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|. INTRODUCCION

Las gaseosas, a ser bienes de consumo masivo, tienen una amplia gama de
clientes, siendo parte de la canasta familiar basica. EI consumo aparente de gaseosas se
ha incrementado en los Ultimos 5 afios en aproximadamente 60%, este incremento se
debe tanto a un aumento de la gama de productos ofrecidos como, en especial, a la
reduccion de precios. Los gustos y preferencias son también un determinante importante
de la demanda y la costumbre de consumir bebidas gaseosas desde temprana edad sin

tener en cuenta que este habito de consumo puede ser nocivo paralasalud.

La funcién primordial de una bebida es aportar agua a organismo. La
composicion de las bebidas gaseosas estan basadas en agua, gas carbonico (COy),
azlcar (sacarosa) y/o edulcorantes, aromatizantes, colorantes, acidulantes (mas usado en
los refrescos de cola es el &cido fosforico, siendo muy acidificante parala sangre), entre
otros. El pH es un factor importante en la produccion de todo tipo de bebidas, jugando
un papel crucial en la calidad del producto, por ello es importante su control en las

diferentes fases de su proceso de elaboracion.

Dado & elevado nimero de empresas que existe en el sector y su relativamente
alto indice de informalidad, algunas empresas no cumplen necesariamente con ciertas
etapas del proceso, especialmente las referidas a control de calidad con este proyecto de
investigacion se pretende determinar e consumo de las bebidas gaseosas con mayor
demanda expendidas en la ciudad de Juliaca y, evaluar € contenido en °Brix, pH y
colorante, en & proceso de elaboracion, si estas cumplen 0 no con los estandares de

calidad permitidos segun las Normas Técnicas Peruanas, de tal forma concientizar ala
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poblacion tanto del sector urbano y rural, sobre e moderado consumo de dicho
producto, debido a la gran variedad de aditivos quimicos utilizados en su elaboracion,
los cuales en o posterior pueden ser nocivos paralasalud del consumidor.

Teniendo en cuenta esta situacion y por 1o expuesto anteriormente, se gjecuto e
presente proyecto de investigacion, planteando como objetivos |o siguiente:
0 Determinar el consumo de bebidas gaseosas con mayor demanda, expendida en
laciudad de Juliaca
0 Evaluar las bebidas gaseosas con mayor demanda en e mercado de la ciudad de
Juliaca en e cumplimiento de las Normas Técnicas Peruanas (pH, °Brix, Color).
0 Calibrar del potenciometro del tipo INOLAB PH-730 para las condiciones

climatol 6gicas del Altiplano Punerfio.
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I1.REVISION DE LITERATURA

21 BEBIDASGASEOSAS.
2.1.1 DEFINICION.

Bebida gasificada es una disolucion de edul corantes naturales y gas carbonico en
agua tratada, pudiendo adicionarse esencias naturales o jugos artificiales, extractos
vegetales, jugos de frutas, acidos, colorantes y agentes conservadores permitidos
(Charley, 2001).

Las bebidas no alcohdlicas carbonatadas, cuyo representante caracteristico es la
“gaseosa”, generalmente estdn azucaradas, aromatizadas, acidificadas, coloreadas,
carbonatadas artificialmente, y a veces conservadas quimicamente (Potter y Hotchkiss,
1995).

Son bebidas compuestas por agua tratada, anhidrido carbénico (COy), azlcares
y/o edulcorantes artificiales, saborizantes, colorantes y otros aditivos autorizados. La
cantidad de CO., empleada, varia segun el sabor y marca El CO. mejora e sabor,
contribuye a la accién écida y preservativa, produce una sensacién de hormigueo en la

lengua, y da ala bebida una apariencia efervescente y espumosa (Alcazar, 2002).

La Norma Técnica Peruana, define a la bebida gasificada como: € producto
obtenido por disolucion de edulcorantes nutritivos y didéxido de carbono en agua
potable tratada, pudiendo estar adicionada de saborizantes naturales y/o artificiales,
jugos de frutas, acidulantes, conservadores, emulsionantes y estabilizantes,
antioxidantes, colorantes, amortiguadores, agentes de enturbiamiento, antiespumantes y
espumantes, u otros aditivos alimentarios permitidos por la Autoridad sanitaria (NTP,

1985).

Repositorio institucional UNA - PUNO




TESIS UNA-PUNO = ok

Nacional del

Altiplano

2.1.2 MATERIAS PRIMAS UTILIZADAS EN LA ELABORACION DE

BEBIDAS GASEOSAS.

Los principales componentes de las bebidas refrescantes carbonatadas, ademéas
de agua y dioxido de carbono, son azUcar, aromatizantes, colorantes y acido (Potter y
Hotchkiss, 1995).
2.1.2.1 Agua:

El agua es e componente mayoritario de las bebidas gaseosas, suponiendo & 90
al 92% del total. La calidad de agua empleada en la elaboracion tiene una repercusion
directa sobre la calidad del producto final, por |0 que siempre se necesita someterla a un
pre tratamiento. La naturaleza de este pre tratamiento varia de acuerdo con la fuente del
agua y con su composiciéon quimica. Cuando el agua del suministro es de baja calidad
puede ser necesario someterla a todos los tratamientos siguientes. eliminacion de
particulas microscopicas y coloidales mediante coagulacion y filtracion, reduccién de la

durezay gjuste del pH (reduccion de laalcalinidad) (Varnam y Stherland, 1997).

Es esencia que € agua sea tan quimicamente pura como Sea posible
comercialmente, ya que las trazas de impurezas reaccionan con otros constituyentes de
labebida. A este respecto, el agua de abastecimiento publico, aunque satisfactorio desde
un punto de vista bacteriol6gico, generalmente no es suficientemente pura desde un
punto de vista quimico para su uso en bebidas refrescantes. La norma para el agua de
bebida mostrada en la Tabla 01, no las cumplirian la mayoria de los suministros

publicos de agua (Potter y Hotchkiss, 1995).
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TABLA 01. Estandares de laboratorio para aguas que deban usarse en la preparacion de

bebidas a base de zumos de fruta.

Maximo
Alcalinidad 50ppm
Extracto seco 500ppm
Hierro 0,1ppm
Manganeso 0,1ppm
Turbidez 5ppm
Color Incolora
Cloro residual Ninguno
Olor Ninguno
Sabor Ningun sabor extrafio
Materia organica Ningun contenido rechazable

Fuente: Potter, et al., 1995.

La acalinidad del agua debe ser baja para impedir la neutralizacion del &cido
usado en la bebida, 10 que ateraria su aromay reduciria su capacidad de conservacion.
El hierro y e manganeso deben encontrarse en pequeiia cantidad para impedir que
reaccionen con los agentes colorantes y los aromas. Précticamente carecera de cloro
residual que afecta negativamente al aroma de la bebida. La turbidez y el color deben
ser escasos para que la bebida presente una apariencia atractiva. La materia organica,
asi como los sblidos inorganicos, deben ser escasos, ya que las particulas coloidales
constituyen nucleos de acumulacion y liberacion del dioxido de carbono de la
disolucion, lo que origina burbujeo en las bebidas y su salida a borbotones cuando los
envases se llenan o se abren (Varnam, 1994).

Las normas para € agua usada para producir bebidas gasificadas, especifican
gue no debe tener impurezas de ninguna clase o tipo que infieran con & gusto, € color,

laaparienciafisicay la carbonatacion del producto (Tello et al., 2004).
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De acuerdo alas normas, las caracteristicas del agua deben ser (Tello et al., 2004):
- Liquida, incoloray de sabor agradable.

- Exenta de turbiedad, sedimentos y materia suspendida.

- Exenta de microorganismos patégenos, quiste y huevos de parasitos.

- Ausencia de bacterias.

- Ausencia de sustancias nocivas parala salud.

- Alcalinidad: menor que 50mg/m?®

- Hierro: menor que 0.1mg/dm?®

- Manganeso: menor que 0.1mg/dm?

2.1.2.2 Azlcar:

Es el producto obtenido industrialmente de la cafia de azlcar o de la remolacha
azucarera, en suficiente estado de pureza para la alimentacién humana, la sacarosa o
azUcar comun es el edul corante mas universalmente utilizado en toda clase de productos

alimenticios (Alcazar, 2001).

El azicar més corriente utilizado en las bebidas gaseosas es € jarabe de maiz,
rico en fructuosa, o bien los azucares relacionados con € maiz. Iniciadmente, la
sacarosa, adquirida del fabricante como jarabe incoloro sin impurezas, 0 como jarabe
elaborado en la fabrica de bebidas a partir de azlcar cristalino de gran pureza, fue €
azlcar mas comunmente usado, siéndola todavia mucho en la actualidad. Sin embargo,
la sacarosa se sustituye cada vez més por azlcares de maiz ricos en fructuosa, que son
mas dulces y, por lo tanto, més baratos para un mismo dulzor. El azlicar de maiz (o
jarabe de azlcar) se suplementa con aromatizantes y colorantes, y los componentes

acidos se estabilizan con un conservador.
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El azlicar no solo proporciona a la bebida dulzor y calorias, sino que también
anade cuerpo y cierta sensacion de boca (Houghton, 1988).

El azlcar es un edul corante natural, incoloro o blanco cuando se halla en estado
puro; derivado de la cafa de azlcar o de laremolacha; es el edulcorante méas usado en la

industria parala preparacion de bebidas gasificadas (Varnam, 1994).

2.1.2.3Didxido de Carbono.

El dioxido de Carbono para las bebidas gasificadas debe ser [o méas duro posible
y enteramente inodoro. El diéxido de carbono comercial se abastece en las tres formas
siguientes (Tello et al., 2004):

0 Licuado en cilindros de alta presion.
0 Licuado atemperatura bajo cero y apresion alta.
0 Solidificado y manejado como hielo seco.

El sistema de abastecimiento de CO. para las plantas de bebidas gasificadas,
mas usado, es € gas licuado en cilindros porque puede ser distribuido en pequefias y
grandes cantidades (Tello et al., 2004).

En la fabricacion de bebidas gasificadas, el CO2 no solo proporciona el sabor
distinto de la bebida; también inhibe e desarrollo de la bacteria y algunas veces la
destruye por completo. Esta accion preservante se incrementa en proporcion a nimero
de volimenes de carbonatacion (Tello et al., 2004).

La carbonatacion se puede considerar como la saturacion de un liquido con

CO2 gaseoso (Varnam, 1994).
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2.1.2.4 Aditivos alimentarios

a. Aromatizantes. Estas sustancias llegan a restituir, mejorar o realzar € aroma,
sabor de los aimentos y contribuyen a una mejor aceptacion del producto (Varnam,
1994).

El componente aromético del jarabe es €l que tiene mayor influenciaen el aroma
y sabor del producto final, aunque su concentracion puede ser de tan solo 0,015%. Sin
embargo, debe advertirse que €l agua, la carbonatacion, la acidez y los edulcorantes
también pueden participar en el aroma y sabor en una magnitud que dependera de la
naturaleza del producto (Green, 1978).

La naturaleza del aromatizante varia en funcién del tipo de producto. La fruta es
el mas usado, con la excepcién de las colas, que se aromatizan con un extracto de raiz
de cola junto con un 10% de cafeina y una mezcla de esencias, € aroma de fruta se
puede afadir en forma de zumo, como triturado (en el caso de los citricos) 0 como
esencia. El zumo se utiliza normamente en la forma de concentrado, siendo los mas
populares los citricos y dentro de €ellos e concentrado de naranja. A los zumos de
citricos seles elimina el amargor en cado de ser necesario (Green, 1978).

b. Edulcorantes: Son sustancias que cuando se mezclan con € sabor, écidos, etc.,
proporcionan un gusto dulce y satisfactorio a producto terminado y ademas contribuyen
a la bebida de la manera siguiente: suministran cuerpo que ayuda a transmitir el sabor,
proporciona energiay valor alimenticio alabebida (Colquichaguay Franco, 1994).

Entre los edulcorantes méas utilizados podemos citar: Sacarina, Aspartame, Ciclamto,

Acelsufame, Estevidsido, sucralosa (Tello et al., 2004).
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C. Acidulantes. Los acidos son usados en las bebidas para impartirles un sabor
agrio que neutraliza la dulzura del azlicar y hace resaltar € sabor asociado, asi €l sabor
caracteristico de una bebida se debe en parte a la acidulaciéon apropiada. Los acidos
ayudan también a proteger € producto contra el deterioro. En la preparacion de bebidas
se usan comunmente los &cidos: citrico, fosférico y tartérico (Tello et al., 2004).

d. Colorantes. Los consumidores esperan gque la bebida gasificada sea semejante
en aparienciaalafibra, frutao planta que representa. Muchos saborizantes no poseen €
color inherente deseado, por lo que es necesario emplear colores artificiales para
obtener la aceptacion del consumidor. El uso de los colorantes esta limitado a los tipos
permitidos o certificado. Los colorantes mas utilizados en las bebidas gaseosas son:
caramelo, antocianinos, carotenoides, clorofila, colorantes poliméricos (Tello et al.,
2004).

e Conservantes. Los conservantes tiene la funcion de prevenir e deterioro que es
provocado por las enzimas y bacterias que existen en diferentes grados en todos los
productos alimenticios (Tello et al., 2004).

Las bebidas carbonatadas permiten el crecimiento de un limitado nimero de
microorganismos, pero a pesar de ello se requiere el uso de conservantes para prevenir
la aparicion de ateraciones en los periodos prolongados de almacenamiento a
temperatura ambiente. Debe apreciarse que ademas de las sustancia como los
benzoatos, que se afiaden por su funcién especificamente conservante, los acidulantes
incluyendo al &cido carbonico también tiene un efecto antimicrobiano en su forma no

disociada (Varnam y Sutherland, 1997).
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En e caso de bebidas gasificadas, se hallan satisfactoriamente preservadas por €
acidulante que contiene y por €l anhidrido carbonico. Cincuenta gramos de écido citrico
seco por galén en una solucion de azucar a 10%, inhibe la fermentacion. Cuando se
trata de bebidas no gasificadas (sin CO2) y/o bebidas que contiene jugo de frutas se
permite e uso de (Charley, 2001):

0 Sorbato de sodio y benzoato de sodio, en proporcion no mayor del 0,1%. El
benzoato de sodio es antiséptico, cuando se le agrega a la bebida y previene d

desarrollo de microorganismos (levaduras, mohos y bacterias).

0 Vitamina C sin restricciones.
0 Otros conservadores, sujetos a permiso previo de la autoridad sanitaria.
f. Antioxidantes. El &cido ascérbico se emplea para proteger a los compuestos

sensibles de la fase acuosa, los compuestos mas vulnerables son sustancias arométicas
de carécter lipidico. La oxidacién puede iniciarse como consecuencia de la
incorporacion de aire durante la formacion de la emulsion. La proteccion se consigue
mediante € uso de antioxidantes liposolubles que se afaden antes de redizar la
emulsiéon. El hidroxianisol y e hidroxitolueno butilados se utilizaron mucho en €
pasado, pero en la actualidad estan sometidos a una restriccion creciente y se
reemplazan por antioxidantes naturales o idénticos a los naturales, como los “extractos
naturales ricos en tocoferoles”, los tocoferoles sintéticos y el palmitato de ascorbilo y
sus sales. El palmitato de ascorbilo y los tocoferoles son sinérgicos y por lo tanto se

usan combinados (Varnam y Sutherland, 1997).
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0. Emulsionantes, Estabilizantes y agentes de turbidez: Las emulsiones se
emplean para proporcionar turbidez. La fase lipidica suele estar compuesta por un aceite
esencial de citrico que contiene un agente enturbiante liposoluble, mientras que la fase
acuosa consiste en una solucion de goma arabiga o de un hidrocoloide de propiedades
similares. El agente de turbidez debe contribuir a la opacidad, pero sin afectar a la
estabilidad causando un descremado o una separacion de fases, y no debe tener efectos
sobre el color, olor o sabor (Charley, 2001).

L os estabilizantes se emplean para estabilizar |as emulsiones y para mantener la
dispersion de los solidos de frutas. Los estabilizantes también aumentan la viscosidad y
mejoran el cuerpo de la bebida. Los mas ampliamente usados comprenden: alginatos,
carragenanos, pectinas y diversas gomas, entre ellas la goma guar y carboximetil
celulosa. El extracto de quillay también posee propiedades estabilizadoras, pero su
aplicacion principal la encuentra como agente espumante (Varnam y Sutherland, 1997).
h. Agentes espumantes. En las bebidas carbonatadas se considera deseable la
presencia de una superficie espumosa, como en la Shandy (cerveza con gaseosa) y en
las colas. Los agentes espumantes més eficaces son las saponinas, que se extraen de la

cortezadel quillay o, en Estados Unidos de la yuca (Charley, 2001).

213 REQUISITOSEN BEBIDAS GASEOSAS.

Las bebidas gaseosas jarabeadas deberan cumplir con los siguientes requisitos (NTP,
1985):

0 Debera contener didxido de carbono en una cantidad no menor de 1.5 volimenes
ni mayor de cinco volUimenes.

o] No debera contener acohol en una proporcién mayor de 0.5% en volumen de

alcohol etilico.

11
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0 Debera presentar ausencia de cuerpos y sedimentos extrafios a excepcion de la
pulpa de fruta que haya intervenido en su elaboracion.
0 No debera presentar ausencia de cuerpos y sedimentos extrafios a excepcion de

la pulpa de fruta que hayaintervenido en su elaboracion.

0 No debera contener drogas de uso medicinal restringido.

0 De los requisitos microbiol ogicos:

- Microorgani smos mesofil os viables, max. 50col/cm?®

- Levaduras, méax. 30col/cm?®

- Hongos, max. 10col/cm?®

- Microorgani smos patdgenos, bacterias Ausenciatotal

del grupo de coliforme, huevos o

quistes de parasitos.

0 Delos requisitos fisico-quimicos:

- Acidez expresada en &cido citrico, max. 0.50g/100cm?®
- pH 25a4.0

- cafeina, max. 200ppm

- sulfato de quinina, max 98ppm

2.1.4 PROCESO DE ELABORACION DE BEBIDAS GASEOSAS.

La tecnologia de la elaboracion de las bebidas carbonatadas es relativamente
sencilla, en contraste con € desarrollo de la formulacion inicial, € cua puede ser muy
complicado. De hecho, en muchos casos, la elaboracion del jarabe que es la etapa
cruciad que determinara las cualidades y la calidad del producto. El proceso de
elaboracion de bebidas gaseosas se observa en la Figura 01 (Varnam y Sutherland,

1997).

12
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FIGURA 01: Diagrama de flujo de la elaboracion de bebidas gaseosas.
| INGREDIENTES DEL JARABE | | PRE-TRATAMIENTO DEL AGUA |

v v
| PREPARACION DEL JARABE | | DESAIREACION DEL AGUA |

v v
\—{ MEZCLADO }—l

v

| ENFRIAMIENTO Y CARBONATACION |
v
| DEPOSITO DE ESPERA |
v
| EMBOTELLADO |

Fuente: Varnam y Sutherland, 1997.
2.1.5 PROBLEMASMICROBIOLOGICOS ASOCIADOS CON LASBEBIDAS
REFRESCANTES.

Los problemas microbiologicos asociados con las bebidas gaseosas se reducen
précticamente a los relacionados con la ateracion. Sin embargo a las bebidas
refrescantes se les acusa ocasionalmente de producir intoxicaciones alimentarias. La
inmensa mayoria de estas acusaciones carecen de fundamento, aungque en un pequefio
numero de casos se ha constatado una sintomatologia suave tras e consumo de bebidas
refrescantes que contenian una gran cantidad de levaduras o peliculas superficiales
visibles de mohos (Varnam y Sutherland, 1997).
2.1.5.1 Fuentes de micr oor ganismos en bebidas gaseosas.

La cas totalidad de las bebidas refrescantes se elaboran a partir de jarbes
tratados térmicamente y de agua desinfectada. La principal fuente de contaminacion,
con la excepcidn de las bacterias formadoras de endosporas, es lafalta de limpiezaen la
planta elaboradora, aunque la contaminacién ambiental en €l punto del envasado es
también otra posibilidad. Aungue en muchos casos la fuente esencial de contaminacién
son los ingredientes; y en e pasado fueron € azlcar y los concentrados de frutas las

fuentes mas frecuentes de levaduras (Varnam y Sutherland, 1997).

13
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2.1.5.2 Lasbebidasrefrescantes como medio para los microor ganismos.

En genera las bebidas refrescantes solo permiten e crecimiento de clases
restringidas de microorganismos. Esto se debe a la presencia de de varios factores
inhibidores, por lo que los microorganismos capaces de prosperar son los que toleran
a los diversos factores estresantes. Dependiendo de la formulacion de las bebidas
gaseosas, € grado de estrés que se gerce sobre los potenciales microorganismos es
diferente, y este afecta no solo a la velocidad de crecimiento sino también a la

composicion de lamicroflora (Varnam y Sutherland, 1997).

Las levaduras son los componentes mas resistentes de la microflora.
Brettanomyces spp. y Dekkera andmala son capaces de crecer en un medio con 4,45
volumenes de CO», aunque Unicamente Brettanomyces spp., se ha llegado a aidar a
partir de bebidas alteradas con una carbonatacion superior a 4 volumenes (Varnam y

Sutherland, 1997).

La acidez es un importante factor estresante en todos los tipos de refrescos,
aungue el grado de estrés varia desde €l pH relativamente alto de los refrescos de frutas
hasta el bajo pH de las colas muy acidas. El valor de pH también influye sobre otros
factores de estrés como los acidulantes y conservantes, |os cuales tienen una mayor
actividad antimicrobiana a bagjos valores de pH. Los acidulantes poseen un efecto
antimicrobiano especifico ademas del resultante de reducir e pH, y que varia
dependiendo de la naturaleza de los acidos empleados en los refrescos, pero no parece

gue se hayan realizado estudios detallados recientemente.
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22 JARABE DE AZUCAR
2.2.1 DEFINICION.

Es un liquido viscoso constituido por una disoluciéon de azlcar en agua, su
concentracion se mide en grados Brix (Alcazar, 2001).
Seguin las Norma Técnica Peruana el Jarabe, es la disolucion en agua potable tratada de
edul corantes nutritivos, con adicion de saborizantes naturales y/o artificiales y/o jugos
de frutas y aditivos aimentarios permitidos por la Autoridad Sanitaria (ITINTEC
214.001).
2.2.2 INGREDIENTESDEL JARABE DE AZUCAR.

Los ingredientes utilizados en la elaboracion del jarabe de azlUcar para

bebidas carbonatadas, se resumen en la Tabla 02 (Varnam y Sutherland, 1997).
Durante la preparacion del jarabe de azlcar debe protegerse de las posibles
contaminaciones con microorganismos, por lo que suele redlizarse en una zonalimpiay
aislada, a poder ser equipada con equipo de filtracion de aire y manteniendo una ligera
presion de aire positiva. En la actualidad es una préctica corriente el tratamiento térmico
del jarabe mediante un intercambiador de placas (Varnam y Sutherland, 1997).

TABLA 02: Ingredientes del jarabe parala elaboracion de bebidas carbonatadas

ADITIVO ALIMENTARIO DENOMINACION

Aromatizantes Zumo de fruta
Esencias
Extractos de hortaizas y de nueces
Extracto de hierbas

Aromatizantes especificos como la quinina (agua tonica)

Azlcares Aziicar
Jarabe de glucosa
Jarabe de maiz con ato contenido en fructosa
Edul corantes intensos (sacaring, aspartamo y acesulfama)®

Edul corantes masivos (sorbitol y manitol)?
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Acidulantes Acido ascorbico
Acido citrico
Acido I&ctico
Acido mélico
Acido tartarico
Acido acético®

Acido fosférico?

