mora y maracuya (2,0% y 2,5% de acido citrico anhidrido, respectivamente (Ministerio de
Proteccion Social y de Salud, Resolucion 3929 de 2013, 2013)), y por encima del valor
minimo requerido para jugo de pifia. Se excluyeron del andlisis las muestras de refrescos de
pifia naturales con y sin adicién de azlcar, por presentar valores mayores al 14%, lo que

indica error experimental.

En cuanto a la acidez ionica, todos los valores de pH, para todas las muestras analizadas,
se encuentran por debajo de los limites méaximos exigidos por la normatividad a 20°C (4,6
para néctares y 4,0 para refrescos); la densidad, por su parte, fue mayor para los productos

comerciales, como refrescos y para las bebidas con adicién de azlcar.
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Finalmente, en lo referente a los grados Brix de las bebidas evaluadas, se observan
mayores valores en las bebidas con adicién de azlcares; las bebidas sin azucar, tienen
valores que coinciden por el porcentaje minimo de soélidos solubles aportados por la fruta,
gue reporta la resolucion guia de éste documento, especifico para las frutas elegidas®. Los
menores valores de solidos solubles fueron los de refrescos de pifia y mora naturales sin

azucar (0,7 y 0,5 ° Brix respectivamente).

Segun el analisis estadistico aplicado solo a las muestras de mora, por ser éstas, de las que
se tenia una mayor cantidad de datos, dado que no se encontraron muestras comerciales de
néctares para pifia y maracuya, hay homogeneidad de varianzas (Prueba de Levene > 0,05)
y segun la prueba de ANOVA, para este ensayo completamente al azar, hay diferencias
significativas (P<0,05), para los sélidos solubles, entre los tratamientos (bebidas naturales
con azlcar, bebidas naturales sin azlcar y bebidas comerciales) y no hay diferencias
significativas para variables como humedad, densidad, acidez titulable y pH. Se espera que

el comportamiento de los datos sea parecido para las demés frutas.

6.4. Representacién visual a partir de registro fotografico

A continuacién se presentan los registros fotograficos logrados para las bebidas a base de
fruta, para 200mL de cada bebida. Para obtener una explicacion mas detallada del concepto
utilizado para la elaboracién de fotografias ver Anexo 9 Explicacién fotografias

Fotografias 1 Bebidas comerciales a base de fruta: de izquierda a derecha, zumo de
mora, néctar de mora, refresco de mora, zumo de maracuya, refresco de maracuya,
zumo de pifia, refresco de naranja-pifia

— — - i

Fotografias 2 Bebidas naturales a base de fruta: de izquierda a derecha, zumo de mora, néctar
de mora, refresco de mora, zumo de maracuyd, néctar de maracuya, refresco de maracuya,
zumo de pifia, néctar de pifia, refresco de pifia.

=)

9 Puede ver el anexo 7, para saber los valores minimos de solidos solubles aportados por la fruta,
segun la normatividad.
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Fotografias 3 Zumos de fruta sin azlcar, con la cantidad de fruta utilizada para su preparacion: de
izquierda a derecha, zumo de mora, zumo de maracuya, zumo de pifia.

Fotografias 4 Zumos de fruta con azulcar al 5% y la cantidad de fruta utilizada: de izquierda a
derecha, zumo de mora, zumo de maracuya, zumo de pifia.

AZUCAR 5, AZUCAR 5
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Fotografias 5 Néctares de fruta sin azlcar y con la cantidad de fruta utilizada: de izquierda a
derecha, néctar de mora, néctar de maracuyd, néctar de pifia
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Fotografias 6 Néctares de fruta con azUlcar (7,5%) y con la cantidad de fruta utilizada: de izquierda a
derecha mora, maracuya, pifia

AZUCAR 4 AZUCAR 5
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Fotografias 7 Refrescos de fruta sin azlcar, de izquierda a derecha, refresco de
mora, refresco de maracuya, refresco de pifia

<
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Fotografias 8 Refrescos de fruta con azicar, de izquierda a derecha de mora, maracuya y pifia,
todos con azlcar al 10% excepto por el de maracuya al 7,5%

AZUCAR &
' AzUCAR 5, m ’ -

-

C— T — | T—

Fotografias 9 De izquierda a derecha, pifia entera, pifia en porcién y moras
enteras

7. Discusion de resultados:
Cantidad de fruta y azlcar, caracteristicas fisico-quimicas y composicién nutricional de las

bebidas a base de fruta:

El proceso para la extraccién de zumos o jugos de fruta, implica la perdida de varias partes
de las frutas que de otra manera serian aprovechables. Cuando de consumen las frutas en
porcion, se desechan solamente las partes no comestibles, que en el caso de las frutas
utilizadas aqui serian las cascaras del maracuya y la pifia y el penacho de ésta Ultima, asi
como las hojas de las moras; las semillas del maracuyd, podrian ser utilizadas0. Sin
embargo, al retirarlas, gran parte de la fibra insoluble alli presente se estaria perdiendo. En
cuanto a las demas frutas, al producir un zumo también se estan perdiendo las semillas y las
partes fibrosas del tejido de la pulpa, o que en teoria, estaria disminuyendo el aporte de
fibra dietaria, por lo que se justifica la afirmacion de la guia mexicana de bebidas: “se
recomienda el consumo de fruta entera por razones de saciedad y equilibrio energético y
para evitar pérdidas de nutrimentos y otros componentes dietéticos derivados del proceso
del licuado y la posterior oxidacién” (Rivera, y otros, 2008), asi como porque consumida de
ésta manera, la fruta aporta una mayor cantidad de fibra y vitaminas ( (Rivera, y otros, 2008);
(Mofiino, y otros, 2010)).

10 | as semillas de maracuya pueden ser utilizadas por ejemplo, cuando no se separan de la pulpa para
la preparacion de postres como elemento decorativo o en productos como el cholao que incluyen la
semilla del maracuya.
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Aun asi, el habito de consumir bebidas a base de fruta es una opcién, es importante
entonces, saber elegir adecuadamente como preparar el producto en casa o cudles

opciones escoger a la hora de decidirse por esta alternativa. De hecho:

Les jus de fruits contiennent naturellement les nutriments des fruits dont ils proviennent
(sucres, vitamines, minéraux, polyphénols, caroténoides), permettant de bénéficier de
leurs qualités nutritionnelles. La consommation de jus de fruits participe a une
alimentation équilibrée : les jus de fruits sont des contributeurs essentiels aux apports en
plusieurs micronutriments, notamment en vitamine C 1! (Braesco, Gauthier, & Bellisle,

2013)

La recomendacion explicita sobre el consumo de zumos de fruta, por parte del comité
cientifico internacional de “5 al dia”, es que un zumo de fruta puede considerarse como
maximo una de las cinco porciones de fruta al dia, no debe contener azlcares afiadidos para
ser considerado como tal y no deben reemplazarse las frutas frescas por zumos de fruta.
(Mofiino, y otros, 2010).

Por otro lado, la cantidad de fruta, por su parte comestible, utilizada para producir un jugo de
fruta puro es mayor a la cantidad de jugo obtenido; lo que implica que una porcion de fruta
de 200g no es equiparable a un zumo con el mismo peso. Al comparar la cantidad de fruta
utilizada en cada uno de los productos, se observa que a medida que aumenta la cantidad
de fruta para la preparacién del producto, disminuye la cantidad de azlcar afiadido; ésta

cantidad esta solo limitada por la normatividad colombiana vigente para los jugos de frutas:

Podran afiadirse almibares a base de sacarosa liquida, solucion de azucar
invertido, jarabe de azlcar invertido, jarabe de fructosa, azlcar de cafa
liquido, isoglucosa y jarabe con alto contenido de fructosa; solo a los jugos o
zumos a partir de concentrados 0 jugos concentrados, 0 una mezcla de
éstos, en cantidad maxima del 5% (Ministerio de Proteccion Social y de
Salud, Resolucion 3929 de 2013, 2013).