Colorantes* Se utilizan muchos entre ellos:

Tartracina, amarillo quinolinay sunset yellow.

Conservantes Acido benzoico
4-hidroxibenzoato de metilo
4-hidroxibenzoato de etilo
4-hidroxibenzoato de propilo
Acido sorbico

Dioxido de azifre

Antioxidantes Acido ascorbico
Hidroxianisol butilado
Hidroxitolueno butilado
Palmitato de ascobilo y sus sales

Tocoferoles naturales y sintéticos

Emulsionantes Proteinas

Esteres de la sacarosa

Estabilizantes Extracto de quillay
Gomade guar
Espesantes Gomade guar
Espumantes Extracto de quillay
Extracto de yuca
1 Bebidas bajas en calorias
2 bebidas dietéticas

3 No autorizado en comminuted citrus drinks

4 No autorizado en los paises de Europa Continental

Fuente: Varnam y Sutherland, 1997.

16

Repositorio institucional UNA - PUNO




TESIS UNA-PUNO Hi"-’k Nacional de

Nacional del
Altiplano

2.2.3 EDULCORANTES.

Son sustancias que actian sobre el sabor de los alimentos produciendo una
sensacion dulce (Alcazar, 2001).
Para que un edulcorante sea utilizable como aditivo, ademas de ser inocuo, su sabor
dulce debe percibirse rapidamente, tiene que ser lo mas parecido a de la sacarosa
(aztcar comun) y no dejar regustos extrafios. Ademés, ha de resistir las condiciones del
alimento en e que se va a utilizar, que es usuamente &cido, asi como |los tratamientos a
los que se vaya a someter. Esto reduce mucho las posibilidades, hasta el punto de que se
utiliza un nimero muy reducido de edul corantes sintéticos 'y, siempre en una mezcla de
los mismos (Cubero, et al., 2002).

TABLA 03: Sustancias de sintesis utilizados como aditivos edul corantes.

NOMBRE CARACTERISTICAS APLICACION EFECTOSY LIMITES

Ciclamato Sintetizado en 1937. 30 a 60 Bebidas Los datos acerca de su
veces mas dulce que la carbonatadas. posible caracter
sacarosa. Es muy estable, y no  Productos cancerigeno son
le afecta la acidez ni el dietéticos. contradictorios.
calentamiento. IDA: 11mg por Kg de

peso.

Sacarina Sintetizada en 1878. 300-700 Productos El efecto cancerigeno a
veces més dulce que la dietéticos. dosis elevadas se atribuye
sacarosa. Resistente al a compuestos
calentamiento y a los medios contaminantes que se
&cidos forman durante la sintesis.

IDA: 5mg/lkg de peso

corporal
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Aspartamo Descubierto en 1965, se usa Bebidas Tras su digestion, se
desde 1983. Es 100-400 veces descompone en los
mas dulce que la sacarosa. No aminoécidos que lo
resiste el tratamiento térmico. congtituyen y metabolizan

como tales. Carece de

riesgo.
IDA: 40mg/kg de peso.

AcesulfamaK Descubierto en 1967. Es 200 Productos No se metaboliza y se
veces més dulce que la dietéticos excreta rgpidamente sin
sacarosa. Muy estable cambios quimicos, por lo

que no tiende a
acumularse.

IDA: 9mg/kg de peso.

Sucralosa 600 veces més dulce que € Diferentes Es expulsado del cuerpo
azlcar. bebidas, sin cambio aguno, no
productos proporciona calorias.
horneados.

Fuente: Cubero, et al., 2002

Para regular la incorporacion de una sustancia a los alimentos son necesarias
unas pruebas que aseguren su inocuidad a las dosis idoneas para su uso. Se puede
definir la toxicidad de una sustancia como su capacidad para producir efectos nocivos
en un organismo vivo. Estatoxicidad depende de factores tales como: dosis (cantidad de
sustancia absorbida), frecuencia de administracién (Unica o repetida), grado de
toxicidad de la sustancia y tiempo para que se manifiesten los efectos. Dadas las

exigencias de seguridad obligada para los aditivos, € Comité Mixto FAO/OMS de
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Expertos en Aditivos Alimentarios, establecio que los aditivos deben someterse a
estudios de toxicidad aguda (ensayos a intervalos de 24 horas), de corta duracion
(ensayos durante un periodo de hasta 90 dias) y cronica (ensayos durante toda lavida o
a varias generaciones de animales de vida corta), asi como de teratogénesis,
carcinogénesis y mutagénesis (Multon, 2000).

Para establecer la cantidad maxima de un compuesto que puede consumirse
diariamente durante toda la vida, sin que se pueda acusar un riesgo apreciable para la
salud humana, se ha definido la Ingesta Diaria Aceptable (IDA), expresada en mg de
aditivo por Kg de peso corporal en la Tabla 03. Para su cdlculo se toma la dosis que no
haya causado ningun efecto toxicologico en la especie animal mas sensible y se reduce
mediante un factor de seguridad para aplicarlo al uso humano. Normalmente se admite
un factor de seguridad de 100, aunque en algunos casos también puede usarse un factor

de 1000 (Multon, 2000).

TABLA 04: Tipos de ingesta diaria aceptable (IDA), fijadas por el Comité de Expertos
sobre Aditivos Alimentarios de la Junta FAO/OMS, para la clasificacion de las

sustancias segun criterios toxicol 0gicos.

IDA OBSERVACIONES SOBRE LA SUSTANCIA

No especificada Latoxicidad es tan baja que no representa ninglin peligro parala salud.

Temporal El uso de la sustancia es seguro a corto plazo, pero se necesita mas
informacion alargo plazo.

Sin asignar Cuando no hay datos disponibles o cuando la toxicidad es tal que hace

desaconsejable su uso.

Fuente: Multon, 2002.
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La Norma Técnica Peruana sobre e uso de los edulcorantes nutritivos, indica
que se utilizara azUcar refinado (ITINTEC 207.003) y/o azUcar crudo (ITINTEC
207.007) ylo azUcar blanca sin refinar (ITINTEC 207.002), estos dos ultimos tratados;

glucosade maiz (ITINTEC 209.148) y otros edul corantes nutritivos permitidos.

El dulzor es un aspecto importante dentro de las propiedades de las bebidas
gaseosas en muchos paises se especifican los contenidos minimos en azucar. En €
Reino Unido se edulcoran con sacarosa de cafia, en Europa Continental, se edulcoran
con sacarosa obtenida de la remolacha. La sacarosa se puede adicionar en su forma
granulada o bien como jarabes acuosos con un contenido del 67% (p/v). Sin embargo,
las estipulaciones sobre el contenido minimo de azlcares podrian sufrir modificaciones
en el futuro. El jarabe de glucosa obtenido mediante la hidrdlisis &cida 'y enzimética del
almidon puede reemplazar parcial o totalmente a |a sacarosa. Sin embargo el principal
sustituto de la sacarosa es €l jarabe de alto contenido en fructosa que se obtiene a partir
del maiz, y que se emplea en Estados Unidos en grandes cantidades comun sustituto

directo (Varnam y Sutherland, 1997).

En los ultimos afios, €l alto contenido de azucar de las bebidas carbonatadas ha
Ilevado a que sean considerados como poco saludables por |as personas conscientes de
los problemas relativos a la dieta'y que se hayan desarrollado bebidas bajas en calorias
en los que todo o parte del azUcar se ha sustituido por edulcorantes intensivos. El uso
de estos edulcorantes no esta restringido a las bebidas bgjos en calorias, si no que se
utilizan alli donde € azUcar es una materia prima costosa. Las bebidas bajas en calorias
se edulcoraron en principio mediante una mezcla de sacarina y de ciclamato, ya que no

es adecuado utilizar solo sacarina. En la actualidad hay cuatro clases de edulcorantes
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muy extendidos: sacarina, ciclamato, aspartamo (Nutra-Sweet, Sanecta) y acesulfama K
(Sunnett). Una quinta clase se ha desarrollado recientemente, la sucralosa, es probable
que se llegue a utilizar a gran escala en las bebidas carbonatadas. El uso generalizado de
otras clases, como la neohesperidina dihidrocalcona, € esteviosido/estevia y la

taumatina (Talin), no parece probable excepto en Japon (Varnam y Sutherland, 1997).

Los edulcorantes intensos no pueden sustituir por completo a los azlcares sin
una pérdida de las caracteristicas del producto y de la calidad. Una gran dificultad es
gue estos edulcorantes no confieren cuerpo alas bebidas. Esto puede requerir la adicion
de gomas o de pequefias cantidades de azlcares para proporcionar un cuerpo aparente

(Varnam y Sutherland, 1997).

TABLA 05: Uso de los colorantes intensos en los refrescos.

EDULCORANTE PROPIEDADESY LIMITACIONES

Acelsulfama K Dulzor relativo 110-200. Sinérgico con aspartamo, ciclamato y sacarosa,
pero no con sacarina. Regusto amargo-astringente. Estable en €
almacenamiento y a los tratamientos térmicos, no reacciona con otros
ingredientes. Aporta iones potasio, |0 que condiciona la eleccion de los

emulsionantes y de los agentes para producir turbidez.

Aspartamo Dulzor relativo 120-215. Buen gusto. Sinérgico con acesulfama K,
ciclamatos, sacarina y azUcares. Realza los aromas a fruta. Estable a los
tratamientos térmicos, pero se degrada durante e amacenamiento.
Estabilidad méaxima a pH 4,3, pero se puede perder hasta un 40% antes de
gue la bebida se considere inaceptable. Deben evitarlo las personas que

padezcan la alteracion metabdlica fenilcetonuria.

21

Repositorio institucional UNA - PUNO




TESIS UNA-PUNO Hi"-’k Nacional de

Nacional del
Altiplano

Ciclamatos Dulzor relativo 30-140. Gusto generalmente pobre, pero se mejora a
combinarlo con otros edulcorantes. El acido libre puede reazar lo aromas.
Muy estable durante el procesado y almacenamiento. Hay dudas acerca de

su seguridad.

Sacarina Dulzor relativo 300-700. Tiene un regusto acerbo metdlico totalmente
inaceptable para algunas personas, aungue se puede enmascarar. Sinérgico
con la mayoria de los deméas edulcorantes y azUcares. Buena estabilidad.

Continuadas dudas sobre su seguridad.

Esteviésido/estevia Dulzor relativo 140-280. Tiene un regusto amargo a regaliz que limita sus
aplicaciones. Realza algunos aromas de frutas. Se degrada algo durante el
almacenamiento, especial mente en presencia de &cido fosférico. Hay algunas

dudas sobre su seguridad, y su uso autorizado no esta generalizado.

Sucralosa Dulzor relativo 400-800, siendo mayor abajo pH. Su sabor se aproxima a de
la sacarosa. El aspartamo aumenta su calidad en las colas, pero tiene un
sinergismo negativo con el aspartamo en las mezclas binarias. Sinérgico con
otros edul corantes intensos, pero no con la sacarosa. Muy buena estabilidad,

interacciona algo con las sales de hierro.

Taumatina Dulzor relativo 1.300-2.000. Regusto a regaliz. Sinergismo con acesultama
K, sacarina y estevigsido, pero no con el ciclamato o con e aspartamo. El
dulzor se duplica en presencia de iones aluminio. Relativamente estable pero
se desnaturaliza a dtas temperaturas con la pérdida de la capacidad
edulcorante. Interacciona con algunas gomas y estabilizantes y puede co-

precipitar con los colorantes sintéticos.

Nota: El dulzor relativo se define en relacion al de la sacarosa que se le asigna el valor 1. El dulzor relativo varia de acuerdo con la
concentracion y con otros factores, asi como del método empleado en su determinacion. Los valores asignados a dulzor relativo

deben considerarse (inicamente orientativos.

Fuente: Varnam y Sutherland, 1997
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2.24 ACIDULANTES.

Los reguladores del pH (acidulantes, alcalinizantes y neutralizantes), son

aquellos acidos, bases y sales que se afladen a los productos alimenticios para controlar

su acidez, neutralidad o alcalinidad (Alcazar, 2001).

Todos los &cidos deben ser de grado comestible o alimenticio, es decir deben ser

débiles e inocuos a organismo humano, cuando se usan a las concentraciones

adecuadas. En la preparacion de bebidas se usan comunmente los &cidos. citrico,

fosforico y tartarico (Tello et al., 2004).

TABLA 06: Sinérgicos de acidulantes admitidos como aditivos.

NOMBRE

CARACTERISTICA

APLICACION

EFECTOSY LIMITES

Acido citrico

Acido tartérico

Evita el
oscurecimiento de las
frutas y otros
vegetales  troceados.
Coadyuvante de los
antioxidantes
Regulador de la

acidez. Coadyuvante

de los antioxidantes.

Derivados  cérnicos
(salchichas, salazones,
fiambres).

Confituras y
mermeladas.

Bebidas carbonatadas,
ZUumosy néctares.
Conservas vegetales,
mermel adas,
salmueras, salsas,
sopas  deshidratadas,

bebidas.

Se incorpora a metabolismo,
degradandose para producir
energia. Es inocuo a las dosis
afiadidas en un alimento.

IDA: no especificada.

La mayoria no se absorbe en €
intestino y la cantidad
absorbida se elimina

répidamente por la orina.
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Fosfatoso Acidificantes (como Bebidas a base de Los fosfatos presentan una
acido fosférico), cola, derivados toxicidad baja. La formacion
estabilizante carnicos (embutidos), de célculos renales solo se ha
(disminuye la pérdida leches UHT y observado con ingesta

de agua), coadyuvante estabilizada, gueso excesivamente atas. Solo
de los antioxidantes. fundido. disminuye la absorcién calcio,
hierro y magnesio cuando esta

unido al &cido fitico (presente)

Fuente: Cubero, €t al., 2002.

La Norma Técnica Peruana permite €l uso de écidos organicos no volétiles de
uso aimentario y sus sales y e écido fosférico (PO4H3) y sus sales. El uso de otros
acidulantes estard sujeto a la autorizacion correspondiente otorgada por la Autoridad

Sanitaria (ITENTEC 214.001).

Los acidulantes tienen una importancia considerable para determinar la calidad
sensoria de los refrescos por 1o que se debe cuidar la formulacion para conseguir un
adecuado balance azlicar — acidos. El é&cido carbonico es € responsable de una viveza
adicional en el cuerpo, del gusto y del picor que distingue alas bebidas carbonatadas de

sus similares sin carbonatar.

En las bebidas se permite el uso de varios acidulantes, de los cuales €l &acido

citrico es & mas utilizado. El uso de acidulantes en las bebidas se resume en la Tabla 06

(Varnamy Stherland, 1997).
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TABLA 07: Uso de acidulantes en la formulacion de bebidas.

ACIDULANTE PROPIEDADESY LIMITACIONES

Acido acético Utilizado sblo cuando un fuerte carécter avinagrado mejora el equilibrio del

aromay sabor.

Acido ascorbico Sus propiedades antioxidantes pueden ser de gran importancia. Puede iniciar un

pardeamiento tras un tratamiento térmico y desestabiliza a algunos colorantes.

Acido citrico Suave carécter frutal que es muy apreciado en las bebidas carbonatadas y no, es

€l acidulante mas empleado.

Acido fumérico Se puede usar en lugar de citrato para conseguir una acidez palatable equivalente
con menor dosis. Menos soluble que e citrico y requiere un proceso de

solubilizacion especial.

Acido malico Algo més fuerte que el &cido citrico con un sabor y aroma frutal mas acusado.
Al contrario que el &cido tartérico, puede utilizarse sin problemas en aguas
duras.

Acido fosférico Sabor plano y seco apropiado para bebidas sin frutas. Particularmente eficaz
en colas. Muy corrosivo por lo que requiere una manipulacion cuidadosa.

Acido tartérico Aroma mucho més brusco que e &cido citrico, y se emplea a concentraciones
més bagjas. Las sales célcicas y magnésicas son poco solubles, por lo que el uso

de este &cido no es adecuado en zonas de aguas duras.

Acido l&ctico Aroma suave en comparacién con otros acidos.

Fuente: Varnan et al., 1997.
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Las cantidades acidulantes que pueden contener las gaseosas no deberan

sobrepasar las siguientes cifras (Madrid y Madrid, 2001):

0 Acido tartérico: 0,5 gr. % en peso como méximo.
0 Acido citrico: 0,5 gr. % en peso como méximo.

0 Acido mélico: 0,3 gr. % en peso como méximo.

0 Acido lactico: 0,1 gr. % en peso como méaximo.

0 Acido fosforico: 0,02 gr. % en peso como méaximo.

Cuando se produzca la adicion de sdes de estos acidos, la cantidad total
expresada de &cido libre no debera sobrepasar 1os limites anteriores. Pueden contener
ademas cloruro sodico en cantidad no superior a 0,1%. Como edulcorantes artificiales

las sacarinas, los ciclamatos y sus mezclas (Madrid y Madrid, 2001).

225 COLORANTES.
Conocidos también como pigmentos, son sustancias que afadidas a otras les
proporcionan, refuerzan o varian €l color. Los colorantes se utilizan en los alimentos

paradar un color uniforme al producto y realzar € color natural (Alcazar, 2001).

La primera sensacion percibida en un alimento, que incluso influye sobre €
sabor y € olor, es el color. Asi que para hacerlos atractivos a los consumidores deben
colorearse artificiamente. Mas alin, € coloreado puede condicionar el éxito o fracaso
comercial de un producto. Para ello pueden utilizar sustancias obtenidas de fuentes
naturales o preparadas por métodos fisicos o quimicos. Pero no todas las sustancias
colorantes son adecuadas con fines dimentarios, ya algunas pueden resultar

perjudiciales parala salud. Ta es € caso de derivados de cobre, plomo y arsénico, que
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se usaron en € siglo X1X para colorear fraudulentamente los alimentos. Inicialmente se
sustituyeron los colorantes naturales por los sintéticos, por ser inestables con el tiempo.
Actualmente, y en lamedida de o posible, se recurre a colorantes naturales en lugar de
sintéticos, ya que existe una presion importante por parte de los consumidores (Cubero,

et al., 2002).

TABLA 08: Colorantes naturales y sintéticos de uso mas frecuente autorizados.

EFECTOSY
NOMBRE OBTENCION APLICACION
LIMITES
Cochinilla Hembras del  Color rojo muy variable, Se han  sefialado
Carmin insecto utilizdndose en conservas respuestas aégicas en
Acido carminico  Dactylopus vegetales, mermeladas, sujetos que  han

coccus, parésitos helados, productos cérnicos consumido bebidas
de algunas y bebidas alcohdlicas y no con este colorante.
especies de alcohdlicas. IDA: sin especificar.

cactus.

Clorofilas

Caramelo

Caentamiento de

azlcar (sacarosay

Color verde -caracteristico
aplicado a chicle, helados y

bebidas no alcohdlicas.

Productos de  bolleria,
reposteriay helados.
Bebidas de cola vy

alcohdlicas.

Baa absorcion
intestinal.

IDA: sin asignar

El 50% del caramelo
son azlcares
asimilables. Dosis de
hasta 18g/dia tienen un
ligero efecto laxante.

IDA: sin asignar
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Carotenoides Capsantina:
pimiento rojo y
del piment6n

Licopeno: tomate

Tartracina Color amarillo

limoén

Rojo cachinillaA  Color de fresa

Amarillo de Color de naranja

quinoleina

Productos de reposteria,
helados y derivados |éacteos
dirigidos a publico infantil.

Bebidas no acohalicas,

conservas.

Productos de reposteria,
fabricacion de galletas,
derivados carnicos,

conservas vegetales, bebidas
refrescantes.

Condimento sucedaneo del
azafrén.
Confiteria, reposteria,
derivados cérnicos y bebidas

refrescantes.

Bebidas acohdlicas y no

alcohdlicas.

! Nacional del
= Altiplano
Baa absorcion
intestinal

El colorante absorbido
se elimina sin cambios
por laorina.
Produce reaccion
alérgica en sujetos con
intolerancia a la
aspirina (10%) y en
asmaticos  (arededor
del 4%).

IDA: hasta 7,5mg/Kg

Efectos cancerigenos
discutibles.

IDA: hasta 4mg/kg

Se absorbe menos del
3% en € apaato
digestivo.

IDA: hasta 0,5mg/kg

Fuente: Cubero, €t al., 2002.

La Norma Técnica Peruana, menciona que |os col orantes natural es son obtenidos

a partir de materia prima vegetal y/o animal; los colorantes artificiales son obtenidas

sintéticamente a partir del alquitran de hulla y de otras fuentes. Los colorantes

artificiales se usarén en una proporcién maxima de 0,01%, Los colorantes naturales se

usaran en una proporcion maxima de 0,01% (M/M) los cuales deberan cumplir con la

norma (ITINTEC 209.134).
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El amplio uso de los colorantes azoicos en paises como € Reino Unido ha
llevado a los consumidores a esperar colores subidos e incluso colores chillones, en
Francia, los colorantes no estan permitidos, € color de las bebidas en mucho méas
apagado. En general esta autorizado un amplio abanico de colorantes, aunque existe
alguna variacion entre los diferentes paises. Los colorantes deben presentar unas buenas
caracteristicas en presencia de luz, &cidos de frutas (particularmente ascorbico),
compuestos aromatizantes y conservantes. Los colorantes que se utilizan tienen un algo
poder cromético por lo que se requieren cantidades muy bagas (20 — 70mg/L). Los
colorantes artificiales, mayoritariamente los colorantes azdicos, son los méas empleados
y los més adecuados desde €l punto de vista tecnologico debido a su estabilidad en €

producto final y a su ata capacidad cromética (Varnam y Stherland, 1997).

Los colorantes naturales representan una aternativa muy atractiva frente a los
artificiales y cada vez se usan més los colorantes como la curcumina, la clorofilay los
antocianos. Sin embargo, los carotenoides sintéticos similares a los naturales, como €l
B-caroteno, se utilizan bastante como colorantes amarillo — escarlata. Un desarrollo con
un gran potencial es el grupo de los colorantes alimentarios poliméricos. Laidea es unir
un colorante aimentario a un polimero de un tamafo suficiente como para que sea
metabolizado ni absorbido por e intestino. Tales colorantes poseen una menor
capacidad cromatica y son mas caros que los colorantes sintéticos, pero presentan
mejores caracteristicas que los colorantes naturales (Varnam y Stherland, 1997).

Los caramelos que se utilizan en las bebidas suelen ser del tipo IV sulfito de
amonio. Este tipo de caramelo tiene la ventgja adicional de exhibir una fuerte capacidad
emulsionante, por lo que tiene un gran valor en emulsiones. El uso de estos colorantes

seresume en laTabla09.
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TABLA 09: Uso de los colorantes en la formulacion de las bebidas.

COLORANTE PROPIEDADESY LIMITACIONES

Antocianos Atractivos colores (rojo, azul y pdrpura) de apariencia natural. Tendentes a la
decoloracién, especialmente por laluz y por lainteraccion con el sulfitoy con el
ascorbato.

Colorantes azoicos | Colores subidos, pueden considerarse chillones pero son populares entre los
nifios. Estables durante el almacenamiento y de gran poder cromédtico. Existen
dudas sobre la seguridad de todos los colorantes azoicos.

Caramelo Utilizado s6lo en bebidas oscuras y densas, como las colas o cervezas de raices
sin alcohol. Estable en el amacenamiento.

Carotenoides Los carotenoides sintéticos tienen un atractivo color natural anaranjado-rojizo.
Relativamente estables. Liposolubles y requieren una preparacion especial para
ser utilizados en bebidas.

Clorofila Color suave, natural, pero inestable en condiciones acidas y frente alaluz. S6lo
esta autorizado en un limitado nimero de paises, aunque no se ha demostrado
ninguna conexion con problemas de salud puablica.

Colorantes Relativamente caros, pero de mejores propiedades que |os colorantes naturales.

poliméricos No se conocen problemas asociados con su consumo.

Fuente: Varnan et al ., 1997.

23 MERCADO DE BEBIDAS GASEOSASEN EL PERU.

El mercado de bebidas gaseosas en el Per( (excluyendo alas aguas de mesa) se
estima arededor de US$350 millones anuales. En términos de valor bruto de
produccion, e sector de bebidas gaseosas contribuye con € 0,26% del PBI
manufacturero y con 1.63% del PBI total. Adicionalmente € sector genera demanda a
otras industrias, como la azucarera, de la de envases de plastico y de vidrio y la de

quimicos (conservantes, saborizantes y colorantes). (Top Awareness, 2001).

30

Repositorio institucional UNA - PUNO




R1T, _ ,
TESIS UNA-PUNO “"": e

Altiplano

La produccion de bebidas gaseosas ha mostrado una tendencia creciente durante
los ultimos afnos, desde 1994, € sector ha crecido a una tasa anual del 10%. A pesar de
este importante crecimiento, e sector todavia ofrece un potencia relevante de
expansion. El Pert es uno de los paises con menor consumo per capita de gaseosas en

AméricaLatina, 40 litros a afo. (Top Awareness, 2001).

231 DEMANDA

Las bebidas gaseosas son parte de la canasta familiar bésica, representando €
1.92% de lamisma. El consumo aparente de gaseosas se ha incrementado en los ultimos
5 afos en aproximadamente 60%, a pesar de que la demanda interna se contrgjo 2.2%
durante dicho periodo. El precio de bebidas gaseosas se contrajo en 18% es los ultimos
5 afios. Esto muestra que, en principio, la demanda por gaseosas es bastante eléstica a
lavariacién en los precios, o que es consistente con € hecho de que e producto no es

de primera necesidad. (Top Awareness, 2001).

En lo que respecta al consumo per cépita de bebidas gaseosas, € Pert es uno de
los paises con estéandares mas bajos en la region. En este sentido, €l consumo per capita
de gaseosas asciende a 40 litros anuales, mientras que en paises como Argentina y

Meéxico asciende a 71 litrosy 122 litros a afio, respectivamente.

Asi mismo, € consumo de gaseosas esta muy por debajo del promedio de la

regién, que asciende a 69.2 litros anuales. (Top Awareness, 2001).

31

Repositorio institucional UNA - PUNO




TESIS UNA-PUNO Hi"-’k N

" Nacional del
Altiplano

FIGURA 02: Consumo de gaseosas vs Demanda Interna

Consumo de gaseosas vs Demanda Interna
{1997=100)

T T T T
1587 1558 1953 2000 2001
| m—Consumno estimado de gasecsas ™= Demnanda Inbemia |

Fuente: Estudios Econdmicos — Banco Wiese Sudameris

A continuacion se presentan las principales determinantes de la demanda por

bebidas gaseosas en el Peru.
a.  Ingresos: El principa determinante de la demanda por productos alimenticios en
el Pert es e nivel deingreso de la poblacion. Tal caracteristica aplica en mayor medida
a los niveles socioecondmicos bajos, en los que & porcentgje de ingresos destinados a
dichos productos es mayor (INEI, 1997).

Las bebidas gaseosas, a no ser productos de necesidad basica, muestran una
elasticidad ingreso de 1.06, €l medio de 0.85 y €l alto de 0.60 consecuentemente, en los
estratos bajos un aumento en los ingresos de 1% tendria como consecuencia un aumento
en su consumo de bebidas gaseosas de 1.06%. Por € contrario, el aumento en € nivel

de consumo de | os estratos altos seria de solo 0.6% (INEI, 1997).

b. Precios. Congruentemente un aumento en el precio de las gaseosas de 1%, haria
gue su consumo se reduzca en 1.21%, 1.19% y 0.9%, en los sectores socioecondmicos
bajo, medio y ato, respectivamente. En tal sentido, €l precio es otro determinante

importante de la demanda por bebidas gaseosas (INEI, 1997).
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C. Clima: Las bebidas gaseosas son un producto tipicamente estaciona. En los
meses de verano las ventas de gaseosas tienden a incrementarse debido a que estos

productos sirven como refrescantes en las temporadas de mayor calor (INEI, 1997).

d. Gustos y preferencias: Los gustos y preferencias son también un determinante
importante de la demanda por gaseosas. Un gjemplo de esto son los gustos adquiridos
por la costumbre de consumir ciertos sabores desde temprana edad. Esto hace que
ciertas marcas con sectores propios sean dificiles de introducir en e mercado, o que
haya combinaciones tipicas de gaseosas con comidas, por giemplo € chifa con la Inca

Kola, las hamburguesas con la Coca Cola (INEI, 1997).

2.3.2 OFERTA.

Una de las principales caracteristicas que posee la industria es la relacion que se
establece entre las embotelladoras locales y las compafias que poseen las marcas, que
generalmente son transnacionales. Las segundas otorgan la franquicia de sus productos
para su elaboracion, comercializacion y distribucion por parte de las primeras en
determinadas zonas del pais, Coca Cola Company es duefia del 100% de las marcas de
Coca Colay 50% de la marca IncaKola. Asi mismo estaempresa es duefiadel 20% de

Corporacion JR Lindley (INEI, 1997).

Es importante indicar que e amplio sistema de comercializacion de las marcas
tradiciones limitala cobertura de las marcas econdmicas. Sin embargo, las empresas de
bebidas econémicas en algunos casos han tercerizado los canales de distribucion y

comercializacion de sus productos, o que les ha permitido minimizar costos en
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términos de personal y transporte, y obtener una mayor llegada a otros segmentos del
mercado no atendido por las marcas tradicional es.

A continuacion se presentan |os principal es determinantes de la of erta de bebidas
gaseosas en € Peru:
a Acceso y costo de los factores de produccion: La produccion de bebidas
gaseosas requiere de una serie de factores, lo que incluye fundamentalmente a los
bienes de capital y a la mano de obra. Asi, un acceso mas facil a dichos factores de
produccion o, 1o que es 1o mismo, un acceso a costos menores, permitira que la oferta
aumente. El acceso a tecnologia ha permitido que la industria pueda diversificar su
gamade productosy mejorar la calidad de estos.
b. Materia prima: El abastecimiento de materia prima es uno de |os puntos criticos
del sector. Las principales materias primas de la industria, que aproximadamente
representa el 60% del total de costos, son €l azUcar, los envases y la esencia. En e caso
de los envases y la esencia no se tiene mayores problemas de aprovisionamiento ya que
la calidad que se producia localmente no era apta para la elaboracion de bebidas, por lo
que tenia que recurrir a importaciones. Aproximadamente el 10% del total producido
por las azucareras es demandado por laindustria de gaseosas.
C. Regulaciones del estado: Los impuestos y regulaciones del Estado son otro de
los factores que afectan e comportamiento del sector. El alto impuesto que grava alas
bebidas gaseosas, con un ISC de 17%, afecta de manera importante la oferta del sector,
limitando el crecimiento del mismo.

Las posiciones se mantienen en € total Awareness ascendiendo ademés de las

bebidas como Triple Kolay Seven Up, se observa en la siguiente Figura 03.
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FIGURA 03: Top Awareness de marcas de bebidas gaseosas.
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FUENTE: (Top Awareness, 2001).

Tenemos como primer consumo de Inca Kola con 37% degando en segundo
lugar a Coca Cola con 25%. Otra marca ya asentada como la tercera dentro del mercado
peruano en Kola Real con 16%, esta cola del “precio justo” a pesar de su limitada
publicidad y distribucion, ha conseguido estar dentro de las preferidas de los
consumidores. En cuarto lugar tenemos a Pepsi con 5%, gaseosa que poco a poco haido

disminuyendo en los niveles de consumo y preferencias afavor de Kola Real.

FIGURA 04: Ultima marca de behidas consumidas
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FUENTE: (Top Awareness, 2001).
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24 METODOSDE DETERMINACION DE °BRIX, pH Y COLOR
2.4.1 DETERMINACION DE °BRIX.

Los sdlidos totales (°Brix) de los refrescos o de ingredientes como el azUcar
liguido se determinan manualmente mediante refractometria (Varnam y Sutherland,
1997).
2.4.1.1REFRACTOMETRIA.

Es una técnica analitica que consiste en la medida del indice de refraccion de un
liquido con objeto de investigar su composicion s se trata de una disolucion o de su
pureza si es un compuesto Unico. La medida continua en una columna cromatografia
puede indicar la composicion o pureza del eluente (Gram et al., 1996).

Un rayo de luz que pasa oblicuamente desde un medio hacia otro de diferente
densidad, cambia su direccion cuando traspasa la superficie. Este cambio en la
direccion se denomina refraccion. Cuando € segundo medio es méas denso que €
primero, €l rayo se aproxima ala perpendicular trazada sobre la superficie divisoria en

el punto de incidencia.

La causa fundamental de este cambio en la direccion se debe a cambio en la
velocidad de laluz que se hace mas lenta cuanto mas denso sea el medio por el que pasa
el haz. Laluz amarilla de laldmpara de sodio disminuye su velocidad desde 3x10°cm/s
en € vacié hasta 2,25x10*°%cm/s en e agua. El angulo formado entre e rayo en e
primer medio y la perpendicular se llama angulo de incidencia, i, mientras que €
correspondiente angulo en & segundo medio se denomina angulo de refraccién, r. €
indice de refraccion, n, eslarazon entre las velocidades de laluz en ambos medios. La
ley de Snell representa a éste indice como la razén de los senos de los angulos de

incidenciay refracciéon (Gram et al., 1996).
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Los resultados en las lecturas pueden estar expresados en una escala arbitraria,
en indice de refraccion como contenido de solidos o °Brix. (Gram et al., 1996):

FIGURA 05. Angulo deincidenciay refraccion.
|

n=seni/senr

Aire

|
I
I
|
:
Liquido :
I
|

Fuente: Gram et al., 1996

- REFRACTOMETRO.

Los refractdbmetros son indispensables para verificar la concentracion de las
soluciones saborizantes de |os aimentos enlatados y la medicién de concentraciones de
azlucar en las conservas, mermeladas, miel, jarabes, extractos, concentrados y otros

liquidos que contengan azUcar (Matissek et al., 1998).

242 DETERMINACION DE pH.

El pH es una expresion de caracter acido o basico de un sistema acuoso. En un
sentido estricto es una medida de la “actividad del ion hidronio”, en un sentido
practico, es una medida de la “concentracion molar del ion hidronio” en un sistema
acuoso. El pH, es una medida de la intensidad acida o alcalina de una muestra de agua,
que difiere de los términos “acidez y/o alcalinidad”, en la medida en que estos ultimos
expresan esencialmente “la capacidad amortiguadora de la muestra”, mas que su

carécter &cido o bésico propiamente dicho. (AOCAC, 1995).
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Potencial de hidrogeniones, es una medida de la acidez o basicidad de una
sustancia y se describe indicando la concentracion del ion hidronio (H™). El pH de una
solucion es € valor negativo del logaritmo de base 10 de la concentracion del ion
hidronio (Alcazar, 2002). Esto es:

pH = — Iog[H *]
Los valores de pH se definen a partir de la disociacion del agua:
H,O=H" +OH"
Donde el producto de las concentraciones de losionesH* y OH" es constante:
[H*JoH - |=10
Como en € agua pura [H +]: [OH ‘], se deduce que [H +]: 10" y e pH del agua pura
o Iog[H +]: 7 (Alcazar, 2002).

El pH es una medida quimica de la acidez o acalinidad (basicidad) de la
materia. La escala que mide €l pH presenta valores que van desde 0 a 14 y mide la
concentracion de iones de hidrégeno en una solucion, confiriéndole un caréacter &cido o
basico. Un valor de pH de 7.0 es neutral, equilibrio de acidez y basicidad (alcalinidad),
los valores inferiores a 7.0 son acidos y cuanto menor sea € valor méas écida es la
sustancia. Los calores superiores a 7.0 son basicos y cuanto mayor seamas alcalinaesla
sustancia. La acidez y la basicidad constituyen e conjunto de propiedades
caracteristicas de dos importantes grupos de sustancias quimicas: los &cidos y las bases.
Son dos formas contrapuestas de comportamiento de las sustancias quimicas. (AOAC,
1995).

El pH de un alimento se puede medir con un indicador de color o con un pH-

metro. (Alcazar, 2002).
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243 DETERMINACION DE COLOR.
2.4.3.1 Espectro Electr omagnético.

Es e conjunto de ondas electromagnéticas que comprenden desde la mayor
energia y menor longitud de onda como son los rayos gamay los rayos X, pasando por
la luz ultravioleta, visible (que en realidad ocupa un estrecha franja del espectro
electromagnético), infrarroja, hasta las ondas electromagnéticas de mayor longitud de
onda y menor energia como son las ondas de radio. Las ondas electromagnéticas se
desplazan a la velocidad de laluz. La region visible del espectro estd comprendida en

los rangos de 400 a 750nm (Fischer et al., 1971).

2.4.3.2 Espectrofotometria.

Es un método de andlisis que hace uso de interaccion entre la materia y la
energia radiante la cual se refiere a las ondas electromagnéticas, se propagan y
transportan sin transferencia de materia (Fischer et al., 1971). Ademas, indica que €
meétodo espectrofotomeétrico esta basado en la medida directa de la absorcion de
radiacion electromagnética por parte de una muestra, cuantificable a través de la
Absorbancia, y la correlacion de esta variable con la concentracion de la especie de
interés en dicha muestra (Hunter, 2001).

Todo analito molecular tiene la capacidad de absorber ciertas longitudes de onda
caracteristicas de la radiacion electromagnética. En este proceso, la radiacion es
transferida temporalmente ala molécula'y, como consecuencia, disminuye la intensidad
de laradiacion. Dicha disminucién, debida a la absorcién experimentada por € analito,
puede ser cuantificada utilizando diversas magnitudes, siendo la absorbancia, A, la més

comunmente utilizada en la espectrofotometria de UV-VIS.
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Dicha absorbancia se define por la expresion:

P
A=log—>
7P

Donde A esla Absorbancia, PO la potenciadel haz de radiacion incidentey P la

potencia de dicho haz tras atravesar la muestra.

2.4.3.3 Seleccién de longitud de onda.

Para desarrollar un nuevo método o utilizar un método donde lalongitud de onda
es critica, es necesario seleccionar la longitud de onda a la cual e aparato da la

absorbancia més elevada, no es necesaria la seleccion de dicha longitud en la mayoria

delos casos.

FIGURA 06: Longitud de Onda

0

Absorbancia

(1] )

— -

|gsa| | | |7oe
I|IIII|

SO0 |ssa] | | |soa

0.0 Longitud de onda (nm)

Fuente: Hach Company, 1998.

24.3.4LEY DE BEER.

De acuerdo con la ley de Beer, la absorbancia esta relacionada linealmente con
la concentracion de la especie absorbente, ¢, y con la longitud de la trayectoria de la

radiacion en el medio absorbente o camino Optico, b. Esto es (Hunter, 2001):

A=Iog&=abc
P
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Donde a es una constante de proporcionalidad |lamada absortividad. Cuando la
concentracion ¢ se expresa en moles por litro, y b en centimetros, la constante de
proporcionalidad se denomina absortividad molar, y se designa por € simbolo e, v,
puesto que la absorbancia es una magnitud adimensional, tendra unidades de L cm™
mol™L. En este caso, laley de Beer adquiere laforma (Hunter, 2001):

A=ebc

2.4.3.5ESPECTROS DE ABSORCION.

Un espectro de absorcién es una representacion gréfica de la absorbancia de un
analito (o de otra magnitud equivalente) en funcion de la longitud de onda de la
radiacion, |, (o de otro parametro relacionado con la energia de la radiacion utilizada).
El méximo de absorbancia obtenido en & espectro de absorcion de un analito, nos dara
la longitud de onda que proporciona la mayor sensibilidad posible, y por tanto serd la
que se utilizara en €l andlisis espectrofotométrico de dicho analito (Hunter, 2001).

Todas las disoluciones que presentan color, absorben radiacion electromagnética
perteneciente al espectro visible, €l cua puede dividirse en varias zonas segin se

muestraen la Tabla 10:
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TABLA 10: Disoluciones que presenta el color.

LONGITUD DE COLOR
COLOR
ONDA, 1 (nm) COMPLEMENTARIO
380-435 Violeta Verde-amarillo
435-480 Azul Amarillo
480-490 Azul-verdoso Anaranjado
490-500 Verde-azulado Rojo
500-560 Verde Parpura
560-580 Verde-amarillo Violeta
580-595 Rojo Azul
595-650 Anaranjado Azul-verdoso
650-780 Rojo Verde-azulado

Fuente: Hunter (2001).

En la Tabla 10, la columna del "color" indica la porciéon del espectro que es
absorbida, mientras que la correspondiente al "color complementario” indica la porcion
de radiacion electromagnética que no absorbe la muestra'y que por tanto es transmitida
através de dllay puede ser captada por € ojo humano (color de la disolucién). Asi, por
gjemplo, una disolucion de color amarillo absorbe la radiacion de color azul, y por tanto
cabe esperar que presente un maximo de absorbancia en la zona de longitud de onda en

|a banda de 435-480 nm.
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I1l. MATERIALESY METODOS

3.1 AMBITO DE ESTUDIO
El trabajo de investigacion (encuestas) se realizo en el Departamento de Puno,
Provincia de San Roman, Distrito de Juliaca, a una atitud de 3825 m.s.n.m. La parte
experimental del proyecto de investigacion se realizé en la Universidad Naciona del
Altiplano — Puno, Facultad de Ciencias Agrarias, Escuela Profesional de Ingenieria
Agroindustrial, en los siguientes laboratorios:
. Laboratorio de Procesamiento de Productos Carnicos: se redizo la
determinacién pH y °Brix.
o Laboratorio de Microbiologia: Se realizo la determinacion de espectrofotometria
o Planta Piloto: Serealizé ladeterminacion depH y °Brix.
3.2 MATERIALESY EQUIPOS.
3.21 MATERIAL EXPERIMENTAL

Como materia experimental se utilizo bebidas gaseosas, como:

1 Coca Cola
2. Sprite.

3. Inka Cola.
4, Energina.

5. KolaRea (color negro).

6. KolaRea (color amarillo).
1. Fanta

8. Tio Sam (color negro).

0. Don Quijote.

Adquiridas en € centro comercia Tupac Amaru de la Ciudad de Juliaca.
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322 MATERIALESY EQUIPOS PARA ESTUDIO DE CAMPO.

0 Lapicerosy tableros para escribir.
0 Hojas de encuesta.
0 Indumentaria (mandil, gorro y maletin).

0 Papel bond A4.

0 Computadora.

o] Impresora.

3.2.3 MATERIALESY EQUIPOSDE LABORATORIO.
Para el trabagjo de investigacion se emplearon los distintos materiales y equipos,

acorde con las evaluaciones y determinaciones siguientes:

3.2.3.1CONTENIDO DE °BRIX EN BEBIDAS GASEOSAS:

a MATERIALES.

0 2 vasos precipitados de 25ml de vidrio.

0 2 pipetas de 10ml.

0 1 pipetade 1ml.

0 1 litro de agua destilada.

0 Papel filtro.

b. INSTRUMENTO.

0 Brixometro.

3.2.3.2CONTENIDO DE pH EN BEBIDAS GASEOSAS.

a MATERIALES.

o] 2 vasos precipitados de 25ml de vidrio.

o] 2 pipetas de 10ml.

0 1 pipetade 1ml.

0 1 litro de agua destilada.
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Papel filtro.
EQUIPOS.

pH-metro Inolab pH 730.

3.2.3.3COLORACION DE BEBIDAS GASEOSAS.

método de |a espectrofotometria (longitud de onda) del tipo GENESIS 20.

a

o

3.3

Hv! j Nacional del

La determinacion de coloracion en las bebidas gaseosas se realizo utilizando €

MATERIALES.

1 vasos precipitados de 50ml de vidrio.
1 vasos precipitados de 25m de vidrio.
2 pipetas de 10ml.

2 pipetade 1ml.

1 litro de agua destilada.

Papel toalla.

EQUIPOS.

Espectrofotometria GENESIS 20.

27 cubetas descartables para e equipo de espectrofotometria

PROCEDIMIENTO EXPERIMENTAL.

El trabgjo de investigacion se realizd de acuerdo a la metodologia que se

presenta en laFigura 07.
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FIGURA 07: Diagrama de flujo de lametodologia para el primer objetivo.

POBLACION META

'

TAMANO DE MUESTRA

v

ENCUESTA/RECOLECCION DE DATOS

.

ANALISIS

Fuente: Elaboracion propia (2011).
En la Figura 07, se observa las operaciones en las que se ha incurrido para €
desarrollo del primer objetivo del trabajo de investigacion, cuya descripcion es la

siguiente:

POBLACION META: La poblacion meta o poblacion de estudio, es la ciudad de

Juliaca, con una poblacion de 225,146 habitantes (INEI, 2008).

TAMANO DE MUESTRA: Previamente para la determinacion del tamafio de
muestra, se establecio € tipo de muestreo a azar o simple, cuya técnica es € muestreo
no probabilistico, debido a las ventagjas que ofrece para este tipo de investigacion. Para

determinar €l tamafio de muestra se reaiz6 mediante la siguiente férmula:

Z%p.g.N
n=
E3(N-D+Z%pg

Donde:

0 (2) valor de distribucion normal estandarizada

0 (p) proporcion de lapoblacion que tiene la caracteristicas de interés

0 (g=1-p) eslaproporcion de la poblacién que no tiene las caracteristicas de

interés.
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0 (E) es e maximo de error permisible
0 (N) tamario de la poblacion
0 (n)tamarfio de muestra, es el dato que se quiere obtener

ENCUESTA/RECOLECCION DE DATOS: Se redlizaron encuestas sobre €
consumo de bebidas gaseosas, por los arededores del centro comercial Tupac Amaru,
por ser un punto estratégico, debido a la gran concurrencia de la poblacion. Estas
encuestas se realizaron con la finalidad de verificar las bebidas gaseosas de mayor
consumo en la ciudad de Juliaca, paralo cual setomaron ciertas consideraciones como:
Marco socio cultural (edad, sexo, ocupacion, ingreso econdémico), gustos y preferencias,
frecuencia del consumo. Seguidamente se recol ectaron los datos, siendo una cantidad de
384 personas encuestadas.

ANALISIS: Los datos recabados fueron analizados estadisticamente, cuyos
resultados y discusiones se observan en e Capitulo I11.

FIGURA 08: Diagrama de flujo de lametodol ogia para e segundo objetivo.