11 “Los jugos de fruta contienen naturalmente nutrientes de las frutas de los que provienen (azucares,
vitaminas, minerales, polifenoles, carotenoides), que permiten beneficiarse de sus cualidades
nutricionales. El consumo de jugos de fruta hace parte de una alimentacién balanceada: los jugos de
fruta contribuyen en el aporte de muchos micronutrientes, especialmente vitamina C”. Traduccién
propia.
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Para las demas bebidas aqui analizadas, como son néctares y refrescos, se indica que “se
podra hacer adicién de azlcares, mieles, edulcorantes caléricos 0 no o una mezcla de éstos
aditivos o aromatizantes, acorde con la normatividad sanitaria vigente” (Ministerio de
Proteccion Social y de Salud, Resolucion 3929 de 2013, 2013), sin indicarse, cual es el

limite maximo para la adicion de azucar o si de hecho se establece alguno especifico.

Asi pues, la cantidad de azlcares afiadidos totales estimados para los néctares y refrescos,
teniendo en cuenta la normatividad vigente y la cantidad de azlcares totales reportada por
el rotulado nutricional de los productos en mencién, puede variar segun el fabricante del
producto, entre 10 y 23 gramos por porciéon de 200mL, y la cantidad puede ser ain mayor
cuando la porcion estimada por el fabricante de los productos, asciende por encima de esta
cantidad (Por ejemplo: cuando la porcién estimada para el rotulado nutricional es de
300mL).

Es decir que algunas bebidas comerciales tienen un contenido azlcares que puede ser
clasificado entre medio y alto!?, y la normatividad colombiana vigente carece de un sistema
de clasificacion para la cantidad de azlcares, ademas de que no establece ningun limite a
los fabricantes de refrescos, néctares y otras bebidas a base de jugo de fruta para los
azucares afadidos.

En Espafa por ejemplo, el Ministerio de Educacién, enmarcado dentro de la “Estrategia
para la Nutricién, Actividad Fisica y Prevencién de la Obesidad” (NAOS), ha reglamentado
que las bebidas ofertadas por los centros educativos deben contener una cantidad menor o
igual a 7,59 de azlcares totales por cada 100mL y el contenido por porcidon debe ser
menor o igual a 15g; teniendo en cuenta una porcién de 200mL (Espafia, Ministerio de
educacion, Ministerio de Sanidad Politica Social e igualdad, pag. 10), lo que quiere decir
que algunas bebidas de las aqui analizadas sobrepasarian esa cantidad de azlcar por

porcion y no serian admitidas en los centros educativos.

En cuanto a las diferencias encontradas en las bebidas, luego del andlisis fisico-quimico: de
humedad, densidad, pH, acidez titulable y refractometria. Los resultados demuestran que las
estimaciones de la composicién nutricional realizadas por métodos indirectos, se encuentran

bien encaminadas y son una aproximacion coherente, dado que, como era de esperarse,

12 Se entiende como contenido alto de azlcares en las bebidas, como mas de 11,25g por cada 100mL
0 mas de 13,5g por porcion, y contenido medio entre 2,5g y menor o igual a 11,25g por cada 100mL,
segun (Department of health UK, Food Standards Agency UK, 2013) que reglamenta el rotulado frontal
para productos envasados en el Reino Unido.
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aquellos productos con mayor cantidad de solidos solubles, presentaron un menor
porcentaje de agua, asi como los industrializados, por ser preparados principalmente a partir

de concentrados.

Ahora bien, sobre las diferencias en la preparacion de las bebidas, al simular la preparacion
de una bebida a base de fruta en el laboratorio, al igual que las bebidas hechas en casa, no
se requieren procesos tecnolégicos como la evaporacion, que permiten eliminar agua
(concentrar el producto) y con ello reducir su espacio de almacenamiento, protegerlo contra
los microorganismos y aumentar su vida Util de conservacion (Avalo, Pérez, & Tovar, 2009),
es decir, no se prepararon jugos concentrados, tampoco néctares o refrescos a partir de

concentrados.

Kimball, citado por (Avalo, Pérez, & Tovar, 2009), explicé que la desventaja de un proceso
tecnolégico como la evaporacion, es ciertamente que se aumenta la susceptibilidad a la
oxidacion y se destruyen componentes arométicos delicados, lo que indica algunas
implicaciones nutricionales que representa el hecho de que una bebida tenga un porcentaje
de humedad menor como consecuencia de un proceso tecnolégico de conservacion, sin
embargo, en los productos industriales, éstos efectos colaterales, se corrigen con la adicion

de antioxidantes, sobre lo que se hara mencién mas adelante.

En cuanto al contenido de vitamina A, las bebidas preparadas a base de maracuya,
contienen un mayor contenido de esta. Sin embargo, esta cantidad sera mas aprovechable
en los productos naturales que no han sido sometidos a cambios térmicos, ya que los
carotenoides (pigmentos amarillos propios de estas frutas) son susceptibles a la oxidacion
dada por los procesos de transformacion industrial, la cual se acelera en presencia de calor.
Esta y otras condiciones del procesamiento, no solo cambian el color de los pigmentos sino
que pueden destruir la actividad de la provitamina A, que se degrada y pierde su accion
(Baudi, 1999).

Por otro lado, acerca de la densidad de las bebidas, son méas densos los productos
preparados con adicién de azlcar y los refrescos comerciales, lo que no implica que éstos
Gltimos, posean una mayor cantidad de fruta. Gran parte de ello, se debe principalmente a
los aditivos, que le otorgan estabilidad al producto para que no se separe en sus fases y a
componentes reportados dentro de la lista de ingredientes del rotulado general como son la
pectina y la carboximetilcelulosa que poseen propiedades espesantes, pues otorgan

“cuerpo” y viscosidad a los productos que las contienen (Baudi, 1999).
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Teniendo en cuenta el pH, en muestras comerciales diferentes de la misma marca, se
encontr6 mucho mas estable y similar entre las muestras, que el de los productos
preparados de forma casera en el laboratorio. Si bien la adicion de azucar modifica el pH
levemente, no es esta la principal caracteristica a resaltar, sino que, de nuevo, los demas

ingredientes adicionados a los productos industriales son los que permiten esta estabilidad.

Al respecto, en términos de inocuidad de alimentos, es positivo que las bebidas
industrializadas, a diferencia de las preparadas en casa, tengan conservantes que
garantizan que seran seguras para el consumidor final. Sin embargo, cabe cuestionar si
estos aditivos que pueden modificar ligeramente las propiedades fisico-quimicas de las
bebidas, también estan modificando otras cualidades nutricionales del producto como el

contenido de vitamina C.

Entre los acidulantes, por ejemplo, que son los que permiten la regulacion del pH y
mantienen la acidez o alcalinidad (Baudi, 1999) , se encuentran los acidos organicos citrico y
malico, los mismos que naturalmente se hallan en las frutas y en términos de los cuédles se
expresa la acidez titulable, es decir que esta propiedad puede modificarse por la adicién de

éstos.

Entre los antioxidantes reportados por el rotulado general de los productos, se encuentra el
acido ascérbico, la misma vitamina C; lo que justifica aportes de este micronutriente en mas
del 50% del valor diario recomendado de vitamina C, que corresponde a 60mg dentro de una
dieta de 2000Kcal (Ministerio de salud y proteccién social, Resoluciéon 333 de 2011, 2011),
por parte de los zumos comerciales de maracuya y pifia, lo que explica, porque un jugo,
néctar o refresco preparado de manera natural, no iguala la cantidad de vitamina C de los

productos comerciales de la misma categoria.

En cuanto a los demés nutrientes analizados: calcio, hierro, proteinas, grasas Yy
carbohidratos, ninguno de los alimentos estudiados es fuente significativa de los primeros
cuatro y los carbohidratos, estaran dados por la sacarosa, fructosa y glucosa, naturalmente
presentes en las frutas o los mismos compuestos afiadidos de manera artificial durante la

preparacion.