MUESTREO

v

RECEPCION DE MUESTRA

v

EVALUACION Y DETERMINACION

Fuente: Elaboracion propia.(2011)

En la Figura 08, se observa las operaciones en las que se ha incurrido para €
desarrollo del segundo objetivo del trabajo de investigacion, cuya descripcion es la
siguiente:

MUESTREOQO: Las muestras fueron tomadas del centro comercial Tupac Amaru
de la cuidad de Juliaca, tomadas de ciertos puntos de venta, empleando € tipo de

muestreo a azar.

a7
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RECEPCION DE MUESTRA: La recepcion de bebidas gaseosas, se llevaron a
cabo en la Planta Piloto de la Escuela Profesional de Ingenieria Agroindustrial, Facultad
de Ciencias Agrarias de la Universidad Nacional del Altiplano, para su posterior
andlisis.

EVALUACION Y DETERMINACION: La evauacion y determinacion
correspondiente a contenido en °Brix, pH y Color, se realizaron utilizando equipos

como Brixémetro, pH-metro y espectrofotometro.

PROCEDIMIENTO PARA DETERMINAR GRADOSBRIX

o] Preparar € equipo refractdmetro y sus envases a utilizar.
0 Preparar o tenerlo listo lamuestra que se vaarealizar.
0 Extraer e liquido o solucion en unapipetade 1 ml.

o] Se deposita 2 a 3 gotas de la muestra sobre la parte cristalina del refractémetro,
se cierralatapadel refractdbmetro paraluego observar.

0 Luego se apunta € refractometro a un fuerte foco de luz y gustando su ocular
enfocable nos dard una lectura en la escala del refractobmetro en °Brix y

sabremos cuanto es €l nivel de concentracion del azdcar en la muestra

PROCEDIMIENTO PARA DETERMINAR EL pH DE LAS MUESTRAS DE

GASEOSAS

o] Alistar el equipo del potencidmetro de acuerdo con las instrucciones del equipo,
la calibracion respectiva con la solucion del bufer del pH conocido (4.0) también
distar los instrumentos a utilizar, gjustar el control de latemperatura del aparato
de latemperatura de la muestra

o] Preparar las muestras que se vaaredizar.
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0 Extraer 20 ml de la muestra homogénea a 20°C transferirla a un vaso de
precipitados de 50 ml paraluego llevar a equipo.

0 Introducir € electrodo del potenciometro de la muestra y luego se observa en la
pantalla del equipo los datos por un tiempo de 30 segundos y finalmente se
apunta |os datos obtenidos.

0 Se retira €l electrodo de la muestra y se coloca a un vaso de precipitados que

contiene agua destilada para enjuagarlo y luego guardarlo.

PROCEDIMIENTO PARA DETERMINAR LA COLORACION

0 Alistar el equipo de espectrofotometria y sus respectivos instrumentos que se va
arealizar el andlisis de muestras.

0 Preparar |as muestras o soluciones que sevaareaizar € andisis.

0 Extraer 1ml de muestra solucion luego colocar €l tubo de ensayo esterilizado con
sus tampones en lagradillay adicionar 10ml de agua destilada para su respectiva
dilucién.

0 Agitar ladilucién de la muestra y extraer una pequefia cantidad de solucion en la
cubeta de espectrofotometria.

0 Colocar la muestra extraida en € equipo de espectrofotometria para luego
observar en la pantallalos datos de absorbancia, transmitancia y concentraciones
en longitudes requeridas.

o] Los datos que se observa en la pantalla del equipo hay que esperar que se
estabilice los digitos de datos por lo menos por un tiempo de 30 segundos y se
apuntalos datos obtenidos del andlisis de muestras

o] Una vez observado las muestras se saca las cubetas y se enjuaga con agua

destilada o bidestilada para que & equipo no se dafie.
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FIGURA 09: Diagrama de flujo de lametodologia para el tercer objetivo

DEFECTO
v

CALIBRACION

v

| PUNTOS DE CALIBRACION |

v

| PROCEDIMIENTOS DE CALIBRACION |

| REGISTRO CRONOLOGICO DE CALIBRACION |
Fuente: Elaboracion propia.(2011)

En laFiguraQ9, se muestra el diagrama de flujo parala calibracion e pH-metro,
cuando las sondas del pH envejecen. Y al enveecer, cambia la asimetria (punto cero) y
la pendiente de la sonda de pH. En consecuencia, el medidor indica un valor errdneo,
inexacto. Con la calibracion los valores actuales de asimetriay de pendiente de la sonda
son determinados nuevamente y archivados en memoria.

DEFECTO: Los defectos para redlizar la calibracion del equipo se muestran
después de acoplar otra sonda y cuando parpadee e simbolo del sensor (cuando ya ha
transcurrido el intervalo de calibracion y cuando ha habido una interrupcion de la
alimentacion el éctrica).

CALIBRACION: La calibracion puede ser redizada con una, dos o tres
soluciones taponadas (calibracion de un punto, de punto doble y punto triple). En €
caso de lacalibracién de punto triple son determinados dos val ores independientes para
la asimetria y la pendiente (ASY1/S1 y ASY2/S2), en los dos rangos entre |os tres
tampones seleccionados. En la medicion son empleados los vaores de calibracion

correspondiente a cada rango.
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PROCEDIMIENTOS DE CALIBRACION: Setiene la posibilidad de elegir uno
de 3 procedimientos de calibracion:
AutoCal TEC: Es una calibracion de punto doble o triple, completamente automatica,
especialmente adecuada a las soluciones tamponadas de la WTW. El medidor reconoce
automati camente | as sol uciones tamponadas.
AutoCal DIN: Es una calibracion de punto doble o de punto triple, calibracién de punto
triple, completamente automatica, especiamente adecuada a soluciones traponadas
programadas con calores fijos, establecidos segin la norma DIN 19266. EI medidor
reconoce automéati camente las soluciones tamponadas.
ConCal: Eslacalibracion de punto doble, convencional calibracion de punto doble, para
dos soluciones tamponadas seleccionables libremente o bien, es la calibracion de un
punto, como método rapido.
REGISTRO CRONOLOGICO DE CALIBRACION: contiene los datos de la
calibracion actual. Se pueden extraer |os datos de registro de la calibracion, Ilamando el
archivo en memoria.

34 DISENO EXPERIMENTAL.

El presente trabajo de investigacion para estudiar 1os nueve (9) tratamientos y
con cuatro (4) repeticiones que en total son 36 unidades experimentales °Brix y pH, se
ha utilizado e Disefio Completamente al Azar, con la finaidad de comparar los
tratamientos dado que considera dos fuentes de variabilidad los tratamientos y €l error
aleatorio. Se aplicd la prueba de Duncan para separar grupos homogéneos por
comparaciones de pruebas o rangos multiples de las diferentes muestras, si cumplen con

|os estandares de calidad.
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341 MODELO MATEMATICO

Es un modelo estadistico describe el comportamiento de la variable observada y
en cada disefio, incorpora un término adicional por cada factor de bloque controlado. El
modelo es una manera de expresar matematicamente todo lo que puede influir sobre las

variables de respuesta que es un disefio completamente al azar a ver que es un modelo

lineal.
Y, =u+t, +e
Donde:
Y, = j—esimaobservacion en €l tratamiento
u= Mediagloba

t, = Parametro que mide el efecto de tratamiento i
e = Error deatorio

342 VARIABLESEN ESTUDIO.

0 Demanda de bebidas gaseosas.

0 Bebidas Gaseosas (Coca Cola, Inka Cola, Kola Real negra, Kola Real amarilla,
Tio Sam, Sprite, Energina, Fanta, Don quijote).

0 Calibracion del pH-metro

343 VARIABLESDE RESPUESTA.

0 Bebidas gaseosas con mayor demanda (%).
0 Contenido de pH, °Brix y color.
0 Precision.
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V. RESULTADOSY DISCUSION

41 DETERMINACION DE BEBIDAS GASEOSAS CON MAYOR

DEMANDA EN LA CIUDAD DE JULIACA.

Para determinar las bebidas gasificadas con mayor demanda en e mercado
Tapac Amaru de la ciudad de Juliaca, se realizO una encuesta a una poblacion de
tamano de muestra de 384 personas, cuyos resultados se muestran en el Grafico 01 y, en
formadetallada se observaen el Anexo |.

4.1.1 SOBRE EL CONSUMO DE BEBIDAS GASEOSAS

Cuadro 01: Frecuencia de consumo de gaseosas Grafico 01: Frecuencia de consumo de gaseosas
. TR B BE  r— —
; 0,
¢Con quefrecuencia Recuento | % | FRECUENCIA DEL CONSUMO DE BEBIDAS
consume Usted gaseosa? ' GASEOSAS
a 1lvez alasemana 84 22%
— - — ——100.0% —
| 100.0% -
b. 2 veces alasemana 100 26% - - -
BO.0% +
c. 3 vecesala semana 56 15% ol 1 1M leake
40.0% + 22.0% 26.0%
= = [ | 0%
d. Todos los dias de |a semana 144 38% ot B ﬂ e
J -
| U_% - l | - ’
Total 384 100% Iverala 2vecesals 3vecesala todos los Total
semana semana semana dias

Segiin los resultados del Grafico 01 los datos encuestados en la ciudad de
Juliaca, se observa que un 38% consume las bebidas gaseosas todos los dias de la
semana, 26% consume 2 veces por semana, 22% consume 1 vez ala semanay 15% 3
veces a la semana. Por tanto, en esta poblacion se observa la mayor frecuencia del
consumo de las diferentes bebidas gaseosas que se ofrecen en diferentes tiendas,

supermercados, kioskosy calles.
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Cuadro 02: Razones de consumo de gaseosas Grafico 02: Razones de consumo de gaseosas
; 4 0
¢hor querazones | o ol % RAZONES DEL CONSUMO DE BEBIDAS GASEOSAS
consume Ud. las
gaseosas?
a) Por satisfacer la sed. 232 60%
100.0%
P 100.0%
b) Por ser un ambito de
80.0% 17
o 60.0%
consumo 56 15% -
c) Por €l gusto 56 15% & 1
200% 1 e B IR
d) Otras razones 40 10% Ll _ | ] . »
L Por Porserun  Por el gusto Otras Total
Total 384 100% satisfacerla  ambito de razones

sed CONSUMo

Como también se observa del anexo 1.2 del grafico 11 que entre la edad de 19 -
29 anos, que gran parte del sexo masculino son los que consumen en mayor cantidad las
bebidas gaseosas a diferencia del sexo femenino y se puede observar en la encuesta en
el tema de ocupacién que la mayoria de trabgjadores publicos consumen mas. Las
bebidas gaseosas son un producto gue se dirige a los diferentes segmentos del mercado,
el factor precio es fundamental tanto por varones y mujeres cuyas edades fluctien entre

19 a 29 afos y que pertenecen a un determinado nivel socioeconémico.

Como se ha visto en la encuesta, |os consumidores norma mente consumen casi
a diario las diferentes bebidas gaseosas que se expenden en los distintos mercados
locales y nacionales todo por satisfacer la sed. En laindustria de las bebidas gasificadas
es muy importante la calidad por su demanda actual de sus productos que se describe en
su proceso de elaboracion haciendo posible e consumo adecuado para € consumidor
que adquiere una bebida gasificada con las caracteristicas organolépticas basicas

mediante | as cual es se evalUan la calidad de |as bebidas.
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Seguin Top Awareness (2001) la recepcion experimentada en los Ultimos afios a

producido una serie de cambios en los principales mercados de consumo masivo este

hecho a provocado que en e mercado de bebidas gaseosas se lleven a cabo diversas

politicas y estrategias de la comercializacion.

4.1.2 SOBRE EL PRODUCTO DE SU PREFERENCIA

Cuadro 03: Gaseosa de su preferencia

¢Cual esla gaseosa| Recuento %
desu preferencia?

a. CocaCola 220 57%
b. IncaKola 52 14%
c. Fanta 24 6%
d. KolaRed 24 6%
e. Otros* 64 17%
Total 384 100%

100%

0%

Grafico 03: Gaseosa de su preferencia

BEBIDA GASIFICADA DE SU PREFERENCIA

/

a.CocaCola b.ncakola  cFanta  d.KolaReal e Otros Total

* QOtras bebidas gaseosas de mayor consumo son: Don Quijote A, Sprite, Energina, Tio Sam Negro, Kola Real

Negra.

Dd Grafico 03, se observa que la bebida gaseosa con mayor demanda en la ciudad

de Juliaca es Coca Cola con un 57%, seguido por Inca kola con un 14%, posteriormente

Fanta y Kola Real con un 6% cada una, también se encontraron otros tipos de bebidas

gaseosas haciendo un total de 17% dentro de ellas destacan Don Quijote, Sprite,

Energina, Tio Sam y Kola Real (color negro). Por |o tanto a nivel del mercado local de

Juliaca se consumen potencialmente dos tipos de gaseosas como son: Coca Cola e Inca

kola, cuya preferencia puede ser influenciada por factores como gustos, preferencias,

precio, marca, costumbre, entre otros.
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Las gaseosas Tio Sam (color negro) y Don Quijote son productos elaborados y
comercializados en la Regién Puno, consumidos masivamente por personas con bajo
poder adquisitivo, puesto que son productos cuyo costo por litro no supera el monto de
§/. 1.50 NS, y la publicidad es limitada. Energina es otra de |las gaseosas cuya marca es
conocida, es un producto econdmico, con sabor agradable, pero solo es consumido por
un sector de la poblacion local, esto puede ser debido a falta de publicidad, gustos y
preferencias, tienen poca demanda en €l mercado juliaguefio, a su vez Sprite es una
marca conocida, que tiene demanda considerable del 49% a nivel nacional, pero que no
tiene mucha demanda en la ciudad de Juliaca, finalmente Triple Kola es una de las
marcas que tiene algunas caracteristicas importantes como e bao precio y sabor

agradable.

Seguin Top Awareness (2001) las marcas de bebidas gaseosas en Pert con mayor
demanda son Inca Kola con un 96%, seguido por Coca Cola con un 95% , Pepsi con un
62%, Kola Real con un 54%, Sprite con 49%, Triple Kola con un 26% y Seven Up con
un 25%, de tal forma se puede contrastar que las bebidas gaseosas con mayor demanda
a nivel nacional es Coca Cola e Inca Kola, estos dos tipos de bebidas pueden ser
influenciadas principalmente por factores como la marca (por ser muy comercia) y los
diversos medios de publicidad del producto, es asi que se llega a contrastar con los

datos de la encuesta realizada en lainvestigacion.
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La aparicion de diversas marcas y la extension de linea con nuevos tamanios y
presentaciones, debido a factor precio/rendimiento (gaseosas econémicas) se
convirtieron en una alternativa de consumo viable para los segmentos socio econdémicos
de menor poder adquisitivo, hicieron que las marcas tradicionales tuvieran que
adecuarse a la nueva situacion competitiva a través de la reduccién de sus precios y la
extension de sus lineas con envase de tamarios diversos.

4.1.3 SOBRE LA CALIDAD DEL PRODUCTO

Cuadro 06: Las gaseosas como Grafico 06: Las gaseosas como un
un producto nutritivo producto nutritivo
(',COﬂSi deraUd. a % _.{CO_NSI;)E:A USTED A LAS GASESOSAS COMO UN PRODUCTO
las gaseosas como | Recuento e i
un producto n—
nutritivo? I 0% 91.67%
3 |

a. S 32 8.33% 80%

B0
b. NO 352 91.67% asi |

208 LI e — | M|
TOTAL 384 | 100% gl w el B

al. sl b, MO TOTAL

Segun e Gréafico 06, una gran mayoria de los consumidores de la poblacion de
Juliaca manifiesta que la bebida gaseosa no es nutritiva por que no contiene nutrientes
que el consumidor pueda ingerir diariamente ya que la gran mayoria de las gaseosas
esta procesada por componentes como son: agua, CO; y edul corantes, seguin Ludwin y
otros (2003); resalta que €l consumo de |as bebidas gaseosas es como energizante para
satisfacer el organismo del consumidor, sin embargo es posible que se aumente la
obesidad més que la obtencion de energia por otras vias.

Segun € Centro para e control y la prevencion de enfermedades de Atlanta —

Estados Unidos (2007).
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Las bebidas gasificadas no aportan a beneficio nutricional, alguno o a quienes
los consume gque no contienen vitaminas ni minerales, ni proteinas ni ningin otro
nutriente a excepto la sacarosa 0 azUcar blanca, responsables en buena medida de sus

nocivas consecuencias parala salud.

Cuadro 07: Bebidas gasificadas dafiino parala salud Grafico 07: Bebidas gasificadas dafiino parala salud
Bebl das Las gaseosas son bebidas gasificadas que contienen CO2,
i fi entonces {considera Ud. que es dafiino para la salud?

gasﬂcgdas Recuento
¢Considera  Ud. % ¥ 100%
que es dafino - § AE

ad 1
paralasalud? ot
a. sl 360| 93.75% 70% 1

6086 T

so {7

A0% # i ————i P
b.NO 24| 6.25% L=

200 I > 5.25%
TOTAL 384 100% il -

al. si b). NO TOTAL

En & Grafico 07 se observa la frecuencia que un 93.75% de los encuestados en
la presente investigacion manifiestan que las bebidas gasificadas que contienen CO2 son
dafiinos debido a que contienen una gran cantidad de gas (anhidrido carbénico), por ese
motivo es que los consumidores sufren de malestar en el organismo, y un 6.25% de los

consumidores opinan que no es danino paralasalud.

Las llamadas bebidas carbonatadas o con gas tiene tal éxito en especia las que
contienen cola que por sorprendente que puede parecer son los Unicos liquidos que
ingieren a lo largo del dia millones de nifios y adolescentes de todo € mundo. Y en
muchos casos han sustituido pues hasta el agua, impredecible paralavida. Y eso a pesar
de que desde hace afios un numero de cada vez mayor de expertos se atreve a desafiar a
la todopoderosa industria advirtiendo a los consumidores de que los populares refrescos
con burbujas no son inofensivos, de hecho numerosos estudiosos han logrado demostrar
gue la obesidad infantil, la descalcificacién de los huesos y la aparicion de caries de la

primera denticion asi como afecciones cardiovasculares, problemas de memoria y
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trastornos musculares, son algunas de las patologias cuyo desarrollo es favorecido por €l
consumo- siquiera moderado de tales brebgjes. (Centro para el control y la prevencion

de enfermedades de Atlanta— Estados Unidos - 2007).

Cuadro 08: Componentes de las Grafico 08: Componentes de |as gaseosas que se

gaseosas que se expenden en los mercados expenden en los mercados

Componentesde | Recuento] — % e e T f
bebidas gaseosas o

a s 184 47.92%

b. NO 200 52.08%

TOTAL 384 100% :ff; | -I | |

bh. NO

En el Grafico 08 se observa que la frecuencia con mayor porcentaje es un
52.08% los cuales manifiestan que no conocen los componentes de las bebidas
gasificadas que se expenden en los mercados, mientras un 47.92% opinan que S
conocen. Por tanto las bebidas gasificadas es una mezcla de ingredientes que se agrega
en e proceso de elaboracion del producto. En la elaboracién de todas las bebidas
gaseosas, se utilizan ingredientes y aditivos permitidos por el Reglamento Sanitario de
los Alimentos (RSA). En efecto, e agua utilizada es debidamente tratada a través de
procesos fisicos y/o quimicos, de manera que quede apta para ser utilizada en la
elaboracion del jarabe simple, que consiste en agua mas azlcar. A este jarabe simple se
le adicionan los saborizantes, acidulantes y preservantes déndole a la bebida

caracteristicas especiales y diferenciadoras segiin Top Awareness (2001).
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Cuadro 09: Gaseosas que se producen Grafico 09: Gaseosas que se producen en nuestra
en nuestra region ciudad de Juliaca region ciudad de Juliaca
Bebidas Gaseosas | Recuento| % BEBIDAS GASEOSAS DE LA REGION
dela Region
a. Muy Bueno 28 7% o
100% l
b. Bueno 64 17% 90 J /
80% ')
c. Regular 132 | 34% || | b
5&}0 f . -
d. Mao 108 | 28% an { a w o
*ti B 14%
e. Desconoce 52 14% s 3 =
10% + y r']
[T 5 i : i 1 Iy
TOTAL 384 100% ' a. Muy b.Bueno ¢ Regular - d. Malo e TOTAL
Bueno Desconoce

Segun € Grafico 09 se puede observar que € mayor porcentge de los
encuestados € cual esta representado por un 38% tienen una expectativa regular de las
gaseosas que se producen en nuestra region (ciudad de Juliaca), un 28% manifiesta que
son malas, un 17% es bueno, un 14% desconoce y un 7% califica como muy buena a

las bebidas gasificadas.

L as bebidas gasificadas que se producen en la region de Puno no son de mucha
expectativa como las marcas reconocidas Coca Cola, Inka Cola, Fanta, entre otros, ya
que su tecnologia de elaboracion es muy avanzada pasando diversos controles de
calidad, mientras en nuestra Region las bebidas gasificadas no tiene un tratamiento
adecuado, como € agua, los edulcorantes y colorantes son artificiales, entre otros; su
elaboracion es artesanal y no pasan un estricto control de calidad por tanto son estas
algunas de las razones por lo cual las bebidas gasificadas no pueden competir con las

marcas reconocidas a nivel nacional.

60

Repositorio institucional UNA - PUNO




R1T, _ ,
TESIS UNA-PUNO ""‘" e

Altiplano

42 EVALUACION Y DETERMINACION DE °BRIX, pH, Y COLORACION
DE LASDIFERENTESMARCASDE GASEOSAS.
421 DETERMINACION DE LOS GRADOSBRIX (°Brix).
L os resultados obtenidos en 1o que respecta a la determinacion de los (°Brix), se
observa en las figuras 10, 11 y 12, de las distintas muestras de bebidas gaseosas

sometidas aanalisis, y en forma detallada se observaen e Anexo 2.1.

FIGURA 10: Contenido en °Brix aun Estandar Aproximado de 10 °Brix.

Medias y 95.0% de FHsher LSD

10F ES n = ]
sk = = = 3
C = ]
o sk i
£ °F {1  LEYENDA
= a :— —] Coca Cola cC
5 Z_ = _: Sprite 5
-  Inka Kola K
ok =z T Energina E
e s K E KRN KRA F TSN DQA Kola Real Negro KRN
Kola Real Amarillo KRA
Fanta F
Tio 5am Negro TSN
Don Quijote Amarillo | DQA

Fuente: Elaboracion propia, 2011

En la Figura 10, se muestran los resultados obtenidos respecto a contenido en
9Brix de las bebidas gaseosas, en € cua podemos observar que la Coca Cola, Fanta 'y
Sprite tienen un contenido proximo a 10 °Brix, a la vez se translapan por lo tanto son
estadisticamente iguales tienen un contenido proximo a 10 °Brix, son las que més se

acercan a parametro de los estandares de produccion.
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FIGURA 11: Contenido de °Brix aun Estandar Aproximado de 8 °Brix.

Medias y 95.0% de FHsher LSD

- E3 = = =
s = = = 3
E kS 3
= 6F LEYENDA
= -
2 AF Coca Cola cc
r Sprite 5
2 x Inka Kola 1K
r Energina E
ok =
Kola Real Negro KRN
[ s K E KRN KRA F TSN DQA
Kola Real Amarillo KRA
Fanta F
Tio S5am Negro TSN
Don Quijote Amarillo | DQA

Fuente: Elaboracion propia, 2011

En laFigura 11, las bebidas gaseosas como Kola Real (amarillo), Energina, Inka
Kolay Kola Real (negro) tienen un contenido proximo a un estandar de 8 °Brix, por
otro lado que la Energina y Kola Rea (amarillo) se trandapan por lo tanto
estadisticamente son iguales, como se muestra en la figura de las diferentes bebidas

0ase0sas.

FIGURA 12: Contenido de °Brix a un Estandar Aproximado de 2 °Brix.

Medias y 95.0% de Hsher LSD

0 kX 5 z 7
L K3 J
8 K2 z -
L x i
C ] LEYENDA
o 6 "] CocaCola cC
< r 1 Sprite 5
ar ] Inka Kola 1K
o _ J Energina E
2r- - "] KolaReal Negro KRN
r 5 ] Kola Real Amarillo KRA
O — —
Fanta F
cC S IK E KRN KRA F TSN DQA Tio Sam Negro TSN
Don Quijote Amarillo | DOA

Fuente: Elaboracion propia, 2011
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En la Figura 12, podemos observar que |as bebidas gaseosas Tio Sam (negro) y
Don Quijote (amarillo), estan muy por debajo del parametro permitido, donde Tio Sam
(negro) presenta un 2.24 °Brix y Don Quijote (amarillo) un 0.3 °Brix, Estas bebidas
gaseosas no cumplen con las estandares de produccién, por lo tanto no se puede suponer
gue no tienen un adecuado control de calidad. En las bebidas gaseosas como Tio Sam
(negro) y Don Quijote (amarillo), puede suponerse la probable utilizacion de
edul corantes artificiales, concentrados de baja calidad, esencias, aromatizantes, insumos
y reactivos que no son acorde ala dilucion de acuerdo a las Normas Técnicas Peruanas

(NTP).

Los principales componentes de |as bebidas gaseosas, segun Potter y Hotchkiss,
(1995), ademas del agua y didxido de carbono, son azlicar, aromatizantes, colorantes y
acidos; segun Alcazar (2001) indica que e azlcar o sacarosa es € edulcorante més

utilizado en toda clase de productos alimenticios.

Segin la  Norma Técnica Peruana, €l parametro establecido respecto al
contenido de azlcar en bebidas gaseosas es de de 10 a 12 °Brix, con un promedio
estdndar de 11 °Brix y segin Varnam y Sutherland (1997), indica que € promedio
estandar en e contenido de los °Brix en bebidas gaseosas es dell °Brix, asi mismo
segun Montana (1998), en sus publicaciones de ingredientes para alimentos, para la
bebida gaseosa kola Negra, indica un contenido de 10 °Brix, bebida gaseosa de naranja
un contenido promedio de 12.5 °Brix, bebida gaseosa yerba luisa un contenido de 11 a
11.2 °Brix y bebida gaseosa cola amarilla un contenido de 10 °Brix; segin Montana
(1998), por lo consiguiente segun los graficos las bebidas gaseosas que se encuentran
dentro del rango de 10 a 13 °Brix, son la Coca Cola, Fanta y Sprite, sin embargo s

hacemos un andlisis organol éptico de las distintas bebidas gaseosas podemos sentir €l
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poder edul corante gque tiene cada una de €ellas, en la mayoria de los casos e dulsor que
se siente es muy intenso, en el caso de las bebidas gaseosas Tio Sam y Don Quijote
estadisticamente no se aproxima al rango establecido por la Norma Técnica Peruana
(NTP), ni alo mencionado por distintos autores, entonces se puede suponer que las
Empresas que elaboran dichos productos no utilizan como edul corante la sacarosa, si no
otro tipo de edulcorante que proporciona esa sensacion de dulsor, sin embargo la
utilizacion de ciertos aditivos alimentarios fuera de los margenes permitidos puede traer
consecuencias al consumidor, asi podemos observar laingesta diaria admitida (IDA) en
la tabla 3, como gemplo tenemos e ciclamato, edulcorante con posible carécter
cancerigeno cuya IDA es de 11.00 mg/kg de peso, la sacarina, edulcorante con efecto

cancerigno cuya IDA es de 5.00 mg/kg de peso.

En € etiquetado de las bebidas gaseosas generalmente no indican €l tipo de
edul corante utilizado durante su preparacion ni mucho menos la dosis administrada, es
asi que en € mercado observamos una variedad de bebidas gaseosas, de diferentes
procedencias, tanto de empresas formales como informales, que en muchas ocaciones €l
consumo de estas sin tener referencia de los riegos que corremos a consumirla pueden
ser nocivos paralasalud en altas concentraciones.

Estadisticamente, realizando un Andlisis de Varianza se muestra en el Cuadro
14, como sigue:

CUADRO 14: ANOVA DE °BRIX

Fuente Suma de Cuadrados |Gl [Cuadrado Medio |Razon-F Valor-P
Entregrupos |375.288 8 46.911 545.41 0.0001
Intra grupos 2.32228 27 10.0860102

Tota (Corr.) |[377.61 35

Fuente: Elaboracion propia, 2011.
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El Cuadro 14, ANOVA descompone la varianza de los datos en dos
componentes: un componente entre-grupos y un componente dentro-de-grupos. La
razon-F, que en este caso esigual a545.41, es el cociente entre el estimado entre-grupos
y € estimado dentro-de-grupos. Puesto que €l valor-P de la prueba-F es menor que
0.05, existe una diferencia atamente significativa entre las medias de las nueve

variables con un nivel del 95.0% de confianza.

CUADRO 15: Pruebas de Mltiple Rangos °Brix

Método: 95.0 porciento LSD

Casos [Media |Grupos Homogéneos
DQA |4 0.3325 |F
TSN 4 2.265 E
IK 4 7.3825 D
KRN |4 8.1025 C
KRA |4 8.55 B
E 4 8.5875 B
S 4 9.5125 A
F 4 9.605 A
CC 4 9.775 A

Fuente: Elaboracion propia, 2011

Para el Cuadro 15, se aplica un procedimiento de comparacion miltiple para
determinar cudles son las medias significativamente diferentes de las otras. La mitad
inferior de la salida muestra las diferencias estimadas entre cada par de medias, se han
identificado 6 grupos homogéneos (F, E, D, C, B, B, A, A, y A) alineacion de columnas.
El método empleado actualmente para discriminar entre las medias es el procedimiento
de diferencia minima significativa (LSD) de Fisher. Con un nivel de significancia del

5.0%.
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Se observa que existen 6 grupos homogeéneos de los cuales KRA y E son grupos
homogéneos iguales, la S, F, CC son grupos homogéneos y DQA, TSN, IK, KRN no

tienen grupos homogeéneos por 1o tanto no son iguales.

En e Cuadro 16, también podemos apreciar una diferencia de mas de 3 a 1 entre
la desviacion estdndar méas pequefia y la més grande, en la columna del coeficiente de
variacion se enceuntra dentra del rango por método estadisticamente analizado mediante

el proceso de experimentacion.

CUADRO 16: Resumen estadistico de los °Brix.

Recuento  |Promedio |Desviacion Estandar | Coeficiente de Variacion
CcC 4 9.775 0.221736 2.26839%%
S 4 9.5125 0.278014 2.92262%
IK 4 7.3825 0.441692 5.98296%
E 4 8.5875 0.413068 4.81011%
KRN |4 8.1025 0.119826 1.47888%
KRA |4 8.55 0.479583 5.60916%
F 4 9.605 0.186458 1.94126%
TSN |4 2.265 0.0506623 2.23675%
DQA |4 0.3325 0.015 4.51128%
Total |36 7.12361 3.28464 46.1092%

Fuente: Elaboracién propia, 2011

En e cuadro 16 se observa el resumen estadistico de los °Brix en €l cua se
muestra que la columna en promedio no son muy distantes entre las muestras como
Coca Cola, Sprite, Inca Kola, Energina, Kola Real (color negro), Kola Rea (color
amarrillo), y Fanta; mientras que las muestras de Tio Sam Negro y Don Quijote (color

amarrillo) su promedio esta muy algjada del resto de las bebidas gaseosas.
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En la desviacion estandar se observa que las columnas no estdn muy distantes
con las diferentes muestras realizadas esto mismo se observa en la columna de
coeficiente de variacion; por tanto se observa varios datos estadisticos para cada una
de las 9 muestras sometidas a andlisis, para probar diferencias significativas entre las
medias de las muestras mediante la ANOVA de °Brix. El coeficiente de variacion se

encuentra dentro del rango de 0 — 10.

4.2.2 DETERMINACION DEL CONTENIDO DE pH.
Los resultados obtenidos, en la determinacion de pH, se observa en las Figuras
13, 14 y 15 de las distintas muestras de bebidas gaseosas sometidas a andlisis, cuyos

resultados detallados se encuentran en € Anexo 2.2.

FIGURA 13: pH aun Estandar Aproximado de 3.5

Medias y 295.0% de Fisher LSD

145 F —:]
B 3
1.4 & LEYENDA
= CocaCola cc
= By = S T 5
= - T Inka Kola 1K
T 3.3 ks T Energina E
- k3 KolaReal Negro KRN
29— ES T Kola Real Amarillo KRA
C T Fanta F
25 Tio Sam Negro TSN
cC = Ik E KRN KRA F| TSN DQA Don Quijote Amarillo | DQA

Fuente: Elaboracion propia, 2011

De la Figura 13, observamos que las bebidas gaseosas Sprite y Don Quijote
(amarillo) presentan un pH proximo a un estandar de 3.4 a 3.6, se encuentran dentro de

los parametros Segun la Norma Tecnica Peruana (NTP).
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FIGURA 14: pH Estandarizado Aproximado a 3

Medias yv95.0% de Fisher LSD
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Fuente: Elaboracion propia, 2011

De la Figura 14, observamos que las bebidas Gaseosas Inca Kola y Kola Real

(amarilla) presentan un pH préximo a 3.3.

FIGURA 15: pH Estandarizado Aproximado a 3

Medias y95.0% de Fisher LSD
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Fuente: Elaboracion propia, 2011

En la Figura 15, las bebidas gaseosas Kola Rea (negro) y Tio Sam (nhegro)
muestran un pH proximo a un estandar de 2.8. Por otro lado observamos que las bebidas
gaseosas Kola Real (negro) y Tio Sam (negro) estadisticamente se translapan y tienen

un contenido proximo a 2.8 de pH.
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Segun la Norma Técnica Peruana (NTP), € contenido de pH en bebidas
gaseosas se encuentra en e rango de 2.5 a 4.0, permitiendo el uso de acidos organicos
no volétiles de uso alimentario, sus sales, € acido fosforico y sus sales. Seguin Montana
(1998), en bebidas gaseosas como kola negra el contenido de pH es de 2.55; gaseosas de
naranja un pH de 3.09; gaseosa de kola amarilla'y yerba luisa con un pH de 2.70. Segin
Montana (1998), recomienda € uso de acidulantes como é&cido citrico, malico y
ascorbico, puesto que son aditivos alimentarios acidulantes de mayor uso comercial, en
la preparacion de bebidas gaseosas, segun Tello et a., (2006) considera € usar

comunmente &cido citrico, fosfdrico y tartarico.

Seguin los resultados obtenidos podemos afirmar que, todas |as bebidas gaseosas
sometidas a andlisis cumplen con o establecido por la Norma Técnica Peruana (NTP) y
Montana (1998), con excepcion de la bebida gaseosa energina que presenta un
contenido bajo de pH 4.33, esto puede deberse al tipo de acidulante utilizado durante su
formulacion, tal vez se dé el caso de que no se utilice los acidulantes establecidos en la
NTP, puesto en e etiquetado del producto no se especifica con claridad € tipo de

acidulante y demas aditivos alimentarios utilizados.

Este valor bgjo de pH puede ser perjudicial tanto para e producto, la empresa 'y
sobre todo para la salud del consumidor puesto que las levaduras segin, Varnam y
Sutherland, (1997), son los componente més resistentes de la microflora, destacando la
Brettanomyces spp., € malestar producido por las bebidas gaseosas que contienen

peliculas superficiaes de mohos se debe probablemente ala revulsiéon que causan.
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Estadisticamente, realizando un Andlisis de Varianza se muestra en e Cuadro 17, como
sigue:

CUADRO 17: ANOVA delamedidade pH

SUMA DE CUADRADO VALOR-
FUENTE GL RAZON-F
CUADRADOS MEDIO P

Entre grupos [8.31153 8 1.03894 95.56 0.0001

Intragrupos |0.293537 27 0.0108717

Total (Corr.) |8.60507 35

Fuente: Elaboracion propia, 2011

El Cuadro 17, ANOVA descompone la varianza de los datos en dos
componentes: un componente entre-grupos y un componente dentro-de-grupos. La
razon-F, que en este caso esigual a95.563, es € cociente entre el estimado entre-grupos
y € estimado dentro-de-grupos. Puesto que €l valor-P de la prueba-F es menor que
0.05, existe una diferencia estadisticamente significativa entre las medias de las nueve
variables con un nivel del 95.0% de confianza. Para determinar cuales medias son
significativamente diferentes de otras, hacemos uso de las Pruebas de Multiples Rangos.

CUADRO 18: Pruebas de Rango MUltiple en la Determinacion de pH.

Método: 95.0 porcentgje LSD

Casos |Media Grupos Homogéneos
CcC 4 2.6545 G
TSN 4 2.84025 F
KRN |4 2.8455 F
F 4 3.081 E
KRA |4 3.248 D
IK 4 3.3105 DC
S 4 3.4555 CB
DOA |4 3.58825 B
E 4 4.3475 A

Fuente: Elaboracion propia, 2011
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En el Cuadro 18, se han identificado 7 grupos homogéneos (G, F, F, E, D, DC,
CB, B y A) de dineacion de columnas. No existen diferencias estadisticamente
significativas entre aquellos niveles que compartan una misma columna, EI método
empleado actualmente para discriminar entre las medias es € procedimiento de
diferencia minima significativa (LSD) de Fisher. Con este nivel de significancia del 5.0

%, a decir que cada par de medias es significativamente diferente.

De los 7 grupos homogéneos se puede observar que TSN y KRN son grupos
homogéneos iguales, la KRA y IK de alguna forma son grupos parciamente
homogeéneos como tambien la IK con € S, deigual formala Sy la DQA son tmabién
parcialmente homogeneos y, la CC, F y E no tienen grupos homogéneos por |o tanto no

son iguales.

En & Cuadro 19, se puede apreciar el resumen estadistico entre la desviacion
estandar més pequefia y las més grande, en la columna de coeficiente de variacion se
encuentra dentro del rango por método estadisticamente analizado mediante € proceso
de experimentacion. Se observa varios datos estadisticos para cada una de las nueve
muestras analizadas. Hay una minima diferencia entre los datos obtenidos en la
Desviacion Estéandar, por lo tanto esto no afecta mucho al Coeficiente de Variacién ya
gue no debe ser superior a 10%, obteniendo un resultado de 1 a 5% tal y como lo

muestra el siguiente cuadro.
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CUADRO 19: Resumen Estadistico de pH

DESVIACION |COEFICIENTE DE
RECUENTO| PROMEDIO ) )
ESTANDAR VARIACION
CcC 4 2.6545 0.0265644 1.00073%
S 4 3.4555 0.0763523 2.20959%
IK 4 3.3105 0.125109 3.77917%
E 4 4.3475 0.0712671 1.63927%
KRN |4 2.8455 0.139524 4.90333%
KRA |4 3.248 0.125955 3.87793%
F 4 3.081 0.0447735 1.45321%
TSN 4 2.84025 0.149703 5.27076%
DQA |4 3.58825 0.104075 2.90044%
Total |36 3.26344 0.495842 15.1938%

Fuente: Elaboracion propia, 2011

4.2.3 DETERMINACION DE LA COLORACION.

La determinacion del color en las bebidas gaseosas con mayor demanda en €

mercado TUpac Amaru de la Ciudad de Juliaca, se determind por el método de

espectrofotometria. Para su mejor interpretacion de los resultados se clasificaron las

bebidas gaseosas en negras, amarilla, naranja y clara. Cuyos resultados se muestran en

las figuras del 16 a 19 vy, el gréafico general de todas las bebidas gaseosas sometidas a

andlisis lo observamos en e Anexo 2.3.
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FIGURA 16: Resultados de Absorbancia en Bebidas Gaseosas Negras
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De la Figura 16, se observa que a longitudes de onda proximos a 400 nm la
absorbancia alcanza un 0.298 concentracion de particulas, para los tres tipos de bebidas
gaseosas sometidas a andlisis, y a una longitud de onda de 715nm observamos una
absorbancia muy proximo a 0.009 g/L, esto se debe a una ata concentracion de
particulas gue se encuentran en el medio, de los cuales |as gaseosas oscuras como Coca
Cola (CC), Kola Rea Negro (KRN) y Tio Sam Negro (TSN), tienen mayor
concentracion de particulas, la mayor absorbancia tiene la gaseosa TSN Ilegando a
0.298 g/L concentracion de particulas y la mas baja es la gaseosa CC llegando a 0.264
g/L concentracion de particulas, esto ocurre a medida que va aumentado lalongitud de
onda en relacién a la absorbancia. Esto puede ser debido a la presencia de COx,
azlcares, acido citrico, esencias o saborizantes, que son los componentes esenciales

parala elaboracion de bebidas carbonatadas.
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Los resultados obtenidos podemos contrastar con los resultados de Hunter
(2001), quien manifiesta que los rayos UV, absorben la coloracion verde azulada auna
longitud de onda que oscila entre los 650 a 780nm, los cuales no concuerdan con los
resultados obtenidos en el respectivo andlisis de las muestras, esto probablemente puede

ser debido a algunas fallas que exista en e equipo.

FIGURA 17: Resultados de Absorbancia de Bebidas Gaseosas de color amarillo.
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En la Figura 17, observamos que |la bebida gaseosa Kola Real Amarilla muestra
una absorbancia de aproximadamente de 0.118 g/L de concentracion de particulas a una
longitud de onda de 408nm, la gaseosa Inca Kola muestra un aproximado a 0.084 g/L. de
concentracion de particulas a una longitud de onda de 458nm, la gaseosas Don Quijote
Amarilla y Energina acanzan 0.08 g/L de concentracion de particulas a unalongitud de
onda de 408nm. Segin Hunter (2001), indica que para una coloracion amarilla lo
optimo de longitud de onda es de 435 a 480nm Yy, para colores verde-amarillo una
longitud de onda que oscila entre 380-435nm, por |0 consiguiente podemos afirmar que
la bebida gaseosa Inca K ola se encuentra dentro del rango establecido para la coloracion

amarilla, mientras que para € resto de | as bebidas gaseosas como Kola Real Amarilla
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Don Quijote Amarillo y Energina, se encuentran fuera del rango establecido,
ubicandose entre los rangos de 380 a 435nm que corresponden a una coloracion
complementaria como verde-amarillo. Esto puede ser debido al tipo de colorante
utilizado durante la formulacién de las bebidas gaseosas, a contenido y tipo de CO»
(varia segun e sabor y la marca) presente en las muestras a momento del andlisis,

puesto que distorsiona el proceso de transmitancia.

FIGURA 18: Resultados de Absorbancia de Bebidas Gaseosas Claras
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De la Figura 18, se observa los resultados de absorbancia en Bebidas Gaseosas
Claras, en este caso Sprite, alcanza aproximadamente 0.007 g/L de concentracion de
particulas a una longitud de onda que oscila entre 408 a 590nm, por ser bebidas
gaseosas claras no deben contener coloracion alguna, pero sin embargo en e estudio
realizado se observa una absorbancia minima que puede ser debido a la adicién de
diversos aditivos aimentarios como é&cidos, conservantes, saborizantes, CO», entre

otros, como también puede ser debido alafalta de higiene durante € procesamiento.
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FIGURA 19: Datos de Absorbancia de Bebida Gaseosa Naranja
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De la Figura 19, se observa que la bebida gaseosa Fanta adquiere alrededor de
0.185 g/L de concentraciones de particulas a una longitud de onda de 490nm, segun
Hunter (2001), la absorbidad para una coloracion naranja se encuentra entre los rangos
de 480 a 490nm, por tanto este tipo de bebida gaseosa se encuentra en e rango

establecido.

A pesar de ser productos competitivos en e mercado, algunos de los
ingredientes que poseen las bebidas carbonatadas, en altas cantidades, pueden llegar a
ser peligrosos para e organismo, si son consumidos constantemente, |os edul corantes
como € ciclamato, la sacarina son cancerigenos segun Varnam y Sutherrland (1997),
entre los acidulantes como la fosfatasa, una ingesta alta favorece a la formacion de
calculos renales, en cuanto a los colorantes como la cochinilla y la tartracina su uso
EXCesiVo presenta respuestas aérgicas, rojo cochinilla A, presenta efectos cancerigenos

indiscutibles.
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4.3 EVALUACION DE LA CALIBRACION DEL pH-METRO DEL TIPO
INOLAB pH.

La cdibracion del pH-metro Inolab pH730 se redizd siguiendo tres
procedimientos establecidos en e catdlogo, de las evaluaciones realizadas se confrontd
que se calibra adecuadamente con cualquiera de las tres soluciones tamponadas. En la
mayoria de los laboratorios que trabgjan con este mismo equipo, las calibraciones son
realizadas con la solucion tamponada AutoCal TEC puesto que viene a ser muy
comercial y de uso frecuente. A continuacion se muestran las tres soluciones taponas
para la calibracion de este equipo y en e Anexo lll, se encuentra e catdlogo de
funcionamiento del pH-metro Inolab pH730.

431 CALIBRACION AUTOCAL TEC.

Se realiz6 con soluciones taponadas (punto doble o punto triple), completamente
automatico, cuyo medidor reconoce automaticamente | as sol uciones taponadas.
4.3.2 CALIBRACION AUTOCAL DIN.

Se realiz6 con soluciones taponadas (punto doble o punto triple) donde la
calibraciéon de punto triple es completamente automatica, especialmente adecuada a
soluciones tamponadas con valores fijos, establecidos segin la norma DIN19266. El
medidor reconoce automaticamente las soluciones tamponadas de Autocal DIN (ver
Anexo 3.2).

4.3.3 CALIBRACION CONCAL.
Se redlizé con soluciones taponadas (punto doble 0 un punto), estas soluciones

taponadas son seleccionadas libremente, como método rdpido (ver Anexo 3.2).
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El pardmetro de medicion pH tiene gran importancia en el laboratorio con la
medicion de temperatura que esta entre los tres parametros que se miden con mayor
frecuencia. A través de sus aparatos InoLab®, WTW ofrece una linea completa de
aparatos de laboratorio que satisfacen todos los requerimientos desde las mediciones de
rutina, pasando por las pruebas de control de calidad, hasta las aplicaciones de

investigacion.

Un electrodo de pH sirve como sensor. El electrodo de pH es un sensor
electroquimico que consiste de un electrodo de medicidon y un electrodo de referencia.
El electrodo de medicién estd hecho de un vidrio especial que es particularmente
sensible alos iones de hidrogeno debido a las propiedades de su superficie. Se llena con
una solucién buffer que tiene un pH 7. Al sumergirlo en una solucién a medir se
produce una madificacion en la tension del electrodo de medicién en comparacion con
el electrodo de referencia. Esta modificacion es captada por el instrumento de medicion

que la sefiala en formade un valor pH.
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V.CONCLUSIONES

El mayor consumo de bebidas gaseosas en e mercado de la ciudad de Juliaca fue Coca
Cola con 57%, Inca Kola con 14%, Fantay Kola Real con 6% para satisfacer la sed de
la poblacién objetiva entre 19 a 29 afios de edad segln o encuestado.