Por otra parte, acerca de la relacion entre el pH y la acidez titulable, se ha demostrado que

la baja acidez i6nica, caracteristica de las bebidas de fruta, junto con altos valores de acidez
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titulable esta relacionada directamente con la erosion del esmalte dental y la aparicion de
caries (Mahajan, y otros, 2014). En este caso, luego de los zumos de fruta, presentaron
valores mas altos de acidez titulable los refrescos de fruta comerciales. Lo que justifica que
la OMS vy la FAO, citadas por (Mofiino, y otros, 2010), indiquen que el consumo de jugos y
refrescos de fruta debe reducirse para disminuir la incidencia de erosion dental. Sin
embargo, tal indicacidon no explica si hay diferencias al respecto entre los jugos preparados
en casa y los de preparacion industrial, estos Ultimos podrian tener una mayor acidez por la
adicién de acidulantes, ademas de mas azlcares libres que es otro factor que puede

contribuir a la aparicion de caries (Mahajan, y otros, 2014).

En cuanto a los grados Brix de las bebidas, se sabe que segun el grado de madurez de la
fruta, sus valores seran mayores. Sin embargo, teniendo en cuenta el bajo contenido de
fruta, que por la legislacion colombiana debe ser aportado por los refrescos de fruta, los
mayores valores, corresponden principalmente a los aportados por azlcares afiadidos de
forma libre, ya sea por el fabricante industrial en el caso de los productos comerciales o por

un consumidor que prepare sus propias bebidas de éste tipo en casa.

A éste respecto, los resultados encontrados son coincidentes con la composicién nutricional
estimada: a mayor contenido de carbohidratos totales, mayores fueron los niveles de grados
Brix, lo Unico que altera esto es el nivel de maduraciéon de la muestra. En general, se
encontré que los grados Brix, mas altos estan en las bebidas con adicion de azlcar y si bien
en los zumos naturales hay un alto contenido de azlcares, valores cercanos tienen los
refrescos industriales que tienen un menor contenido de fruta, lo que hace evidente la
importancia de revisar si los sdlidos solubles provienen de azlcares naturalmente presentes

en las frutas o de azlcares afadidos.

Bajo este panorama general, las limitaciones de los resultados encontrados son las
siguientes: Frente a la caracterizacion nutricional, un analisis indirecto no permite contemplar
cualidades propias de la muestra en si, como son su estado de madurez, que cambiaria el
contenido de carbohidratos totales o las cualidades propias de un determinado producto, por
ejemplo, el lugar de origen de la fruta utilizada como materia prima o las practicas post-

cosecha utilizadas.
Sobre las caracteristicas fisico-quimicas analizadas, aquellos valores alterados para acidez

titulable, pudieron darse asi por un tratamiento inadecuado de la muestra, por posibles

alteraciones microbioldgicas o por un error en alguno de los procedimientos del método.
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Acerca de las medidas de refractometria, es un factor limitante, que se haya utilizado un
equipo con una sensibilidad de 0,5% en vez de uno con menor sensibilidad, lo que habria

mostrado datos de mayor exactitud.

Representacion visual a partir de registro fotogréfico:

Todos los datos recolectados, permiten demostrar, que la representacion visual sugerida a
partir de los registros fotogréaficos, es util en la medida en que permite reconocer las
cantidades de fruta y azlcar utilizadas para la preparaciéon de jugos, néctares y refrescos,
por ser caracteristicas, que no pueden reconocerse a simple vista, ni inferirse utilizando el
rotulado general de los alimentos industriales o su rotulado nutricional. Se espera que esta
representacion visual, contribuya en areas como la educacion nutricional, y que en un futuro,
sea Util para estimar a simple vista si una bebida natural a base de fruta, se encuentra en la
categoria de jugo, néctar o refresco e incluso, dar al consumidor una imagen mental que le
permita saber la cantidad de fruta y azlcar que puede tener un producto comercial si lee en

su rotulo alguna de estas palabras.

Si bien, las fotografias producidas como resultado de este estudio, no han podido ser
evaluadas ni implementadas aln como estrategias educativas, su produccién estuvo
apoyada de una base cientifica que tiene en cuenta las generalidades de todos los

productos representados segun la normatividad colombiana vigente.

8. Conclusiones:

El consumo de fruta entera, debe preferirse en cambio del consumo de bebidas a base de
fruta, sin embargo si se consumen estas, es importante evaluar su origen, ya sean caseras 0
procesadas industrialmente y si tienen o no adiciéon de azucar. Si son zumos, se ha dicho

que es preferible que sean naturales y sin adicién de azUcar.

Las caracteristicas nutricionales de las bebidas a base de frutas muestran que el aporte de
macronutrientes y micronutrientes es mayor para los jugos, seguidos por los néctares y los
refrescos. Todas las bebidas, parecen tener mayor equilibrio nutricional si son naturales y sin

azUcares anadidos.
Una aproximacién como la aqui presentada de las caracteristicas fisico-quimicas de los

productos permite realizar un primer acercamiento a la evaluacion de calidad de las bebidas

a base de fruta.

31



La representacion visual a partir de registro fotografico basada en la cantidad de fruta,
azUcar y agua de cada producto, constituye una herramienta educativa, que pretende
ampliar la comprensién del consumidor acerca de lo que consume.

9. Recomendaciones:

Seria interesante realizar analisis bromatoldgicos directos para determinar la composicion
nutricional de las diferentes bebidas a base de fruta. Lo que permitiria obtener datos mas
exactos de la cantidad de azUcares totales y azlcares afadidos de las muestras, se sugiere
incluir en los ensayos la determinacion de fibra dietaria por métodos enzimaticos, para
ampliar la informaciéon nutricional obtenida y tener motivos de discusién y analisis al
respecto, se podria revisar asi con exactitud, si en comparacién con la fruta entera, los jugos
de fruta pueden también aportar una cantidad significativa de fibra dietaria. Asi mismo, seria
posible observar como son los cambios en cuanto a los carbohidratos totales, por la

madurez de la fruta. Ademas, podrian analizarse otros micronutrientes como sodio y potasio.

Referente a las pruebas fisico-quimicas, seria interesante realizar ensayos que permitan
cuantificar la cantidad de azlcares totales por HPLC y resonancia magnética nuclear,
ademas, realizar ensayos que permitan discriminar la cantidad de glucosa, fructosa y
sacarosa de las muestras, lo que constituiria otro estudio sobre el tema de azlcares. Y llegar
a discutir que tan elevado es el aporte de fructosa, en productos caseros e industriales, asi

como las implicaciones nutricionales que esto puede tener.

Este proyecto entendido como una aproximacion académica podria continuarse de una
manera mas amplia, realizando un disefio experimental diferente al completamente al azar,
utilizado aqui y con una ampliacién de la muestra, con el fin de obtener una mayor cantidad
de datos para el analisis estadistico.

La representacion visual a partir de registro fotografico, puede ser evaluada e implementada
en estrategias educativas diversas, con el fin de constatar si realmente es comprensible para
usuarios de diferentes edades y condicién socio-econémica. Para llevar el material visual a
la comunidad pueden realizarse talleres a modo de exposicion fotografica, conjuntamente
con una degustacién de las bebidas, disponiendo frente a cada fotografia la bebida
correspondiente; también puede programarse una pagina web o una aplicacion electronica a
manera de galeria on-line que permita la difusion efectiva de la informacion, las fotografias
podrian estar acompafiadas de la informacion nutricional obtenida a futuro por andlisis

bromatolégico directo. Ademas, podrian hacerse muestras educativas que incluyan a la
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comunidad con discapacidad visual, realizando una muestra fotografica con explicaciones en
braile y haciendo hojas didacticas en intaglio!3, esto Gltimo podria ser el proyecto final de

artistas visuales, una vez evaluado y aprobado el material para poblacion vidente.