Las bebidas gaseosas con mayor demanda fue Coca Cola, Fanta y Sprite, tienen un
contenido aproximado de 10°Brix; Energinatiene un pH de 4.33% (bgo) y en gaseosas
oscuras con mayor intensidad en solidos solubles y colorantes presento longitudes de
onda de 542nm, con un promedio 0.101g/l.

De las evaluaciones realizadas en €l andlisis se confrontd que se calibra adecuadamente

alas condiciones del parametro estandar € equipo.

79

Repositorio institucional UNA - PUNO




TESIS UNA-PUNO F o e

Altiplano

VI. RECOMENDACIONES

Al findlizar e trabgo de investigacion, luego de formular las conclusiones, nos

permitimos al canzar |as siguientes recomendaciones:

o Promover y difundir la actualizacion de las Normas Técnicas Peruanas de las
bebidas gaseosas, ya que la poblacién desconoce o no tiene mucha informacion

referente d tema.

o Establecer parametros de coloracion para la elaboracion de bebidas gaseosas a

nivel de planta piloto.

o Las empresas pegueiias dedicadas a la elaboracion y posterior comercializacion
de las bebidas gaseosas deben de implementar su planta de produccién con equipos
modernos de alta tecnologia y sofisticados para ofrecer productos de calidad a los

consumidores finaes.

o La Universidad Nacional del Altiplano debe implementar sus Laboratorios con
equipos modernos y de ata tecnologia, con e fin de facilitar a los estudiantes y
egresados de la Carrera obtener resultados 6ptimos en la elaboracion de sus Proyectos y

Trabgjos de Investigacion Cientificas.

o Realizar estudios similares con otros tipos de bebidas ya sea de la region u

otros.
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ANEXO |: ENCUESTA REALIZADA EN EL MERCADO TUPAC AMARU DE LA CIUDAD DE
JULIACA

ANEXO 1.1. ENCUESTA

UNIVERSIDAD NACIONAL DEL ALTIPLANO
FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS
ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL
PROYECTO DE INVESTIGACION
Evaluacién y determinacion del contenido en °Brix, pH y Colorante, utilizados en la elaboracién de
bebidas gaseosas, expendidas en el mercado de la ciudad de Juliaca”.
I. SOBRE EL CONSUMO DE BEBIDAS GASEOSAS.

1. ¢Con que frecuencia, consume Ud. las gaseosas?
a. lvesalasemana.
b. 2vecesalasemana.
c.3 veces a la semana.
d. Todos los dias de la semana.

2. ¢Por qué razones consume Ud. las gaseosas?
a. Por satisfacer la sed.
b. Por ser un habito de consumo.
c.Por el gusto.
d. Otrasrazones.

Il. SOBRE EL PRODUCTO DE SU PREFERENCIA.
3. ¢Cual esla gaseosa de su preferencia?

a. Cocacola.
b. Incakola.

c.Fanta.
d. Kola Real.
e. Otros ( )

4. (Cudl eslarazoén por la que consume la gaseosa de su preferencia?
a. Por susabor.
b. Porsu dulzor.
c.Por su color.
d. Por el precio.
e. Otros motivos ( )

5. ¢Cual es el tamafio de bebida gaseosa que mas consume?

a. 0.25litros.
b. 0.5 litros.
c.1.0 litros.

d. 2.0 litros.

e. Masde 2 litros.
11l. SOBRE LA CALIDAD DEL PRODUCTO.

6. ¢Considera Ud. a las gaseosas como un producto nutritivo?
()s ( )NO

7. Las gaseosas son bebidas gasificadas que contienen CO2, entonces éconsidera Ud. que es
daiiino para la salud?
()si ( )NO
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8. ¢Conoce Ud. los componentes de las gaseosas que se expenden en los mercados?
()sl ( )NO

9. ¢Qué le parece a Ud. las gaseosas que se producen en nuestra regién(Juliaca)

a. Muy Bueno.

b. Bueno.
c.Regular.
d. Malo.

e. Desconoce

10. Considera Ud. Conveniente realizar un estudio sobre los componentes de las gaseosas de
mayor consumo en nuestra region.

()sl ( )NO
DATOS DEL ENCUESTADOSexo:  (F) (M)
EDAD OCUPACION
Entre 11 -18 () Estudiante ()
Entre 19 - 29 () Comerciante ()
Entre 30 - 40 () Trabajador Publico ()
Entre 41 - 50 () Ama de casa ()
Otros............. () (0] SR ()

LUGAR DE ENCUESTA
ENCUESTADOR:
Gracias por su colaboracién, estamos de seguro que sera de gran utilidad.
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ANEXO 1.2. RESULTADOS DE LA ENCUESTA

I. SOBRE EL CONSUMO DE BEBIDAS GASEOSAS

Cuadro 01: Frecuencia de consumo de gaseosas
éCon que frecuencia %
consume Usted gaseosa? | Recuento
a.lvezalasemana 84 22%
b. 2 veces a la semana 100 26%
c. 3 veces a la semana 56 15%
d. Todos los dias de la
semana 144 38%
Total 384 100%
Cuadro 02: Razones de consumo de gaseosas
éPor qué razones
consume Ud. las| Recuento %
gaseosas?
a) Por satisfacer la sed. 232 60%
b) Por ser un ambito de
consumo 56 15%
c) Por el gusto 56 15%
d) Otras razones 40 10%
Total 384 100%

Gr

FRECUENCIA DEL CONSUMO DE
BEBIDAS GASEOSAS

100.0%
100.0%
80.0%
60.0% + . 38.0%
40.0% /2,2-0%26_'0’6 15.0%
20.0% /. | | ﬂ

0.0% - T
lveza 2veces 3veces todos
la ala ala losdias

semana semana semana

Total

Grafico 02: Razones de consumo de gaseosas

RAZONES DEL CONSUMO DE BEBIDAS
GASEOSAS
_ 100.0%
1000% Sl 1wt
60.0% 1~
40.0% + M 15.05 15.05 10.0%
0.0% + T T T T
> . >
\fb"e, <€9\@ %&.@ -"Goé" &o\“b
& P > I
.&P o Qd\ &
ES o (o
L &
Qé =

1. SOBRE EL PRODUCTO DE SU PREFERENCIA

Cuadro 03: Gaseosa de su preferencia

éCuadl es la .gaseosa de Recuento %
su preferencia?

a. Coca Cola 220 57%
b. Inca Kola 52 14%
c. Fanta 24 6%
d. Kola Real 24 6%
e. Otros 64 17%
Total 384 100%

Repositorio institucional UNA - PUNO

Grafico 03: Gaseosa de su preferencia

BEBIDA GASIFICADA DE SU PREFERENCIA

100%
80%
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0%
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Cola Kola Real
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Cuadro 04: Razones de consumo de gaseosas de su

Preferencia

Razones del consumo de
la gaseosa de su

Hv! Nacional del

Altiplano
Grafico 04: Razones de consumo de gaseosas
de su preferencia

. Recuento %
preferencia
a. Por su sabor 220 63%
b. Por su dulzor 28 7%
c. Por su color 10 3%
d. Por su precio 10 3%
e. Otros motivos 96 25%
Total 384 100%

Razon del consumo de la gaseosa de su

preferencia
100%
100% s
80% -+ 63%
60%
40%
20% + 7% 3%
0% +—
L & L
1,'59 &)\,‘p \)(,0\0
P N % BN

Cuadro 05: Tamafio de bebida gaseosa que mas consume

Tamaiio de bebida %
gaseosa que mas| Recuento
consume
a) 0.25 litros 52 14%
b) 0.5 litros 96 25%
c) 1.0 litros 52 14%
d) 2.0 litros 132 34%
e) mas de 2 litros 52 14%
TOTAL 384 100%

Grafico 05: Tamafio de bebida gaseosa que mas consume

Tamaiio de bebida gaseosa que mas
consume
100%
100% A
80% 1~
60% +~ MLl
- - 34%
40% +
14% —-.-14% 14% — S
sy —[ ‘s B
0% : ———
0.25 1.0 20 Més TOTAL
Litros L!UOS Litros Litros de2
litros

[11.SOBRE LA CALIDAD DEL PRODUCTO

Cuadro 06: ¢ConsideraUd. alas gaseosas como

un producto nutritivo?

éConsidera Ud. a las %
gaseosas como un Recuento

producto nutritivo?

a. Si 32 8.33%
b. NO 352 91.67%
TOTAL 384 100%

Repositorio institucional UNA - PUNO
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Grafico 06 sConsidera lld_alas nasensascomannroducto

¢CONSIDERA USTED A LAS GASESOSAS COMO UN
PRODUCTO NUTRITIVO?
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Cuadro 07: Bebidas gasificadas ¢Considera
Ud. que es dafiino parala salud?

Bebidas

gasificadas

éConsidera Ud. [ Recuento %
que es daiino

para la salud?

a.Si 360| 93.75%
b. NO 24 6.25%
TOTAL 384 100%

Cuadro 08: Conoce Ud. Los componentes de las
Bebidas gaseosas que se expenden en [os mercados

H'! Nacional del

Altiplano
Grafico 07: Bebidas gasificadas ¢Considera
que es dafiino parala salud?

Las gaseosas son bebidas gasificadas que contienen CO2,
entonces ¢ considera Ud. que es dafiino para la salud?

93.75% 0]
100%
80%
60%
40%
20% 6.25%
|
0% :
a). si b). NO TOTAL

Grafico 08: Conoce Ud. Los componentes de | as bebidas gaseosas
que se expenden en los mercados

Conoce Ud. Los

componentes de las Recuento %
bebidas gaseosas

a. Si 184 | 47.92%
b. NO 200 52.08%
TOTAL 384 100%

Cuadro 09: Que le parece a Ud. las gaseosas que se
Producen en nuestraregion — ciudad de Juliaca

Conoce Ud. los componentes de las bebidas
gaseosas que se expenden en los mercados

>  100%
100%
| A47.92% 52.08% —
509/0 _'.'.’ . l
S 1 ] /
O% P | | |"
a)si b) NO total

Gaseosas que se
producen en
nuestra region

Recuento

%

a) Muy Bueno. 28 7%

b) Bueno 64 17%
c) Regular 132 34%
d) Malo 108 28%
e) Desconoce 52 14%
TOTAL 384 100%

Grafico 09: Que le parece a Ud. |as gaseosas que se
Producen en nuestraregion — ciudad de Juliaca
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Cuadro 10: Estudio sobre los componentes de |as gaseosas de Grafico 10: Estudio sobre los componentes de |as gaseosas de
consumo en laregion consumo en laregion
Conoce Ud. LOZ | R % Estudio sobre los componentes de las gasesosas de
com.ponentes e las ecuento b mayor consumo en la regién
bebidas gaseosas
a. Si 184 | 47.92% 94.79% 100% -
100%
b. NO 200 | 52.08% N
TOTAL 384 100% 50% +
5.21%
s = A
0% + T T -+
a)sf b) NO TOTAL

IV.DATOSDE ENCUESTADO SEXO, EDAD Y OCUPACION

Cuadro 11: Edad Gréfico 11: Edad
EDAD Recuento %
EDAD
Entre 11-18 afios 84 22% 100%
Entre 19-29 afios 100 | 26% e
Entre 35-45 afos 56 15%

50% 25% 312?% 22.92% 20.83%
Entre 46 a mas 144 38% . | ﬂ .

0% . . . :
Total 384 100% Entre 11 Entre 19 Entre 35 entre 46 total
-18 -29 - 45 a mas
Cuadro 12: Sexo Gréfico 12: Sexo
[V)
SEXO Recuento % SEXO
Entre 11-18 afios 84 22% : 100%
100% 1~
Entre 19-29 aifos 100 26%
Entre 35-45 afios 56| 15% 50% w 25% 3125755 929 90.83%
Entre 46 a mas 144 38% 0% :/. [ J n -
Entre Entre Entre  entre total
Total 384 100% 11-18 19-29 35-45 46a
mas
Cuadro 13: Ocupacion Gréfico 13: Ocupacion
SEXO Recuento %
OCUPACION
Entre 11-18 afios 84 22%
100%
Entre 19-29 afios 100 26% 100%
Entre 35-45 afios 56 15% 50% I e mER e b |
Entre 46 a mas 144 38% 0% /- { ll . -
L ™
Total 384 | 100% & & FF
& & @v”' ¥
0‘} (_‘o(o b ,bé‘
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ANEXO II. DETERMINACION Y EVALUACION DE BEBIDAS GASEOSAS

ANEXO 2.1. DETERMINACION DE °BRIX.

e
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REPETICIONES
MUESTRA PROMEDIO
R1 R2 R3 R4
Coca cola 9.900 9.700 10.000 9.500 9.775
Sprite 9.250 9.300 9.800 9.700 9.513
Inca kola 7.600 7.900 7.010 7.020 7.383
Energina 8.500 8.800 9.000 8.050 8.588
Cola real negro 8.250 8.150 8.010 8.000 8.103
Cola real amarillo 8.900 8.300 9.000 8.000 8.550
Fanta 9.500 9.720 9.800 9.400 9.605
Tiosamnegro 2.250 2.310 2.200 2.300 2.265
Don quijote amarillo 0.340 0.320 0.350 0.320 0.333
ANEXO 2.2. DETERMINACION DE pH
REPETICIONES
MUESTRA PROMEDIO
R1 R2 R3 R4
Coca cola 2.627 2.688 2.662 2.641 2.655
Sprite 3.478 3.530 3.465 3.349 3.456
Inca kola 3.349 3.419 3.344 3.130 3.311
Energina 4.341 4.434 4.355 4.260 4.348
Cola real negro 2.802 2.843 3.035 2.702 2.846
Cola real amarillo 3.113 3.282 3.191 3.406 3.248
Fanta 3.101 3.094 3.114 3.015 3.081
Tiosamnegro 2.648 2.922 2.989 2.802 2.840
Don quijote amarillo 2.648 2.922 2.989 2.802 2.840
ANEXO 2.3. DETERMINACION DE LA COLORACION
ANEXO 2.3.1 RESULTADOS DE LA ABSORBANCIA (A)
BEBIDAS GASEOSAS
LONG. DE NEGRAS CLARAS AMARILLAS NARANJA
ONDA COCA COLA (CC) NEZ;?)T;\;) T'OSAU“:'\';EGRO SPRITE (S) ENERGINA (E) | INCA KOLA (IK) :3:\/;::.';\ [;\?wN/S::lJL?(T)E FANTA (F)
(KRA) (DQA)
408 0.264 0.273 0.298 0.007 0.084 0.043 0.118 0.081 0.142
458 0.144 0.164 0.190 0.006 0.064 0.033 0.081 0.199 0.167
490 0.108 0.133 0.140 0.007 0.018 0.009 0.051 0.016 0.185
500 0.098 0.051 0.133 0.004, 0.040 0.002 0.046 0.007 0.180,
530 0.070 0.083 0.095 0.001 0.003 0.001 0.033 0.087
570 0.053 0.056 0.066 0.024 0.046
590 0.028 0.096 0.055 0.020 0.039
623 0.029 0.037 0.040 0.024 0.035
715 0.009 0.014 0.015 0.015 0.031
Promedio 0.089 0.101 0.115 0.005, 0.042 0.017] 0.046 0.076 0.101
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ANEXO 2.3.2 RESULTADOS DE LA TRANSMITANCIA (%T)

BEBIDAS GASEOSAS
LONG. DE NEGRAS CLARAS AMARILLAS NARANJA
ONDA COCACOLA | KOLAREAL TIOSAM KOLAREAL | DONQULIOTE
) NEGRO (KRN) | NEGRo(rsn) | SPRTE(S) | ENERGINA(E) |INCAKOLA(IK) | AMARRILLA ( AMARRILLO | FANTA (F)
(KRA) (DQA)
408 54.400 53.325 51.350 98.450 82.400 90.500 76.325 82.950 72.075
458 72.125 68.475 64.525 98.650 86.725 92.675 82.950 86.850 68.125
490 78.225 74.575 72.400 98.450 96.600 98.075 89.450 96.450 65.325
500 79.750 88.900 73.025 99.100 92.075 99.550 90.225 98.325 66.075
530 85.050 82.525 64.400 99.900 99.475 99.900 92.775 81.600
570 88.500 87.825 85.825 94.625 89.950
590 93.700 80.175 88.300 91.500
623 93.525 91.650 91.100 94.900 92.225
715 97.450 96.750 96.600 96.600 93.150
Promedio 82.525 80.467 76.392 98.910 91.455 96.140 89.731 91.144 80.003
ANEXO 2.3.3 RESULTADO DE LA COLORACION
0.35
0.3
\ el CC
0.25 =S
0.2 ——
e=e= KRN
0.15
E KRA
0.1 g F
r TSN
0.05 - — D QA
- N
0 1 li\ 1 A\ T T 1
570 590 623 715

0
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ANEXO 2.4. Equipo pH — metro Inolab pH 730
ANEXO 2.4.1. Imégenes Del Equipo
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ANEXO 2.4.2. MANUAL DE FUNCIONAMIENTO DEL EQUIPO
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Instrucciones de operacion

inoLab
pH 730

ba75443s

Medidor del pH para laboratorios

ba7E443sC2 06/2004
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Actualidad en el
momento de la
impresion

Garantia de
indemnizacion

Copyright

El permanente desarrollo garantizan la aplicacion de
técnicas de avanzada y el alto nivel de calidad de nuestros
productos. De ello pueden resultar eventualmente
discrepancias

entre las presentes instrucciones de operacion y su aparato.
Tampoco podemos excluir completamente uno que otro
error. Tenga, por o tanto, comprensiéon si no se pueden
deducir derechos juridicos de los datos, figuras y textos
descriptivos.

Por el aparato denominado asumimos la garantia por tres

afios a contar de la fecha de compra.

La garantia sobre el aparato cubre fallos de fabricacion que
se presenten dentro del periodo garantizado.

La garantia nc incluye aquellos componentes recambiables
durante el mantenimiento, por ejemplo pilas.

El derecho de garantia comprende la reposicién de las
condiciones de funcionamiento del aparato, pero no la
reivindicacion de derechos a indemnizacion por dafios y
perjuicios. El derecho de garantia pierde su validez si el
aparato es sometido al trato inobjetivo o es abierto en forma
inadmisible.

Para poder establecerla okligacién de garantia, envienos el
aparato con el comprobante de compra fechado, y franco de
flete o con porte pagado.

© Weillheim 2004, WTW GmbH

La re-impresidn -aun parcial - esta permitida unicamente
con la autorizacion expresa y por escrito de la

WTW GmbH, Weilheim.

Printed in Germany.
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pH 730 Sumario

1  Sumario

Con el medidor de pH compacto y de alta precision, Ud.
puede efectuar mediciones del valor pH en forma rapida y
fidedigna inoLab pH 730. El inoLab pH 730 ofrece en todos
los campos de aplicacién el maximo de comodidad, confia-
bilidad y alta seguridad en la medicion.

La impresora integrada® permite documentar las
mediciones de acuerdo a la GLP. Una gran ayuda durante
el trabajo con el instrumento significan los procedimientos
de calibracion OxiCal® y la funcion especial AutoRead.

Teclado
Display
Conexiones varias

1
2
3
4

Observacion
@ Este instrumento puede ser adquirido ademas formando
parte de un set o conjunto de instrumentos.
Para informacién detallada con respecto a conjuntos de
instrumentos y accesorios, consulte nuestrc catalogo WTW
TECNICAS DE MEDICION PARA EL LABORATORIO Y EL MEDIO
AMBIENTE 0 bien, a traves del Internet.

Impresaora”

*  so6lo en pH 730 con impresora integrada
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Sumario pH 730

1.1 Teclado

6

5 7

4. 8

3 9

2 10

1 1"

12

1 | Avance del papel / nuevo rengldn *
(desconectar la impresora - el diodo luminoso rojo
de la impresora se enciende)

2 | Conectar / desconectar la impresora *

3 | Diodo luminosc de la impresora (Print) ™

rojo:  impresora desconectada (cff-line) o
perturbacion

verde: impresora en condiciones de
funcionamiento (on-line)

Activar el procedimiento de calibracion

Seleccionar el modo de medicion

Indicar / transferir el valor medido

Caonectar / desconectar el instrumento

0| | P |

Activar / desactivar la funcidn AutoRead

9 | Archivar en memoaria el valor medido

10 | Aumentar los valores, 'hojear’

11 | Confirmar las entradas, iniciar la funcion AutoRead

12 | Disminuir los valores, 'hojear’

*

s0lo en pH 730 con impresora integrada
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1.2 Display

Indicacion del estado
actual

Simbolo del sensor
Indicacion del valor
medido

Indicacion de la funcién
y de la temperatura

B L e el
A LA =)
,// = = //////I/
//’—__,é e /// g}\-—lll—,é-/ ——5
sl MSNSs Bl )
K\\:‘-\_ -\""'H..// ///// . .a,\ 4
g | i N
\*\_/K | 3
AN
12
Conexiones:
1 | sonda de pH
2 | sensor de temperatura
3 | electrodo de referencia
4 | interfase RS 232 / salida analogica
5 | transformador de alimentacién para conexién a la red
Atencion
A Conecte al instrumento solamente sensores gue no

eroguen tensiones o corrientes inadmisibles que pudieran
deteriorarlo(> SELV y > circuito con limitacion de corriente).
La mayoria de los sensores de tipo comercial -
especialmente los sensores de WTW - cumplen con estos
requisitos.
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2 Seguridad

Este manual contiene instrucciones fundamentales que
deben ser respetadas al poner el aparato en servicio,
durante su funcionamiento vy al efectuar el mantenimiento.
Por lo tanto, el usuario debera leer atentamente el manual
antes de comenzar con su trahajo.

El manual debe estar siempre a mano cerca del lugar en
que se esté trabajando con el aparato.

Interesados Este instrumento ha sido disefiado para trabajos de
laboratorio. Por lo que suponemos que, en base a su
experiencia y por su formacion profesional, el usuario
conoce las medidas de seguridad a ser aplicadas &l
manipular con productos quimicos.

Simbolos
empleados

Atencion

A identifica observaciones imperativas que Ud. debe respetar
para evitar que el aparato sesa deteriorado.

Advertencia

identifica observaciones imperativas que Ud. debe respetar
para impedir que Ud. o el aparato queden expuestos a
corrientes eléctricas peligrosas.

Observacion
1 identifica observaciones para llamar la atencidn sobre
aspectos especiales.

Observacion

@ identifica referencias a otra documentacion.por ejemplo
Informes, instrucciones de empleo para mediciones
concadenadas, etc.

100
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Funcionamiento y
seguridad
operacional

2.1 Uso especifico

Eluso especifico del aparato es unicamente la medicion del
valor pH y la medicién de la reduccién en un ambients de
laboratorio.

Tener en cuenta las especificaciones técnicas confarme al
capitulo 7 ESPECIFICACIONES TECNICAS. La aplicacion y el
empleo del aparato conforme a las instrucciones del
presente manual son exclusivamente uso especifico.
Toda aplicacién diferente a la especificada es considerada
como empleo ajeno a la disposicion.

2.2 Observaciones generales respecto a la
seguridad

Este aparato ha sido construido y probado conforme a las

disposiciones de seguridad EN 61010-1, para instrumentos

de medici6én electronicos.

Ha salido de fabrica en perfecto estado, tanto técnico como

de seguridad.