Acerca de las pruebas fisico-quimicas, un seguimiento mas estricto del método y un
tratamiento mas cuidadoso con las muestras podrian mejorar los resultados obtenidos en
pruebas como la acidez titulable. Se recomienda, en lo posible que la preparacion de las
muestras se realice de manera inmediata antes de las pruebas con el fin de evitar deterioro

de las mismas.

La evaluacién sensorial de alimentos también podria complementar nuevos estudios,
utilizando bebidas a base de fruta, de preparacion casera y de preparacién industrial, y
realizando evaluaciones con paneles de expertos y no expertos; nuevas fases de un estudio
como éste podrian incluir, la preparacion y evaluacion sensorial de nuevos productos con
mezclas de frutas y bajo contenido de azlcar afiadido y la preparacién de bebidas altas en
carbohidratos para deportistas, asi como la elaboracién de bebidas hidratantes caseras para
ésta poblacion, utilizando bebidas a base de fruta, junto a la respectiva evaluacién de la
composicién nutricional.

Por otro lado, para un nuevo estudio, podrian seleccionarse las frutas teniendo en cuenta
como criterio las frutas de mayor produccion y consumo en Colombia, por regiones; se
sugiere incluir frutas dulces como mango y manzana para realizar nuevos estudios, asi como
incluir bebidas con jugo, pulpa o concentrados de frutas!* y otras categorias de bebidas
presentes en el mercado, como los productos “light”, reducidos en azlcares o con adicion de
edulcorantes no caldricos. Los alcances de este estudio pueden ampliarse con investigaciones
interdisciplinarias que integren areas como la biologia (podria estudiar los suelos de los que
provienen las materias primas y la variabilidad genética de las muestras segun la region de
la que provienen), la agronomia (podria estudiar las practicas de cosecha y post-cosecha de
las frutas), la microbiologia (podria verificar los requisitos microbiolégicos especificados por
la resolucion 3929 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccién Social para estos productos)
y la quimica (para asesoria en las pruebas fisico-quimicas, verificacion de la calidad y

nuevas sugerencias a la industria de alimentos).

13 En un sistema de impresion que permite dejar marcas tactiles para los no videntes (Gianetto, 2009),
la palabra también puede referirse a las técnicas artisticas de grabado que crean imagenes a través de
cortes e incisiones. (Anonimo, s.f.)

14 Por definicién con un contenido maximo de fruta de 7,99% (Ministerio de Proteccion Social y de
Salud, Resolucion 3929 de 2013, 2013) Llamadas popularmente citrus punch.

33



Para la creacion de nuevos productos podria sugerirse a la industria la disminucion de los
azlcares afadidos utilizados en sus bebidas, el uso de edulcorantes no cal6ricos (que
cuenten con respaldo cientifico de seguridad para el consumidor), la adicion de fructo-
oligosacaridos como elementos prebidticos en sus bebidas, emplear mezclas de frutas de
sabor dulce con frutas de sabor acido, para disminuir la cantidad de azlcar afadido de los
productos y revisar el balance energético de sus bebidas para contribuir a la salud del
consumidor; se recomienda que estudios como éste continlen ampliandose, con el fin de
otorgar herramientas a las entidades encargadas de la regulacién normativa, para crear
criterios mas especificos y estrictos sobre la cantidad de azlcar afiadido permitido para las
bebidas a base de fruta.
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ANEXOS

A. Anexo 1 Caracteristicas del disefio experimental (factor de disefio, niveles, variables

respuesta, unidad de respuesta y unidad de muestreo) .

El factor de disefio son las bebidas a base de fruta (eje X), con sus respectivos niveles:
zumos, néctares y refrescos naturales y comerciales de frutas (con adicién y sin adicion de
azucar de las frutas Mora, Maracuya y Pifia); las variables respuesta (eje Y) son las variables
bromatoldgicas: energia, proteinas, grasas, carbohidratos, azlcares totales, azlcares
afiadidos, calcio, hierro, vitamina A, vitamina C y variables fisico-quimicas: humedad, acidez
titulable, acidez i6nica (pH), densidad y grados Brix.

La unidad de respuesta y la unidad de muestreo son iguales, corresponden a los zumos,
néctares y refrescos naturales (con y sin azucar) y comerciales de frutas (Mora, Maracuya y
Pifa).

B. Anexo 2 Criterios de seleccion de la muestra, sus cualidades y tratamientos

Se escogieron las frutas Rubus glaucus Benth (Mora): por reportar un porcentaje de parte
comestible del 90% (ICBF, 2005) y ser un fruto no climatérico, conformado por pequefios
frutos de forma esférica.

Passiflora edulis (Maracuyd): se escogié por tener una semilla fibrosa, mezclada con su
pulpa.

Ananas comosus (Pifia): se escogi6 esta fruta por reportar un porcentaje de parte comestible
del 50%, (ICBF, 2005), ser un fruto no climatérico, también formado por varios frutos, con
ausencia de semillas fibrosas.

Se tomaron muestras de la misma variedad y calidad en cuanto a calibre (tamafio), color,
madurez y categoria.

Los jugos, néctares y refrescos naturales, fueron preparados a partir de frutas escogidas al
azar compradas en los supermercados de cadena de la ciudad de Bogotda, los productos
comerciales también se compraron de la misma manera. Se produjeron zumos a partir de las
diferentes frutas, como se explicara detalladamente méas adelante, las muestras se utilizaron
inmediatamente o se mantuvieron en condiciones de refrigeracion (4°C), en caso de requerir
mas pruebas. Posterior al trabajo, se utilizaron las muestras no contaminadas para consumo
y se desecharon aquellas que habian sido contaminadas, las que tuvieron contacto con
reactivos o estuvieron en un ambiente con presencia de contaminantes quimicos o

bioldgicos.
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Muestra por conveniencia asi:

Para la estandarizacion, por cada fruta, se preparé cada bebida minimo tres veces, tres con

azucar y tres sin azlcar por cada fruta.

Para las pruebas fisico-quimicas, se tomaron tres muestras diferentes de cada fruta (de tres
lotes diferentes) y a partir de cada una de ellas se preparé un zumo, a partir de éste zumo se
prepar6 un néctar y un refresco y al final se adicion6 azucar a la mitad de cada una de éstas
preparaciones, obteniendo en total 6 bebidas de cada muestra (3 sin azlcar y 3 con azucar),

por cada fruta. Para las bebidas comerciales se compraron tres muestras diferentes, de la

misma marca por cada tipo de bebida (zumo, néctar y refresco), para cada fruta.

C. Anexo 3 Variables del estudio

Cuadro 1 Variables del estudio con su definicion operacional, escala y codificacion

VARIABLE

DEFINICION
OPERACIONAL

ESCALA

CODIFICACION

Energia

Cantidad de Kcal de la
muestra segun tabla de
composicion de
alimentos colombianos
0 segun el rotulado
nutricional

Continua

Valor real positivo

Proteinas

Cantidad de Proteinas
de la muestra segun
tabla de composicién

de alimentos
colombianos o segun el
rotulado nutricional

Continua

Valor real positivo

Grasas

Cantidad de Grasas de
la muestra segun tabla
de composicién de
alimentos colombianos
0 segun el rotulado
nutricional

Continua

Valor real positivo

Carbohidratos

Cantidad de
carbohidratos de la
muestra segun tabla de
composicién de
alimentos colombianos
0 segun el rotulado
nutricional

Continua

Valor real positivo

Azlcares

Cantidad de azlcares
de la muestra.

Continua

Valor real positivo

Calcio

Cantidad de calcio de
la muestra segun tabla
de composicién de
alimentos colombianos
0 segun el rotulado

Continua

Valor real positivo
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VARIABLE

DEFINICION
OPERACIONAL

ESCALA

CODIFICACION

nutricional o segun el
rotulado nutricional

Hierro

Cantidad de hierro de
la muestra segun la
tabla de composicién
de alimentos
colombianos

Continua

Valor real positivo

Vitamina A

Cantidad de vitamina A
de la muestra segun
tabla de composicion

de alimentos
colombianos o segun el
rotulado nutricional

Continua

Valor real positivo

Vitamina C

Cantidad de vitamina C
de la muestra segun
tabla de composicion

de alimentos
colombianos o segun el
rotulado nutricional

Continua

Valor real positivo

Azlcares totales

Gramos de azucares
totales reportados por
el rotulado nutricional

Continua

Valor real positivo

AzuUcar afadido

Gramos de azUcar
afadidos a toda la
muestra

Continua

Valor real positivo

Humedad

Porcentaje de agua de
la muestra

Continua

Valor real positivo

Densidad

Gravedad especifica de
la muestra

Continua

Valor real positivo

PH

Potencial de hidrogeno
medido por
potenciometria

Continua

Valor real positivo

Acidez titulable

Acidez titulable de la
muestra

Continua

Valor real positivo

° Brix

Solidos solubles de la
muestra a 20°C

Continua

Valor real positivo

D. Anexo 4 Métodos utilizados y procedimiento seguido para este estudio.

4.1. Determinacién de la composicién nutricional de las bebidas a base de fruta: método

indirecto por tabla de composicion de alimentos.

4.2. Determinaciéon de la humedad: método de la estufa de aire AOAC.

4.3. Determinacién de acidez titulable: método potenciométrico de referencia (NTC 4623)

4.4, Determinacién de Ph por potenciometria (NTC 440)

4.5, Determinacion de sélidos solubles por refractometria (NTC 4624)
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A continuacion el procedimiento detallado para cada uno de los ensayos
Preparacion de zumos de frutas:

La materia prima fue comprada al azar en los supermercados de cadena de la ciudad de
Bogota, se compré Mora de Castilla, Rubus glaucus Benth, por 1000g cada vez; Maracuya
variedad flavicarpa Degener (amarillo) por 1000g cada vez y Pifia Golden Ananas comosus,
una unidad cada vez; el procedimiento se realiz6 tres veces por cada fruta, con materias
primas diferentes en cada ocasion. La fruta fue lavada y pesada, se obtuvo el peso bruto (en
balanza digital Tanita) y luego de retirada la cascara y las hojas, se obtuvo el peso neto de
cada una de ellas (utilizando la misma balanza). Seguidamente se paso6 por un extractor de
jugos de marca Oster, pesando el contenido final de zumo obtenido y midiendo los mililitros
en una probeta graduada de vidrio. Se tomaron 200mL de cada uno de los zumos de las
diferentes frutas y se utilizaron como muestras sin azucar; luego se tomé la misma cantidad
de cada uno de los jugos para adicionarles azucar al 5% (10g), previamente pesados en
balanza digital Tanita; el zumo restante de cada una de las frutas fue utilizado para realizar
las demas preparaciones.

Preparacion de néctares y refrescos de fruta:

Se prepararon néctares y refrescos de frutas de las tres frutas elegidas, teniendo en cuenta
la resolucion 3929 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccion social, utilizando la cantidad
de zumo de fruta, correspondiente al porcentaje masa/masa reportado por la normatividad
para cada uno de los néctares y refrescos de las diferentes frutas, asi:

Preparacion de néctares de fruta:

Néctar de Mora de Castilla, Rubus glaucus Benth: la cantidad de jugo expresado en %m/m

para un néctar de mora es de 14%, se pesaron 28g del zumo obtenido y se introdujeron en
una probeta graduada de 500mL, se llend la probeta hasta el aforo de 200mL con agua
potable, se sirvié en un vaso mediano de vidrio; para la preparacion de néctar con azucar, se

repitio el procedimiento anterior y al final se agreg6 azucar al 5% (10g).

Néctar de Maracuya Passiflora edulis variedad flavicarpa Degener (amarillo): se repitio el

procedimiento seguido con mora, cambiando la cantidad de zumo, para el que corresponde
a maracuya (15%), es decir pesando 30g de zumo de maracuya y agregando agua potable

hasta el aforo de 200mL. Se agreg6 la misma cantidad de azUcar que al néctar de mora.

Néctar de Pifia Ananas comosus: se repitio el procedimiento seguido con los néctares de las

demaés frutas, cambiando la cantidad de zumo, para el que corresponde a pifia (30%), lo que
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corresponde a 60g de zumo de maracuyd y agregando agua potable hasta el aforo de

200mL. Se agregé la misma cantidad de azlcar que para los demas néctares.
Preparacion de refrescos de frutas:

Se tuvo en cuenta el mismo procedimiento indicado para los néctares, preparando 200mL de
refresco de cada fruta con azlcar, y la misma cantidad sin azlcar. Se pesaron 16g de cada
uno de los zumos, teniendo en cuenta las indicaciones de la normatividad (8% m/m) para los

refrescos de fruta. También se agreg6 azicar al 5%.
Zumos, refrescos y néctares comerciales:

Fueron comprados los productos comerciales al azar en diferentes supermercados de
cadena, dado que no hay zumos comerciales de las frutas elegidas, se utilizaron pulpas de
fruta no azucaradas, se compraron tres muestras de la misma marca por cada fruta; se
obtuvieron del mismo modo, tres muestras diferentes de néctar de Mora, de una misma
marca y no se encontraron néctares de Maracuyé ni de Pifia, disponibles en el mercado. En
cuanto a los refrescos de frutas comerciales, se compraron tres muestras de cada refresco
de la misma marca, para Mora y Maracuya, en el caso de Pifia, se utilizé un refresco de

naranja-pifia, dado que no hay refrescos de Pifia en el mercado.

Caracterizacion nutricional por tabla de composicion de alimentos colombianos del

Instituto Colombiano de Bienestar Familiar (ICBF):

Para todos los productos preparados directamente a partir de la fruta, se obtuvo la
composicién nutricional por el método indirecto de la tabla de composiciéon de alimentos
colombianos del ICBF, 2005, analizando la cantidad de fruta (por parte comestible sin
semillas) necesaria para obtener la cantidad de zumo, néctar o refresco preparada; teniendo
en cuenta para el andlisis: energia, proteinas, grasas, carbohidratos, vitamina A, vitamina C,

calcio y hierro. Se analiz6 también la cantidad de azucares afiadidos de ser necesario.

En cuanto a los productos comerciales, se utilizaron los datos del etiquetado nutricional
respectivo, teniendo en cuenta los mismos items y la cantidad de azlcar afiadido, se estimo
teniendo en cuenta los sélidos solubles aportados por la fruta, reportados en la resolucion
3929 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccién Social.

Determinacién de la Humedad:

Previamente preparadas las muestras, para cada una se tomdé el peso de una capsula de
porcelana vacia, utilizando una balanza analitica de marca Scientech, se procedi6 a tarar la

cépsula, pesando aproximadamente 5g de cada una de las muestras; después, se
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introdujeron estas en una camara de calor por conveccion forzada de marca Binder a 100°C
durante 12 horas; transcurrido este tiempo se tomé el peso de la muestra seca con la
capsula y se calculd el porcentaje de humedad de cada una de las muestras aplicando la

siguiente formula:

%Humedad (P1-P2) 100
perdida por =
. Peso de la muestra
desecacion
p1 peso de la capsula mas la muestra antes de la
= desecacion
P2 = peso de la capsula mas la muestra desecada

Determinacion de la acidez titulable:

En primera medida, se prepard un potenciometro previamente calibrado; simultaneamente,
se sujeté una bureta graduada de 25mL (+0,05mL de precisién) con una pinza a un soporte

universal y se llené con Hidréxido de Sodio (NaOH) a 0,1N, hasta el aforo.