El perfecto funcionamiento y la seguridad operacional del
aparato estan garantizadas unicamente si durante su
empleo son respetadas las normas de seguridad normales
vigentes y Ias instrucciones de seguridad especificas
establecidas en el presente manual.

El perfecto funcionamiento y la seguridad operacional del
aparatc estan garantizadas unicamente si se trabaja bajc
las condiciones medioambientales especificadas en el
capitulo 7 ESPECIFICACIONES T=CNICAS.

Sise cambia la ubicacion del aparato de un ambiente calido
a un ambiente frio, pueden producirse desperfectos por
condensacién de la humedad del aire. En estos casos,
esperar que la temperatura del aparato se iguale a la nueva
temperatura ambiente, antes de ponerlo en funcionamiento.

Atencion
El aparata debe ser abierto unicamente por un especialista
autorizado por la WTW.
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Seguridad

Empleo sin peligro

Obligaciones
del usuario

Si es de suponer que el aparato ya no puede ser usado sin
correr peligro, hay que desconectarlo v dejarlo fuera de
servicio, tomando la precausion necesaria para impedir que
sea conectado inadvertidamente.

El aparato no esta en condiciones de funcionamiento
seguro cuando:

presenta dafios ocasionades por transporte

ha estado almacenado por un periodo prolongado bhajo
condiciones inadecuadas

o esta deteriorado a simple vista
e Ya no funciona como esta descrito en el presente manual.

En caso de dudas, péngase en contacto con el proveedar
del aparato.

El usuario del aparato debera tener por seguro que al tratar
con substancias peligrosas sean aplicadas las siguientes
leyes v directivas:

e Directivas de la seguridad laboral de la Comunidad
Europea

e Leyes nacicnales vigentes para la seguridad laboral
e Directivas de prevencién contra accidentes del trabajo

e Hoja de datos de seguridad de los fabricantes de
productos quimicos
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3 Puesta en funcionamiento

3.1 Volumen de entrega
e Aparato de medicion para laboratorios inoLab pH 730

e Transfoarmador de alimentacién para conexién a la red
e Instrucciones de operacidn e instrucciones breves
e 4 pilas de 1,5V, tipc Mignon AA

3.2 Primera puesta en servicio
Proceda de la siguiente manera:
e Ajustar la fecha y la hora

e Conectar el transformador de alimentacidn (para el
funcicnamiento de la impresora).

Ajustar la fecha 1 | Presionar la tecla () y mantenerla oprimida.
y lala hora

Presionar la tecla €

En el visor aparece brevemente el test de/ visor.
El aparato conecta a continuacién al ajuste de la
cuota de transmisidn (en baud).

3 | Presionar la tecla tantas veces como sea
necesario, hasta que la fecha en el viscr parpadee
intermitentemente.

4 | Mediante (&) (¥) ajustar la fecha del dia.

Confirmar con .
En el visor parpadea la fecha (el mes).

Mediante (&) (¥) ajustar el mes actual.

Confirmar con . En el visor aparece ¢l afio.
Mediante (&) (¥) ajustar el afio actual.

Confirmar con .
En el visor parpadea la hora.

10 | Mediante (&) (¥) ajustar la hora actual.

11 | Confirmar con .
En el visor parpadea el minuto.

@ |~ ®
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Conectar
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alimentacion a la red

I\
A

12 Mediante (&) (¥) ajustar el minuto actual.

13 Confirmar con €.
El aparato cambia automaticamente al modo de
medicion del pH.

14 Desconectar el aparato con (9).

El instrumento funciona con pilas. Pero igualmente puede
ser conectado a la red a través de un transformador de
alimentacion, adquirible comao accesorio.

Atencidén

El vcltaje de la red en el lugar de trabajo debe corresponder
al voltaje de entrada dzl transformador de alimentacién
original (vea el capitulo 7 ESPECIFICACIONES TECNICAS).

Atencion
Emplee exclusivamente transformadores de alimentacion
originales (vea el capitulo 7 ESPECIFICACICNES TECNICAS).

//_~——'_ o ‘Hahq_j/
—~ ~
P 4 (/ = )>
5 - A
g . P i/}/’”/ l
 ® 2l - /// T //// - | | e 2
A = 1 o gy =

Wt L e 181t

1 Introducir el enchufe (1) en el buje (2) del medidor del
PH.

2 Enchufar el transformador de alimentacion original
WTW (3) en un enchufe de la red que sea facilmente
accesible.
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Observacion

El medidor del pH puede realizar las mediciones sin estar
conectado a la red con su transformador de alimentacion.
Sin embargo, Ud. podréa aprovechar las funciones de la
impresora integrada unicamente si el medidor esta
conectado a la red a través del transfomador de
alimentacion.

s
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Operacion

4.1 Conectar el medidor

1 Colocar el medidor sobre una superficie plana e
impedir que guede expuesto a la radiacion solar
directa y al calor intenso.

2 Presionar la tecla @

En el display aparece brevemente el test del display.
El medidor caonecta a continuacion automaticamente
al ultimo modo de medicién seleccionado.

Observacion
1 El medidor dispone de una conexion econdémica, para
ahorrar energia e impedir que las pilas se agoten

prematuramente.

La conexion econdmica desconecta el medidor cuando ha
transcurrido una hora sin que en este tiempo haya sido
accionada alguna tecla.

La conexion econdmica esta desactivada:

cuando el medidor es suministrado desde la red a traves
del transformador de alimantacion

cuando la funcion AutoStore esta activada
cuando el cable de comunicacion estd conectado
cuando el cable ds registro esta conectado

cuando el cable de la impresora esta conectado
(para impresoras externas)
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4.2 Medir

Actividades Antes de comenzar con sus mediciones, lleve a cabo las
preparativas siguientes actividades preparativas:

1 | Conectar la sonda al medidor.

2 | Temperar la solucién tamponada o la solucién de la
muestra, o bien, medir la temperatura actual, si la
medicion va a ser realizada sin sensor térmico.

Calibrar el medidor con la sonda, @ bien, verificarlo.

4 | Seleccionar el modo de medicién con (v).

Observacion

Las sondas del pH mal calibradas entregan resultados
falseados e incorrectos. Antes de iniciar la medicion, calibre
siempre el sistema.

jud o

Atencion

A Si en la sonda se tienen ordenadores o impresoras
conectadas a tierra, no se pueden efectuar mediciones en
medios igualmente conectados a tierra, pues resultarian
valores falseados!
La interfase RS232 no esta desacoplada galvanicamente.
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Sensor de Ud. puede efectuar la medicién con o sin sensor térmico. En
temperatura el display aparece TP cuandc hay conectado un sensor de
temperatura.

= Observacion

1 El medidor del pH reconoce automaticamente el tipo del
sensor térmico. Esto le permite poder conectar sondas con
NTC30, o bien, Pt1000.

Para poder obtener mediciones reproducibles del valor pH,
la medicion de la temperatura es obligatoria. Si la medicion
es efectuada sin sensor térmico, proceda de la siguiente
manera:

1 | Determinar la temperatura actual mediante un
termometro.

2 ‘ Ajustar el valor medido con @@

Observacion

Si se calibra sin sensor térmico, asignar igualmente, por
medio de las teclas @@ la temperatura actual de la
solucién tamponada.

jml o
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4.2.1 Medir el valor pH

1 | Llevar a cabo las actividades preparativas conforme
al parrafc 4.2.

2 | Sumergir la sonda en el medio a ser medido.

3 | Presionar la tecla @ hasta que en la indicacion del
estado actual aparezca pH. En el display aparece
brevemente el valor del pH.

AutoRead AR La funcién AutoRead (control de deriva) verifica la
(Control de deriva) estabilidad de la sefial de medicidn. La estabilidad de la
sefial tiene influencia primordial sobre la reproducibilidad
del valor medido.

Bajo condiciones de medicién idénticas valen los siguientes
criterios:
e Valor pH: mejor 0,02 (tiempo de ajuste: > 30 s)

1 | Activar el modo de medicion pH con @

2 | Activar la funcion AutoRead con .
El valor medido actual es conservado (funcion hold).

3 | Iniciar la funcién AutoRead con €).

En el display parpadea la indicacién AR, hasta que el
valor medido se estabiliza.

Este valor es transferido a la impresora / interfase.

4 | En caso dado, iniciar la siguiente medicion con
funcion AutoRead mediante €%).

Terminar la funcién AutoRead: presionar la tecla (a7)

8]
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Observacion
1 La medicion con AutoRead puede ser interrumpida en todo
momento con (registrando el valor actual).

4.2.2 Medir el potencial Redox

El medidor puede medir, en combinaciéon con una sonda
Redox, porej. SenTix ORP, el potencial Redox (mV) de una
solucién.

1 | Llevar a cabo las actividades preparativas conforme
al parrafo 4.2.

2 | Sumergir la sonda Redox en el medio a ser medido.

3 | Presionar la tecla @ hasta que en la indicacién del
estado actual aparezca U.

En el display aparece el valor del potencial Redox
(mV) de la soluciéon medida.

4 | Esperar hasta que el valor medido se estabilice.

(=

Observacion

l Las sondas Redox no son calibradas. Sin embargo, Ud.
puede verificar la sonda por medio de una solucion de
prueba.
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4.2.3 Imprimir/transferir los valores medidos
Ud. puede:

e imprimir los valores medidos (el conjunto de datos) con la
impresora integrada®, o bien,

e fransferir los datos a la interfase.

Observacion

Iil Para imprimir, conecte laimpresora mediante la tecla (el
diodo luminoso Print verde se enciende)’.
Para poder transferir los datos & la interfase, Ud. tiene que
conectar el cable correspondiente. Al conectar el cablg, la
impresora integrada es desconectada automaticamente.

Ud. puede imprimir los valores medidos (los conjuntos de
datos) de 3 maneras diferentes:

e Conectar la transferencia de datos (Int 2)
(vea pagina 44)

— Después que ha transcurrido el intervalo asignado, el
conjunto actual de datos es enviada a la impresora /
interfase.

e Conectar AutoStore (Int 1) (vea pagina 38)

— Despues que ha transcurrido el intervalo asignado, el
conjunto actual de datos es enviadc a la impresora /
interfase y ademas, es archivado en memoria.

— La funcién AutoStore (Int 1) se superpone al intervala
transferencia de datos (Int 2).

e Presicnar la tecla (5
Ds estamanera Ud. puede iniciar manualmente y en todo
momento la impresién del valor medido actual,
independientemente de los intervalos asignados.

Observacion

Si Ud. conecta una registradora (salida analogica), la salida
a laimpresora integrada y la salida digital son
desconectadas.

ke

* sblo en pH 730 con impresora integrada
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Calibraci6n, para
que?

Calibracion,
cuando?

Puntos de calibra-
cion

AutoCal TEC

AutoCal DIN

4.3 Calibracion

Las sondas del pH envejecen. Y al envejecer, cambia la
asimetria (punto cero) y la pendiente de la sondade pH. En
consecuencia, el medidor indica un valor erréneo, inexacto.
Can la calibracion, los valores actuales de asimetria y de
pendiente de la sonda son determinados nuevamente y
archivados en memoria.

Calibre su sistema a intervalos regulares.

e Después de acoplar otra sonda
e Cuando parpadee el simbolo del sensor:
— cuando ya ha transcurrido el intervalo de calibracion

— cuando ha habido una interrupcién de la alimentacion
electrica, porej. al cambiar las pilas

La calibracion puede ser realizada con una, dos o tres solu-
cignes tamponadas (calibraciéon de un punto, de punto do-
ble y de punto triple). En el caso de la calibracién de punto
triple son determinados dos valores independientes para la
asimetria y la pendiente (ASY1/S1 y ASY2/S2), en los dos
rangos entre los tres tampones seleccionados. En la medi-
cion son empleados los valores de calibracién correspon-
dientes a cada rango.

Ud. tiene la posibilidad de elegir uno de 3 procedimientos de
calibracion:

Es una calibracion de punto doble o de punto triple,
completamente automatica, especialmente adecuada & las
soluciones tamponadas de la WT'W. El medidor reconoce
automaticamente las soluciones tamponadas.

Es una calibracién de punto doble o de punto triple,
calibracién de punto triple, completamente automatica,
especialmente adecuada a soluciones tamponadas
programadas con valores fijos, establecidas segunla norma
DIN 19266. El medidor reconoce automaticamente las
soluciones tamponadas.
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ConCal Es la calibracién de punto doble, convencional calibracién
de punto doble, para dos soluciones tamponadas
seleccionables libremente
0 hien, es la calibracion de un punto, como método répida.
AutoRead Al calibrar con AutcCal TEC y AutoCal DIN
la funcion AutoRead es activada automaticamente.
La medicién con AutoRead pueds ser interrumpida en todo
momento (siendo registrado el valor actual), mediante .
Registro El Registro cronoldgico de la calibracion contiene los datos
cronoloégico de la de la calibracion actual. Ud. puede extraer los datos de
calibracién registro de la calibracién, llamando el archivo en memoria

jmie

(parrafo 4.3.2).

Observacion

Después da la calibracion, Ud. puede imprimir
automaticamente el registro correspondiente. Para ello,
conecte la impresora antes de iniciar la calibracién (el diodo
luminoso Print verde se enciende)’. El registro es imprimido
si la calibracién ha resultado valida.

Ejemplo de un registro de calibracion:

CAT, TRRATTON PROTOCOT
02.02_99 14:19

Device Mo.: 12345878
CALIBRATICON pH

€al T-m=: 21.03.99° )/ 15:2
Cal Interval: Td

ButoCal DIN Tauto

Buifer 1 1379

Bu-ter 2 4.08 *

HiaEfer 3 6.865

BuZfer 4 §.180 *

C1 174.1mV  25.0°C
c2 -133.3mV 25.0°

51 -59.4 mV/pH

RSYT1 - 4 mV

Probe: +4++

(]
=]

{-n R}
=i g

* solo en pH 730 con impresora integrada
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Evaluacion de la

Despueés de la calibracian, el medidor evalla

calibracion autométicamente el estado actual. La asimetria y la
pendiente son evaluadas por separado. El valor mas malo
de cada evaluacion es indicado en el display.
Indicacién Asimetria Pendiente
[mV] [mVI/pH]
§ Sl R -60.5 ... -58
< -20 . +20 -58 ... -57
N 28 ... +25 -61...-60,5
4 0 bien
f -57 ... -56
% -30...+30 -62 ...-61
m o bien
-56 ... -50
Limpiar la sonda
siguiendo las
instrucciones de
operacion del sensor
E3 <-30 o bien < -62 o bien
Eliminar fallos de acuerdo | L i
al capltulo 6 FORMA DE
PROCEDER EN CASO DE ...
Actividades Conectar el medidor con (©).

preparativas

Conectar la sonda al medidor pH.

térmico.

1
2
3 | Tener a disposicién |as soluciones tamponadas.
4

Temperar las soluciones y medir la temperatura
actual, si la medicion va a ser realizada sin sensor
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Ajustar el
intervalo de
calibracién

4.3.1 Intervalo de calibracion (Int 3)

El simbolo parpadeante del sensor le recuerda que debe
calibrar regularmente el sistema. Cuandoc el tiempo
asignado al Intervalo de calibracién (Int 3) ha franscurrido,
el simbolo del sensor comienza a parpadear. Aun es posible
efectuar mediciones.

Observacién

Para mantener la alta exactitud de medicion de! sistema,
calibrarlo cada vez que haya transcurrido el intervalo de
calibracion.

El intervalo de calibracién (Int 3) esta ajustado de fabrica en
7 dias. Ud. puede modificar este valor, para asignar un
nuevo intervalo (1 ... 999 dias):

1 | Desconectar el medidor.

Presionar la tecla () y mantenerla oprimida.

Presionar la tecla @

En el display aparece brevemente el test del display.
El medidor conecta automaticamente al modo de
canfiguracidon/programacion.

4 | Presionalr la tecla repetidas veces, hasta que en
el display aparezca Int 3.

pH

Time:

—
o—
'-s

AubCal DN

At TEG

5 | Con (&) (Y) asignar el lapso de tiempo deseado has-
ta la préxima calibracién.

Confirmar con ).

7 | Con () cambiar al modo de medicién.
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4.3.2 AutoCal TEC

En este procedimiento emplee dos o tres soluciones
tamponadas técnicas de la WTW, en cualquier orden,
ascendente o descendente (pH 2,00; 4,01; 7,00 o 10,01).

Observacion

1 La calibracion can un pH de 10,01 ha sido optimizada para
las soluciones tamponadas técnicas de la WTW TEP 10
Trace y TPL 10 Trace. Ctras soluciones tamponadas
pueden llevar a una calibracion incorrecta. | as soluciones
tamponadas correctas las encuentra Ud. en el catalogo de
la WTW, o bien, en el Internet.

Observacion
Si Ud. emplea un sensor térmico, los pasos 2, 6y 13 son
innecesarios, obsoletos.

jmle

1 | Presicnar Ia tecla repetidas veces, hasta que el

display indigue la funcion AutoCal TEC.

n

=L
I

-1
cHHe ®

AuinCal TEC

2 | En casc dado. asignar la temperatura de la solucion
tamponada con (5

3 | Sumergir la sonda de pH en la primera solucién
tamponada.

4 | Presicnar la tecla 2.

En el display parpadea la indicacidn AR.

En el display aparece la tension de la sonda (mV). En
el momento en que el medidor reconoce un valor
estable, aparece Ct2.
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5 | Enjuagar escrupulosamente la sonda con agua
destilada.

6 | En caso dado, asignar la temperatura de la segunda
solucion tamponada con

7 | Sumergir la sonda de pH en la segunda solucion
tamponada.

8 | Presionar la tecla 2.

En el display parpadea la indicacion AR.

En el display aparece la tension de la sonda (mV).
En el momento en que el medidor reconoce un valor
estable, se apaga la indicacién AR.

El simbolo del sensor indica la valcracion de la sonda
despues de la calibracion de punto dable.

En el display aparece el valor de la pendiente
(mV/pH).

Observacion

Cuando la pendiente (SLO) es indicada en el display,
Ud.puede modificar la unidad de la misma por medic de
La indicacion esta referida a la pendienie Nernst de 59.2
mV/pH (100 x pendiente determinada/pendiente Nernst).

j=ie

9 | Presionar la tecla ().
En el display aparece el valor de la asimetria
(mV/pH).

10 | Volver al modo de medicion: presionar la tecla @ 0
continuar con la calibracion de punto triple.
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Calibracién_ de 11 | Presionar la tecla .
punto triple En el display aparece el Ct3.

12 | Enjuagar escrupulosamente la sonda con agua
destilada.

13 | En caso dado, asignar la temperatura de la tercera
solucion tamponada con (M) ()

14 | Sumergir la sonda de pH en la tercera solucién
tamponada.

15 | Presionar |a tecla ().

En el display parpadea la indicacién AR.

En el display aparece |la tension de la sonda (mV).
En el momento en que el medidor reconoce un valor
estable, se apaga la indicacion AR.

El simbolo del sensor indica la valoracion de la sonda
después de la calibracidn de punto triple.

En el display aparece el valor de la pendiente
(mV/pH).

18 | Presionar la tecla &),
En el display aparece el valor de la asimetria
(MmVIpH).

17 | Volver al modo de medicion: presionar la tecla @

Observacion

1 Ud. puede interrumpir prematuramente la calibracion de
punto triple, con @ Los valores de la calibracidn de punto
doble para la pendiente y la asimetria son archivados en
memoria.
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4.3.3 AutoCal DIN

Emplee dos o tres soluciones tamponadas diferentes segun
la norma DIN (tipo A, C, D o F con los valores pH 1,679;
4,00€; 6,865; 9,180}, y en cualquier orden, ascendente o
descendente.

Observacion
1 Si Ud. emplea un sensor térmico, los pasos 2, € y 13 son
innecesarios, obsoletos.

1 | Presionar la tecla @ repetidas veces, hasta que el

display indique la funcion AutoCal DIN.

pH \Ba
YL |
B U
=10
- ':_8°C [Te]
AuioCal DIN

2 | En caso dado, asignar la temperatura de la solucion
tamponada con @@

3 | Sumergir la sonda de pH en la primera solucion
tamponada.

4 | Presionar la tecla ).

En el display parpadea la indicacion AR.

En el display aparece |a tension de la sonda (mV).
En el momento en que el medidor reconoce un valor
estable, aparece Cd2.
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5 | Enjuagar escrupulosamente la sonda con agua
destilada.

6 | En caso dado, asignar la temperatura de la segunda
solucidn tamponada con (W) (Y).

7 | Sumergir la sonda de pH en la segunda solucién
tamponada.

8 | Presionar la tecla €2).

En el display parpadea la indicaciéon AR.

En el display aparece la tension de la sonda (mV).
En el momento en que el medidor reconoce un valor
estable, se apaga la incicacién AR.

Elsimbolo del sensor indica la valoracion de la sonda
despues de la calibracion de punto doble.

En el display aparece el valer de la pendiente
(m\//pH).

Observacion

Cuandc la pendiente (SLO) es indicada en el display,
Ud.puede modificar la unidad de la misma por medio de
La indicacion esta referida a la pendiente Nernst de 59.2
mV/pH (100 x pendiente determinada/pendiente Nemst).

1]

9 | Presionar la tecla .
En el display aparece el valor de la asimetria
(mV/pH).

10 | Volver al modo de medicién: presionar la tecla () o
bien, continuar con la calibracién de punto triple.
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Calibracion de 11 | Presionar la tecla .
punto triple En el display aparece el Cd3.

12 | Enjuagar escrupulosamente la sonda con agua
destilada.

13 | En caso dado, asignar la temperatura de la tercera
solucion tamponada con (A)(Y).

14 | Sumergir la sonda de pH en la tercera solucion
tamponada.

15 | Presionar la tecla 3.

En el display parpadea la indicacién AR.

En el display aparece la tension de la sonda (mV). En
el momento en que el medidor reconcce un valor
estable, se apaga la indicacion AR.

El simbolo del sensorindica la valoracion de la sonda
después de la calibracion de punto friple. En el
display aparece el valor de la pendiente (mV/pH).

16 | Presionar la tecla €2).
En el display aparece el valor de la asimetria
(mV/pH).

17 | Volver al modo de medicion: presionar la tecla @

Observacion

1 Ud. puede interrumpir prematuramente la calibraciéon de
punte triple, con @ Los valores de la calibracidon de punto
doble para la pendiente y la asimetria permanecen
archivados en memoria.
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4.3.4 ConCal

En este procedimiento emplee dos soluciones tamponadas:
Calibracion de e PH7.0+05

punto doble _ B
e cualquier otra solucion tampconada

Observacion
1 SiUd. emplea un sensor térmico, los pasos 2y ¢ son
innecesarios, obsoletos.

1 | Presionar la tecla @ repetidas veces, hasta que el
display indigue la funcién ConCal.

pH
lll N %
p (
llll'acIE

2 | En caso dado, asignar la temperatura de la solucion
tamponada con (A)(¥).

3 | Sumergir la sonda de pH en la primera solucion
tamponada pH 7.0 £ 0.5.

4 | Presionar la tecla .
En el display aparece el valor del pH

5 | Asignar el pH nominal de la solucion tamponada
(a la temperatura actual), mediante las teclas @@

6 | Presionar la tecla 3.
En el display aparece el valor de la asimetria (mV) y
el simbolo del sensor.

7 | Presionar la tecla .
En el display aparece SLO (pe).
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2 5l
- L2°C

8 | Enjuagar escrupulosamente la sonda ccn agua
destilada.