Con una pipeta graduada, se tomé una alicuota de 5mL de cada una de las muestras,
reservandola en un Erlenmeyer de capacidad entre 50mL y 120mL, segun la disponibilidad,
luego se tomé el pH inicial de la muestra y se le agregaron tres gotas de fenolftaleina y se
agito; se titul6 ésta dejando caer menos de una gota de la soda, cada vez, manteniéndola en
agitacion constante, revisando el pH constantemente hasta alcanzar un pH de 8,20,
generalmente coincidente con un cambio en la muestra que mostré una tenue coloracion

rosa.

Se tomd el dato de los mL de NaOH gastados y se aplico la siguiente formula expresada en

términos del 4cido predominante:

%Acidez = 100 x V1 x N x meq
\%
\% = volumen de la alicuota de muestra
V1 = mL de NaOH gastados en la titulacion
Meq _ miliequivalentes del &cido en el cuél se expresa la
acidez

acido citrico anhidro = 0,06404
acido malico = 0,06704
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Determinacién de la acidez i6nica (pH):

Se utiliz6 para esto un potenciémetro previamente calibrado de marca Hanna; se tomd una
alicuota de 25mL de cada una de las muestras con una pipeta graduada y se introdujo el
electrodo del potencidmetro, en la muestra hasta cubrirlo completamente, esperando hasta
que el valor mostrado por la pantalla digital del aparato permaneciera estable, a una

temperatura de 20°C.
Determinacién de la gravedad especifica (Densidad):

Se utilizaron picnometros de 5 a 10mL de capacidad, se tomo el peso del picnémetro vacio,
utilizando una balanza analitica de marca Scientech; luego se llen6 con agua destilada y se
tomoé el peso nuevamente; finalmente, se sec6 el mismo picnémetro y se llené con cada una
de las muestras, tomando el peso final. Por Gltimo, se calculé la densidad utilizando la

siguiente formula:

Pm-P
Pa-P

Densidad

peso del picnémetro + la
Pm = muestra
Pa

peso del picnémetro + agua

)
1

peso del picnémetro vacio

Determinacién de sélidos solubles por refractometria:

Se utilizé un refractbmetro de azlcares de marca Brixco referencia 3090 (0-90%Brix),
previamente calibrado con agua destilada; se tomé una gota de cada una de las muestras
utilizando una pipeta Pasteur, se observo a través del lente el valor marcado en el prisma. A

una temperatura de 20°C.
Representacién visual a partir de registro fotografico:

Se prepard una muestra ejemplo por 200mL de zumo, refresco y néctar para cada fruta y se
peso6 en una balanza digital Tanita, la cantidad de fruta necesaria para obtener esa cantidad
de la bebida, teniendo en cuenta el rendimiento especifico de esa muestra, para zumos:
285g de mora con hojas, 366g de pulpa de maracuya con pepa y 265g de pulpa de pifia;

para néctares 40g de mora con hojas, 55g de pulpa de maracuya con pepa y 79g de pulpa
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de pifia; para refrescos: 23g de mora con hojas, 29g de maracuya con pepa y 21g de pulpa
de pifia.

Se utilizaron sobres de azUcar blanca de 5g cada uno, dispuestos en las cantidades

necesarias para cada preparacion (Entre 10g y 20g segun el producto).

Sobre una mesa de madera se dispuso una lamina de acrilico traslucido como base y se
realizaron composiciones fotograficas de las preparaciones naturales y comerciales,
utilizando un kit luces Elinchrom como fuente de iluminacion, un clave sincronizador y una

camara fotografica Canon 5D Mark II.

Las condiciones de iluminacion, asi como los términos fotograficos de diafragma y velocidad
se adaptaron especificamente a las condiciones de la locacién utilizada, por lo que no son
reproducibles. Posteriormente, se editaron las fotografias utilizando el programa Adobe
Photoshop CS6.

E. Anexo 5 Estandarizacion de muestras a partir de la resolucién 3929 de 2013.

Se prepararon las muestras por triplicado, teniendo en cuenta ésta estandarizacion

Cuadro 2 Cantidad de agua, jugo y azucar utilizada para la preparacion de los jugos de

fruta.
200mL JUGOS SIN AZUCAR JUGOS CON AZUCAR
%m/m %m/m
Zumo de Zumo
Agua de o} AzUcar Agua | pulpa o] Azlcar
FRUTA pulpao X
@ | jugo de | PulPa (9) (@) |ojugo | pulpa | (g)
de (@)
fruta )
fruta
Mora 0 N.D 200 0 0 N.D 200 10
Maracuyéa 0 N.D 200 0 0 N.D 200 10
Pifia 0 N.D 200 0 0 N.D 200 10

Cuadro 3 Cantidad de agua, fruta y azulcar utilizada para la preparacion de los néctares de

fruta.
200mL NECTARES SIN AZUCAR NECTARES CON AZUCAR
%m/m
%m/m Zumo de Zumo
FRUTA Agua |de pulpa o} Azlcar Agua | pulpa o] Azlcar
(@) 0jugo | pulpa (@) (@) 0 jugo | pulpa )]
de fruta (9) de (9)
fruta
Mora 172 14 28 0 172 14 28 15
Maracuya 170 15 30 0 170 15 30 15
Pifia 140 30 60 0 140 30 60 15
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Cuadro 4 Cantidad de agua, fruta y azlcar utilizada para la preparacion de los refrescos de

fruta.
200mL REFRESCOS SIN AZUCAR REFRESCOS CON AZUCAR
%m/m %m/m
Zumo de Zumo
Agua de o] Azlcar | Agua | pulpa o} Azlcar
FRUTA pulpao .
@ | de | Pulpa (@ (9) |ojugo | pulpa )]
e | @ de | (g)
fruta fruta
Mora 184 8 16 0 184 8 16 20
Maracuya | 184 8 16 0 184 8 16 15
Pifia 184 8 16 0 184 8 16 20
F. Anexo 6 Composicién nutricional de las bebidas a base de fruta analizadas
Bebiday cantidad (ML) | kcq Macro y micronutrientes
Proteina (g) 2.7 Calcio (mg) 117
Grasas () 0.3 Hierro (mg) 4.7
Z:m (;Sgcr:ro(rzaor(l)?rt]ul_r)al 176 | Carbohidratos (g) 40.7 V?tam?na A (ER) 0
AzUcares totales (g) ND Vitamina C (mg) 57
Azlcares afadidos (g) 0
Proteina (g) 2.7 Calcio (mg) 117
Zumo de Mora natural Grasas.(g) 0.3 H.ierro. (mg) 4.1
con aziicar 5% (200mL) 215 Cafbohldratos (9) 50.7 V!tam!na A (ER) 0
AzUcares totales (g) ND Vitamina C (mg) 57
AzUcares afadidos (g) 10
Proteina (g) 3.0 Calcio (mg) 18
Zumo de Maracuya Grasas (9) 1.0 Hierro (mg) 34
natural sin azlcar 120 | Carbohidratos (g) 24.8 Vitamina A (ER) 346
(200mL) AzUcares totales (g) ND VitaminaC (mg) 40
AzUcares afadidos (g) 0
Proteina (g) 3.0 Calcio (mg) 18
Zumo de Maracuya Grasas (9) 1.0 Hierro (mg) 34
Natural con azlcar al 5% | 160 | Carbohidratos (g) 34.7 Vitamina A (ER) 346
(200mL) AzUcares totales (g) ND VitaminaC (mg) 40
AzUcares afadidos (g) 10
Proteina (g) 0.9 Calcio (mg) 56
. _ Grasas () 0.3 Hierro (mg) 11
Zumo d,e Pifia natural sin 151 | Carbohidratos (g) 36 Vitamina A (ER) 0
azucar (200mL) i L
Azlcares totales (@) ND Vitamina C (mg) 32
Azucares afiadidos (g) 0
Proteina (g) 0.9 Calcio (mg) 56
Zumo t{'e Pifia natural Grasas () 0.3 Hierro (mg) 1.1
con azdcar al 5% 191 | Carbohidratos (g) 46  Vitamina A (ER) 0
(200mL) Azlcares totales (g) ND Vitamina C (mg) 32
AzUcares afiadidos (g) 10
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Bebida y cantidad (mL)

Kcal Macro y micronutrientes
Proteina (g) 0 Calcio (mg) 70
. Grasas () 0 Hierro (mg) 0
Zumo de mora comercial | 2, | -4 ohidratos (g) 7 VitaminaA(ER) 0
sin azucar2 (200mL) ; o
Azlcares totales (g) 7 Vitamina C (mg) 17
AzUcares afiadidos (g) 0
Proteina (g) 0.4 Calcio (mg) 50
: . Grasas (g) 0.1 Hierro (mg) 0
Zum.o Ma[acuya comercial 102 | Carbohidratos (g) 8.1 Vitamina A (ER) 70
sin azlcar? (200mL) i o
Azlcares totales (g) ND Vitamina C (mg) 75
Azlcares afiadidos (g) 0
Proteina (g) 0.4 Calcio (mg) 50
7 de Pifi il Grasas (Q) 0.1 Hierro (mg) 0
umo de Fina comercia 102 | Carbohidratos (g) 8.1 Vitamina A (ER) 70
sin aztcar? (200mL) , o
Azlcares totales (g) ND Vitamina C (mg) 75
Azlcares afiadidos (g) 0
Proteina (g) 0.4 Calcio (mg) 16
Néctar d tural si Grasas (g) 0 Hierro (mg) 0.7
ec aézui;??;%&?ga SN 25 | carbohidratos (9) 5.7 Vitamina A (ER) 0
Azlcares totales (g) ND Vitamina C (mg) 8
Azlcares afiadidos (g) 0
Proteina (g) 0.4 Calcio (mg) 16
, Grasas (9) 0 Hierro (mg) 0.7
Nectar,de Mora natural con 64 | Carbohidratos (g) 15.6 Vitamina A (ER) 0
azucar 5% (200mL) , .
Azlcares totales (g) ND Vitamina C (mg) 8
Azlcares afiadidos (g) 10
Proteina (g) 0.5 Calcio (mg) 3
, , Grasas (g) 0.2 Hierro (mg) 0.5
NeCt?f de Maracuya 18 | Carbohidratos (g) 3.7 Vitamina A (ER) 51.9
natural sin azdcar (200mL) , o
Azlcares totales (g) ND Vitamina C (mg) 6
Azlcares afiadidos (g) 0
Proteina (g) 0.5 Calcio (mg) 3
Néctar de Maracuya Grasas () 0.2 Hierro (mg) 0.5
Natural con azucar al 7,5% | 78 | Carbohidratos (g) 18.6 Vitamina A (ER) 51.9
(200mL) Azucares totales () ND Vitamina C (mg) 6
Azlcares afiadidos (g) 15
Proteina (g) 0.3 Calcio (mg) 17
Néctar de Pif tural si Grasas (g) 0.1 Hierro (mg) 0.3
ec 2Zﬂiarl?gogﬁ1t;a SIN1 45 | carbohidratos (9) 10.7 Vitamina A (ER) 0
AzUcares totales (g) ND Vitamina C (mg) 9
Azlcares afiadidos (g) 0
Proteina (g) 0.3 Calcio (mg) 17
, . Grasas (g) 0.1 Hierro (mg) 0.3
Nec'Ear de Pifia natural con 105 | Carbohidratos (g) 25.6 Vitamina A (ER) 0
azucar al 7,5% (200mL) i o
Azlcares totales (g) ND Vitamina C (mg) 9
AzUcares afiadidos (g) 15
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Bebida y cantidad (mL)

Kcal Macro y micronutrientes
Proteina (g) 0 Calcio (mg) 0
, . Grasas (g) 0 Hierro (mg) 0
Neg;irsfu?aigigggnrﬁg'al 55 | Carbohidratos (g) 14.5 Vitamina A (ER) 0
Azlcares totales (g) 14.5 Vitamina C (mg) 38
AzUcares afiadidos (g) ND
Proteina (g) 0.2 Calcio (mg) 9
Grasas () 0 Hierro (mg) 0.4
Ref;iens;gutiirnzcz){%rr:]al_t)u ral 14 | Carbohidratos (g) 3.2 Vitamina A (ER) 0
AzUcares totales (g) ND  Vitamina C (mg) 5
Azlcares afiadidos (g) 0
Proteina (g) 0.2 Calcio (mg) 9
Grasas (Q) 0 Hierro (mg) 0.4
Sg:]rgigggel%ﬂg?z%%%ﬂ 93 | Carbohidratos (g) 23.1 Vitamina A (ER) 0
Azlcares totales (g) ND Vitamina C (mg) 5
Azlcares afiadidos (g) 20
Proteina (g) 0.2 Calcio (mg) 1
. Grasas (9) 0.1  Hierro (mg) 0.3
na?ui]:;ezﬁw Ozfzeucli/;?ré%uoyriu 10 | Carbohidratos (g) 2.0 Vitamina A (ER) 27.7
Azlcares totales (g) ND  Vitamina C (mg) 3
Azlcares afiadidos (g) 0
Proteina (g) 0.2 Calcio (mg) 1
Refresco de Maracuya Grasas (9) 0.1 Hierro (mg) 0.3
Natural con aztcar al 7,5% | 69 | Carbohidratos (g) 16.9 Vitamina A (ER) 27.7
(200mL) AzUcares totales (g) ND Vitamina C (mg) 3
Azlcares afiadidos (g) 15
Proteina (g) 0.1 Calcio (mg) 4
. Grasas (g) 0 Hierro (mg) 0.1
Regiﬁsgsuigﬁggoﬁsral 12 | Carbohidratos (g) 2.9 Vitamina A (ER) 0
Azlcares totales (g) ND  Vitamina C (mg) 3
Azlcares afiadidos (g) 0
Proteina (g) 0.1 Calcio (mg) 4
o Grasas (g) 0 Hierro (mg) 0.1
c?neg(zagggrdzj fg;/"j ?zegg:ﬁ:_) 91 | Carbohidratos (g) 22.7 Vitamina A (ER) 0
Azlcares totales (g) ND Vitamina C (mg) 3
Azlcares afiadidos (g) 20
Proteina (g) 0 Calcio (mg) 0
Refresco de mora Grasas (9) 0 Hierro (mg) 0
comercial con azlcar? 100 | Carbohidratos (g) 24 Vitamina A (ER) 0
(200mL) Azlcares totales (g) 23 Vitamina C (mg) 30
Azucares afiadidos (g) ND
Proteina (g) 0 Calcio (mg) 0
Refresco de maracuya Grasas (g) 0 Hierro (mg) 0
comercial con azucar? 73 | Carbohidratos (g) 18  Vitamina A (ER) 0
(200mL) Azulcares totales (Q) 17  Vitamina C (mg) 12
Azlcares afiadidos (g) ND
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Bebida y cantidad (mL) | Kcal Macro y micronutrientes
Proteina (g) 0 Calcio (mg)
Refresco de naranja-pifia Grasas () 0 Hierro (mg)
comercial con azlcar? 87 | Carbohidratos (g) 22 Vitamina A (ER)
(200mL) Azlcares totales (g) 19 Vitamina C (mg)
AzUlcares afadidos (g) ND

[eNeoNeoNe]

ND= No hay datos disponibles; a= informacién extraida del rotulado nutricional

G. Anexo 7 Calculo de azlcares afiadidos

En este caso, se determinaron los azlcares afadidos, restando los grados Brix aportados
por la fruta correspondientes a cada bebida, a la cantidad de azlcares totales reportados por
el rotulo nutricional de algunos néctares de fruta presentes en el mercado. Dada la ausencia
de néctares de pifia y maracuya, se tomaron como referencia los de otras frutas como pera y
durazno, que en el mercado contienen la misma cantidad de azlcares totales (20g). Es
importante tener en cuenta que un grado brix corresponde a 1g de sacarosa por cada 100g
de solucidn, por lo que los valores de solidos solubles en porcentaje se multiplicaron por dos,
para obtener la cantidad indicada para 200mL de bebida. Los valores de azlcares afadidos,
permitieron cuantificar cuantos sobres serian utilizados para la representacion visual a partir
de registro fotogréfico de las bebidas.

En cuanto a los refrescos, se determing la cantidad de azucares afiadidos de la misma
manera que para los néctares, teniendo en cuenta como referencia los refrescos
industriales, se utilizé el refresco de naranja-pifia, para el refresco de pifia, por no
encontrarse una bebida de solo esta fruta en el mercado.

A continuacién se muestran tablas con los datos que permitieron hacer la estimacion para
cada tipo de bebidas.

Cuadro 5 Porcentaje minimo de sélidos solubles, azucares totales segun el rotulo nutricional
del producto comercial y azlcares afiadidos estimados para los jugos de fruta

JUGOS
Célculo de
Porcentaje minimo Azucares, Jazucares Cantidad de
o . totales segln afladidos (g)
de solidos disueltos r6tulo segtn Rsin sobres de
FRUTA a 20°C por I,ec_tura nutricional 3929 de 2013 azucar en la
refractométrica (productos sin | (maximo 5% foto (5g cada
(RSIn. 3929 de 2013) | ‘PrO9Y! mo 5% uno)
azlcar) parajugos
concentrados)
MORA 7 10 2
PINA 8.1 10 2
MARACUYA 12 8.1 10 2
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Cuadro 6 Porcentaje minimo de solidos solubles, porcentaje minimo de jugo, azlcares
totales segun el rotulo nutricional del producto comercial y azlicares afiadidos estimados
para los néctares de fruta

NECTAR
Porcentaje minimo
de solidos . Azlcares Sobres
solubles aportados ;c};\(i:rinot?jjg totales Célculo de de
FRUTA por .I,a fruta, en iugo (RSIn segun azlcares azUcar
fraccion de masa 3929 de rétulo afadidos |en lafoto
expresado en % 2013) % (porcién (@) (59 cada
(RSIn 3929 de 0 200mL) uno)
2013)
MORA 1.17 14 17 14.66 3
PINA 3.00 30 20 14 3
MARACUYA 1.80 15 20 16.4 3

Cuadro 7 Porcentaje minimo de sélidos solubles, porcentaje minimo de jugo, azlcares
totales segun el rotulo nutricional del producto comercial y azlicares afiadidos estimados
para los refrescos de fruta

REFRESCO
FRUTA Porcentaje
minimo de Cantidad
solidos solubles | Porcentaje AzUcares Célculo
P . de sobres
aportados por la| minimo de | totales segun de .
. i . azlcar en
fruta, en | jugo (RSIn rotulo azlicares
> o . la foto
fraccién de| 3929 de (porcién afladidos (5q cada
masa expresado 2013) 200mL) (9) ?mo)
en % (RsIn 3929
de 2013)
MORA 0.52 8 23 21.96 4
PINA ) 0.80 8 20 18.4 4
MARACUYA 0.96 8 17 15.08 3
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H. Anexo 8 Resultados de las pruebas fisico-quimicas
8.1. Determinacién de la humedad: a continuacion puede observar los gréaficos de barras
de la humedad de las diferentes bebidas a base de fruta; se graficé el promedio entre las

tres muestras analizadas.

Figura 4 a. %Humedad en zumos de fruta. b. % Humedad néctares de fruta c. % Humedad
en refrescos de fruta
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8.2. Determinacion de la acidez titulable: a continuacién la acidez titulable promedio de

las muestras analizadas.

Cuadro 8 % Acidez titulable de los zumos, refrescos y néctares de mora, maracuya y pifia
analizados en promedio.

ACIDEZ

MUESTRA TITULABLE

PROMEDIO
Zumo de mora natural sin azUcar 0.3254
Zumo de mora natural con azucar (5%) 0.3263
Zumo de maracuya natural sin azlcar 0.1823
Zumo de maracuya natural con azucar (5%) 0.1679
Zumo de pifia natural sin azdcar 0.9149
Zumo de pifia natural con azulcar (5%) 0.6475
Zumo de mora comercial sin aztcar 0.5190
Zumo de maracuya comercial sin azUcar 0.3109
Zumo de pifia comercial sin azlcar 1.2808
Néctar de mora natural sin azucar 3.0473
Néctar de mora natural con azulcar (5%) 1.1268
Néctar de maracuyé natural sin azlcar 1.2417
Néctar de maracuyé natural con azucar (5%) 1.1158
Néctar de pifia natural sin azUcar 1.8072
Néctar de pifia natural con azucar (5%) 2.0658
Néctar de mora comercial con azucar 1.9185
Refresco de mora natural sin azlcar 3.6201
Refresco de mora natural con azucar (5%) 2.8623
Refresco de maracuya natural sin aztcar 1.9121
Refresco de maracuyé natural con azucar (5%) 1.8217
Refresco de mora comercial con azicar 2.8407
Refresco de maracuya comercial con azlcar 1.6677
Refresco de naranja-pifia comercial con azlcar 1.7977
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8.3. Determinacion de la acidez idnica: a continuacion los graficos de barras del pH de
las diferentes muestras a base de fruta. Se grafico el promedio de las tres muestras

analizadas.

Figura 5 pH en bebidas a base de fruta. a. pH en zumos de fruta. b. pH en néctares de fruta
c. pH en refrescos de fruta.
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8.4. Determinacién de la densidad: a continuacién los graficos de barras de la
densidad de las diferentes muestras a base de fruta.

Figura 6 Densidad en bebidas a base de fruta. a. Densidad en zumos de fruta b. Densidad
en néctares de fruta c. Densidad en refrescos de fruta.
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8.5. Determinacion de los sélidos solubles por lectura refractométrica: a continuacion los
gréaficos de barras de los sélidos solubles de las diferentes muestras a base de fruta.

Figura 7 Solidos solubles por refractometria en bebidas a base de frutas. a °Brix en zumos
de fruta b. °Brix en néctares de fruta c. ° Brix en refrescos de fruta
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l. Anexo 9 Explicacion fotografias

Todas las representaciones visuales muestran la cantidad de fruta que en teoria, segun la
normatividad, tienen los productos comerciales, para los jugos y néctares la cantidad de fruta
cambia segun la fruta, para todos los refrescos, adn si son de frutas diferentes a las aqui
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mostradas, la concentracién es del 8%, por lo que la cantidad de fruta del refresco de una
sola fruta, puede mostrar una idea de la cantidad de fruta de cualquier refresco del mercado.

Se utilizaron sobres de azlcar y no medidas caseras como cucharaditas para la
representacién visual debido a que aun cuando la medida de una cucharadita es estandar,
puede variar entre los fabricantes de éstos utensilios, ademas, la cucharadita pequefia o
cucharadita de café conocida en inglés como teaspoon, que es la utilizada por las
Asociacion Americana del Corazén (AHA-por su sigla en inglés-), para realizar sus
recomendaciones, colmada, tiene una cantidad menor a 5g (por eso es que las
recomendaciones dicen 25g para mujeres -6 cucharaditas-), otros utensilios, como la
cucharadita postrera, puede contener una cantidad mayor de azlcar, entre 6g a 8g de
azucar segun el fabricante y visualmente, luego de realizar fotografias de prueba utilizando
cucharaditas, los sobres de azlicar se tomaron como una alternativa mas comprensible que
las cucharaditas, dada la variabilidad de tamafio del utensilio y debido a que, un sobre de 5g
equivale mas o menos a una cucharadita estandar, empleada para la medicién de los
ingredientes en cocina, diferente a la cucharadita que se utiliza de manera comun en el

hogar.
En cuanto a la cantidad de fruta representada en las fotografias, por composicion fotografica

se dejaron las hojas de la mora y se dispuso el maracuya sobre la cascara, sin embargo, el

peso expresado corresponde solo a la pulpa de mora sin hojas y al maracuya sin cascara.
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