9 | En caso dado, asignar la temperatura de la segunda
solucién tamponada con (A1) (¥).

10 | Sumergir la sonda de pH en la segunda solucidn
tamponada.

11 | Presionar la tecla ().
En el display aparece el segundo valor del pH

12 | Asignar el pH nominal de la segunda solucion
tamponada (a la temperatura actual), mediante las
teclas.

13 | Presionar la tecla ).

En el display aparece el valor de la pendiente
(mV/pH).

Elsimbolo del sensor indica la valoracion de la sonda
despues de |a calibracién de punto doble.

Observacion

Cuando la pendiente (SLO) es indicada en el display,
Ud.puede modificar la unidad de la misma por medio de
La indicacion esta referida a la pendiente Nernst de 59.2
mV/pH (100 x pendiente determinada/pendiente Nernst).

14 | Presionar la tecla 2.
En el display aparece nuevamente el valor de la
asimetria (mV/pH).

15 | Volver al modo de medicion: presionar la tecla ().
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Calibracion
de un punto

Para este método rapido emplee cualquier solucion
tamponada. La calibracion sera tanto mas exacta, tanto
mas cercano se encuentre el valor pH de |la solucion
tamponada al valor pH de la solucién de medicion.

Observacion

Can la calibracion de un punto es determinada unicamente
la asimetria de |la sonda. La pendiente establecida con la
ultima calibracion de punto doble permanece invariable.

Observacion

Si Ud. emplea un sensar termico, el paso 2 es innecesario,
obsoleto. La informacion TP en el display indica que |a
medicion de la temperatura esta activa.

Presionar la tecla repetidas veces. hasta que el
display incigue la funcion ConCal.

1

pH )
N m
Vel
cHHg ™
ool

2 | Asignar la temperatura de la solucion tamponada con

Sumergir la sonda de pH en la solucion tamponada.

4 | Presionar la tecla .
En el display aparece el valor del pH.

5 | Asignar el pH nominal de la solucién tamponada (a la
temperatura actual), mediante las teclas () ().

6 | Presionar la tecla . En el display aparece el valor
de la asimetria (mV) y el simbolo del sensor, para
evaluar la sonda.

7 | Volveralmodo de medicion: presionar la Presionar la

tecla (v).
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4.4 Archivar en memoria

El medidor de pH dispone de una memoria interna para el
almacenamiento de datos. La capacidad de la memoria
alcanza para archivar 800 conjuntos de datos.

Cada conjunta de datos incluye la siguiente informacion:

Posicion de almacenamiento
e Fecha/hora

L

Valor medido

Temperatura

Procedimiento de medicion de la temperatura
No. de identificacion

Hay dos maneras para transferir los valores medidos (los
conjuntos de datos) a la memoria:

e Archivar en memoria manualmente
e Conectar AutoStore (Int 1)

4.4.1 Archivar en memoria manualmente

Ud. puede transferir un valor medido a la memoria de la
siguiente manera:

1 | Presionar la tecla 69 . En el display aparece el
numero corrido de la siguiente posicion disponible
para el almacenamiento en la memoria.

I l:lp ::l - W

N
a
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Informacion
StoFull

2 | Confirmar con €.

El display cambia a la funcién de entrada del No. de

identificacion.

Con (A) (¥) entrar el No.de identificacion (1 ... 999).

Confirmar con ).

medicidn.

El medidor cambia automaticaments al modo de

Esta informacion aparece en el display cuando |a capacidad
de la memoria esta agotada, es decir. las 800 posiciones

estan ocupadas.

Ud. tiene las siguientes alternativas:

Archivar en memoria el valor
medido. El valor medido mas
antiguo en memoria es sobre-
escrito (s decir, la posician de
almacenamiento 1).

presionar

Volver al modo de medicion sin
archivar en memoria

presionar cualquier
tecla

Llamar los datos archivados en
memoria

vea el parrafo 4.4.3

Borrar los datos archivados en
memoria

vea el parrafo 4.4.4
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Asignar el
intervalo de
almacenamiento
automatico

4.4.2 Conectar AutoStore (Int 1)

El Intervalo de almacenamiento (Int 1) determina el periodo
de tiempo que debe transcurrir entre dos almacenamientos
automaticos.

Después que ha transcurrido el intervalo asignaco, el
conjunto actual de datos es enviado a la impresara /
interfase y ademas, es archivado en memoria
(almacenamiento automatico).

El intervalo de almacenamiento (Int 1) esta ajustado de
fabrica en OFF.

Con lo que la funcion AutoStore esta desconectada.
Para activar la funcion, asignar unintervalo (5s, 10 s, 30 s,
1 min, 5 min, 10 min, 15 min, 30 min, 60 min):

1 ‘ Presionar la tecla y mantenerla oprimida.

2 ‘ Presionar |a tecla @ En el display aparece int 1.

3 | Con @@ asignar el periodo de tiempo que debe
transcurrir entre dos almacenamientos automaticos.

4 | Confirmar con .
En el display aparece la cantidad de posiciones libres
en la memoria.

Tt
.
)
ot

E"-
Bl ¥
; -5
]
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5 | En el momento en que las 80C posiciones de
almacenamiento estan ocupadas

termina la funcion AutoStore (Int 1 = OFF).

Si Ud. no dispone de suficientes posiciones de
almacenamiento para sus mediciones:

— Lleve a cabo un archivo de seguridad de los
datos en memoria (vea pagina 40) y

— Barrar los datos archivados en memoria (vea
pagina 43)

6 | Confirmar con .
En el display aparece la solicitacion del No. de

identificacion.
{
[

7 | Con (W) (¥) asignar el No. de identificacion deseado.

8 | Confirmar con €.

El medidor cambia al modo de medicion del pH e
inicia la medicion vy el almacenamiento de datos.
En el display parpadea AutoStore.

Observacion

Si Ud. ejecuta otras funciones, la funcion AutoSiore es
interrumpida, por ejemplo al ejecutar la funcidon Llamar los
datos archivados en memoria.

Al finalizar la funcidn ejecutada, AutoStore re-inicia y
continua la operacion. Con lo que origina lagunas
cronolégicas en el registro de los valores medidos.

e
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Desconectar Desconecte la funcidén AutoStore :

AutoStore o (si0cando el intervalo de almacenamiento (Int 1) en OFF,
0 bien,

e descanectando el medidor del pH y conecténdolo
nuevamente.

4.4.3 Llamar los datos archivados en memoria
Ud. puede llamar los datos archivados en memoria:
e para verlos directamente en el display

e para transferirios a la impresora / interfase

Llamar datos 1| Presionar la tecla @ repetidas veces, hasta que en
en el display el display aparezca Sto disp.

2 | Presionar la tecla ).

En el display aparece un el valor medida.
Durante 2 segundos se indica la posicion de
almacenamiento del conjunto de datos, y luego
aparece la temperatura correspondiente.

pH
C o C W
NN

-t

]

Ud. puede realizar las siguientes funciones:

Visualizar otros parametros del conjunto | Presionar
de datos (No. de identificacion, fecha,
hora, posicién de almacenamiento)

Desplazarse al conjunto de datos presionar @
siguiente (posicion de almacenamiento)

Desplazarse al conjunto de datos presionar @
anterior (posicién de almacenamiento)
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Observacion

Si Ud. busca un determinado parametro, (por ejemplo una
fecha), proceda de la siguiente manera:

jmie

1| Con seleccionar el parametro que se busca (por
ejemplo la fecha).

2 | Confirmar @ y @ repetidas veces, hasta que en el
display aparezca la fecha buscada.

Después de 2 s aparece la temperatura correspon-
diente al valor medido indicado.

_Transferir d.atOS ala 1 | Presionar la tecla <) repetidas veces, hasta que en
impresora | interfase el display aparszca Sto SEr.
'- l- '
L
gy
)
B

2 | Presionar la tecla .
En el display aparece Sto CAL El registro de

calibracion es transferide a la impresora / interfase.
Luego de haber transferido el registro de la
calibracion, el contenido completo del archivo en
memoria es transferido a la impresora / interfase.

Observacion
Ud. puede interrumpir la transmisiéon de datos mediante

o B,

=l
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Ejemplo de una lista impresa:

CALIBRATION PROTOCOL
02 . 03.599 14:18%
Device No.: 1234G57E
CALIBRATION oH
Cal Time: 01.032.93 / 15:20
Cal Interval: 7d
AuctoCal DIN Tauzo
Buffer 1 1.679
Buf fexr "2 1.008 *
Buffer 3 6.865
Buffer 4 9.180 *
Cl1 174.1lm\VV 25.00C
c2 =133 .3m\" 25.0°8
Sl -52.4 m\/pH
AEY]1 - 4 mV
Probe: +++
No. i
Q. 43 5 17:10
pH 10.01 22 g
Tman LE
Ident : 1
No. 2
0903299 17211
pH 10.01 24,7 i e
Tauto AR
Ident ;| 1
No. 3
9. 038 30 17:12
305 mV
Tauto AR
Id=nt 'z .~13

La lista incluye:

e el registro de la calibracion
e el contenido del archivo
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4.4.4 Borrar los datos archivados en memoria

Con esta funcién Ud. puede borrar todos los conjuntos de
datos archivados en memoria. A continuacion Ud. dispone
nuevamente de 800 posiciones de almacenamiento.

Observacion

1 La funcidon Borrar los datos archivados en memoria aparece
unicamente si ya han sido archivado datos en memoria. De
lo contrario el medidor del pH cambia automaticamente al
modco de medicién.

Proceda de la siguiente manera para borrar todos los datos:

1 | Desconectar el medidor.

Z2 | Presionar la tecla y mantenerla oprimida.

3 | Presionar la tecla (©).
En el display aparece brevemente el test del display.

Shoe

4 | Con confirmar la accion de borrar.
Presionando cualquier otra tecla, se impide que los
datos sean borrados. Los datos permanecen
archivados en memoria.

Observacion

1 Los datos de calibracion permanecen archivados en
memoria y pueden ser llamados / visualizados a traves de|
registro de calibracion.
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4.5 Transmision de datos

Para transmitir / transferir datos Ud. dispone de varias
alternativas:

e Una de las siguientes opciones:

— Por medio de la funcién AutoStore (pagina 38) los
valores medidos son archivados periddicamente en
memaria (Intervalo de almacenamiento Int 1) y
transferidos a la impresora / interfase.

— Por medio de la funcién Intervalo transferencia de
datos (Int 2) los valores medidos son transferidos
periddicamente a la impresora / interfase [vea mas
adelante).

e Por medio de la funcién Liamar los datos archivados en
memoria (pagina 40) los datos de calibracion y los datos
archivados de los valores medidos son transferidos a la
impresora / interfase.

e Através de la salida analdgica de registro (pagina 46) los
valores medidos son puestos a disposicion como
potenciales eléctricos.

4.5.1 Intervalo Transferencia de datos (Int 2)

El intervalo de transferencia (Int 2) determina

el periodo de tiempo que transcurre entre las transmisiones
automaticas de datos. Despues que ha transcurrido el
intervalo asignado, el conjunto actual de datos es
transferido a la interfase.

QObservacion

1 La asignacion de un determinado intervalo (Int 2) funciona
unicamente si el intervalo de almacenamiento (funcion
AutoStore) esté desconectadal
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Asignar el intervalo El intervalo esta ajustado de fabrica en OFF.
Transferencia de Para iniciar la transferencia de datos, asignar un valor al
datos intervalo (5 s, 10 5, 30 s, 1 min, 5 min, 10 min, 15 min,
30 min, 60 min):

1 ‘ Presionar la tecla y mantenerla oprimida.

2 | Presionar la tecla ().
En el display aparece Int 2.

-
i
T

-
!

3 | Con (&) (¥) asignar el periodo de tiempo que debe
transcurrir entre dos almacenamientos automaéticos.

4 | Confirmar con .
El medidor del pH cambia automaticamente al modo
de medicion.

Observacion

1 Estando activada la funcion AutoStore los datos son
transferidos de acuerde al valor asignado al intervalo de
almacenamiento (Int 1). Cambie el intervalo de
almacenamiento (Int 1) a OFF, para activar el intervalo
transferencia de datos (Int 2).

Observacion
@ Ud. también puede asignar un valor al intervalo
transferencia de datos (Int 2) a través del menu

Configuracion/Programacion (vea pagina 49).
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4.5.2 Registrador (Salida analdgica)

Los datos pueden ser transferidos a un registrador, a través
de la salida analodgica. Conecte el registrador a |a salida
analdgica mediante el cable de interfase AK323.

La salida de datos cambia automaticamente al registrador.

. 1 libre
Uso de | | !
RN a\;;jafs 2 codificacion del enchufe
ujes 5
3 masa / tierra

4 salida analégica
L sefial de baja resistencia de la sonda

REG corresponde a 50 ... 62 mV/pH
(resistencia interna < 5 Ohm)

Observacion
1 Activar la salida analogica, conectando 2 con 3.
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4.5.3 PClimpresora externa (RSInterfase 232)

A través de la interfase RS 232 los datos pueden ser
transferidos a un ordenador (PC) 0 a una impresora
externa.

Conecte la interfase mediante el cable AK340/B (PC) o
bien, el cable AK325/S (impresora externa) a los aparatos.
La salida de datos cambia automaticamente a RS232.

Atencion

A La interfase RS232 no esta desacoplada galvanicamente.
Si en la sonda se tienen ordenadores o impresoras
conectadas a tierra, no se pueden efectuar mediciones en
medios igualmente conectados a fiarra, pues resultarian
valores falseados!

Ajuste los siguientes parametros de transmisién en el
ordenador/ en la impresacra:

Cuota de transmisidon | seleccionable entre: 1200, 2400,

(en baud) 4800, 9600
Handshake RTS/CTS + Xon/Xoff
Solo el ordenador

(PC):

Paridad ninguna

Bits de datos 8

Bits de parada 1

1CTS

Uso de las 2 RxD
clavijas / bujes 3 masa/ tierra
4 TxD

RE 232
REC
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4.5.4 Operacion / manejo con el MultiLab pilot

Con ayuda del software MultiLab pilot se puade usar un or-
denador PC / computadora para registrar y evaluar los da-
tos de medicion. La transferencia de datos es a través de la
interfase serial, en el momento de conectar el instrumento a
la interfase RS232 (COM) del ordenador PC / computadora.

Observacion
Para mas detalles, vea el manual de instrucciones del soft-
ware MultiLab pilot.
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46 Configuracion/programacion

Ud. puede adaptar su medidor de pH individualmente a sus
requerimientos. Para ello Ud. puede modificar los siguientes
parametros (los valores ajustados de fabrica estan

identificados en negrita):

Cuota de transmision {en baud)

1200, 2400, 4800, 9600

Tiempo de intervalo
Transferencia de datos (Int 2)

Tiempo de intervalo

OEE. 5.8 105,30 5,
1 min, 5 min, 10 min,
15 min, 30 min, 60 min

calibracion (Int 3) 1...7..999d
Unidad de |la temperatura ““.F

Fecha / hora cualquier
Resolucion 0.01. 0001

de la indicacién del pH

Observacion

e

Ud. puede abandonar el menu de configuracion /
programacion en todo momento. Al hacerlo, 10s parametros

que ya han sido modificadas son archivados en memoria.
Para abandonar el menu, presione la tecla @

1 | Desconectar el medidor.

2 | Presionar la tecla () y mantenerla oprimida.

3 | Presionar la tecla (©).

En el display aparece brevemente el test del display.
El aparato conecta a continuacidon automaticamente
al ajuste de la cuota de transmision (en baud).
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Cuota de transmi-
sion (en baud)

LK
DR

l_} -

< ‘ Ajustar la cuota de transmision con @@

En el display aparece Int 2.

5 ‘ Confirmar con .

Intervalo

transferencia de

datos '_ !
i

.
-
LY

e
)

5 ‘ Ajustar el periodo de tiempo deseado con (&) (¥).

Con €2 confirmar.
En el display aparece Int 3.

%

Intervalo o
calibracién

fubCa TEC
8 ‘ Ajustar el periodo de tiempo deseado con () (7).

Confirmar con .

En el display aparece USE "C.

9
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Unidad de
la temperatura
) ll_ I_
i L °C
10 ‘ Con (1) (¥) cambiar entre °C y °F.
11 | Confirmar con €3).
En el display parpadea la fecha.
Ajustar la fecha
y la hora
2yt '_:' lﬂ :
L
f’/ \
12 | Mediante (4) (¥) ajustar la fecha del dia.
13 | Confirmar con ).
En el display parpadea la fecha (el mes).
14 | Mediante (3) (v) ajustar el mes actual.
15 | Confirmar con €2).
En el display aparece el afo.
16 | Mediante (&) (¥) ajustar el afio actual.
17 | Confirmar con .
En el display parpadea la hora.
18 | Mediante @@ ajustar la hora actual.
19 | Confirmar con €9).
En el display parpadea el minuto.
20 | Mediante (&) (¥) ajustar la hora actual.
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21 | Confirmar con ¢=).
El medidor del pH cambia automéaticamente al modo

de medicion.
Kjustaria 1| Presionar la tecla () y manteneria oprimida.
resolucion 2 | Presionar la tecla ().

En el display aparecen los valores meadidos, con alta
resolucion, por e]. pH =4.012.

3 | Presionar nuevamente las teclas y @

En el display aparecen los valores medidos, con baja
resolucion, porej. pH = 4.01.

141

Repositorio institucional UNA - PUNO




TESIS UNA-PUNO

ﬂ-wt Universidad

Altiplano

pH 730

Hv! j Nacional del

Operacion

Parametros de
medicion

Parametros
de configuracion

4.7 Re-ajustar al valor inicial (Reset)

Ud. puede re-ajustar los parametros de medicion y de
configuracion a los valores iniciales, por separado e
independientemente uno del otro (inicializar).

Los siguientes parametros de medicion (pH Inl) vuelven al
valor ajustado de fabrica:

Modo de medicion pH

Asimetria 0 mv
Fendiente -59,16 mV/pH
Procedimientos de calibracion AutoCal TEC
Temperatura, manualmente 25 C
Resclucion de la indicacion del pH | 0.01

Observacion

Los datos de calibracion se pierden al re-ajustar los
parametros de medicion a sus valores iniciales. Por eso:
calibrar despues de re-ajustarl!

Los siguientes parametros de configuracion (Inl) vuelven al
valor ajustada de fabrica

Cuota de transmision (en baud) 4800
Intervalo 1
(archivar en memoria automaticamente) | OFF
Intervalo 2
(para transferencia de datos) OFF

Repositorio institucional UNA - PUNO
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Operacion pH 730

Parametros 1 ‘
de medicion :
inicial oH

Presionar la tecla €) y mantenerla oprimida.

(N

3 | Con (&) (¥) cambiar entre no y yes.

yes: Parametros de medicion, re-ajustar al valor
inicial

no: Mantener los valores modificados.

4 | Confirmar con ).

El medidor cambia a los parametros de
configuracion.

Parametros de 5
configuracion,
re-ajustar al valor
inicial

Con (&)(¥) cambiar entre no y yes.

yes: Parametros de configuracion, re-ajustar al
valor inicial

no: Mantener los valores modificados.

6 | Confirmar con €.
El medidor de! pH cambia automaticamente al modo
de medicién.
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pH 730 Mantenimiento, limpieza, eliminacion de materiales residuales

5 Mantenimiento, limpieza, eliminacion
de materiales residuales

5.1 Mantenimiento
Los trabajos de mantenimiento se limitan a lo siguiente:

e Cambiar las pilas y
e Cambiar el rollo de papel de la impresora®.

Observacion
-:: | Atenerse a las instrucciones de operacion correspondientes
para efectuar el mantenimiento de las sondas.

* so6lo en pH 730 con impresora integrada
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Mantenimiento, limpieza, eliminacion de materiales residuales pH 730

5.1.1 Cambiar las pilas

1 | Abrir el compartimento de pilas (1) en la parte inferior
del aparato.

2 | Sacar las cuatro pilas del compartimento.

3 | Colocar cuatro pilas nuevas (tipo Mignon AA) en el
compartimento.

4 | Cerrar el compartimento (1).
En el display parpadea la fecha (el dia).

5 | Ajustar la fecha y la hora de acuerdo al parrafo 3.2.

Atencion

A Al colocar las pilas, preste atencion a la polaridad correcta.
Los signos * del compartimento de pilas debe coincidir con
los sighos + de cada pila.
Emplee exclusivamente pilas alcalinas al manganeso,
hermeéticas, que no se vaclen.
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5.1.2 Cambiar el rollo de papel *

1 | Desconectar la impresora (el diodo luminoso rojo de
la impresora se enciende).

ra

Abrir la tapa de la impresora (1).

Sacar el rollo vacio (2).

R S

Colccar un rollo de papel nuevo:

— Doblar el comienzo del rollo de papel hacia
adentro e introducirlo desde abajo en la
impresora (3).

—  Presionar la tecla Print- (=) (avance del papel).

5 | Cerrar la tapa de la impresora (1).

Observacion

1 Emplee exclusivamente rollos de papel criginales de la
WTW. FPara mas informacion, consulte nuestro catalogo
WTW TECNICAS DE MEDICION PARA EL LABORATORIO Y EL
MEDIO AMBIENTE © bien, a través del Internet.

También puede emplearse termopapel HQ, de una vida util
(legibilidad) minima de 10 afos.

* s0lo en pH 730 con impresora integrada
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Mantenimiento, limpieza, eliminacion de materiales residuales pH 730

2.2 Limpieza
Limpiar el aparato de vez en cuando con un pafio humedo,

sin pelusas. En caso necesario, desinfectar la caja del
instrumento con alcohal isopropilico.

Atencion

A La caja es de material sintético (ABS). Evite, por lo tanto, el
contacto con acetona y detergentes o productcs similares
que contengan disolventes. Elimine inmediatamente las
salpicaduras de acetona y disolventes similares.

5.3 Eliminacion

Embalaje EL medidor es transportado de fabrica en un embalaje que
lo protege adecuadamente.
Recomendamos: guarde el material de embalaje. El
embalaje original protege el instrumento contra eventuales
danos durante el transporte.

Pilas Esta observacion se refiere a la reglamentacion estatal
vigente en la Repiblica Federal de Alemania sobre pilas,
baterias y acumuladores. Rogamos a nuestros clientes en
otros paises respetar en forma analoga las disposiciones
legales vigentes.

Observacion

Conforme al parrafo §14 de |a REGLAMENTACION ESTATAL
SOEBRE PILAS, BATERIAS Y ACUMULADORES hacemos notar que
este aparato contiene pilas.

Las pilas agotadas deben ser eliminadas en los lugares
establecidos para esta finalidad, o en los locales de venta.
Eliminar las pilas en la basura domestica es ilegal.

E=le

Medidor Para deshacerse definitivamente del aparato, entréguelo en
unc de los lugares de recoleccion de chatarra electrénica,
donde sera eliminado adecuadamente.

La eliminacién en |la basura doméstica es ilegal.
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e

Forma de proceder en caso de...

Error indicado

OFL

Error indicado
E3

6 Forma de proceder en caso de...

Causa probable

Solucion del problema

Sonda de pH:

— no esta conectada

conectar la sonda

— hay una burbuja de aire
delante del diafragma

— eliminar la burbuja

hay aire en el diafragma

— succionar el aire o
mojar el diafragma

el cable esta deteriorado

— cambiar la sonda

el gel electrolitico se ha
secado

Causa probable

— cambiar la sonda

Solucion del problema

Mediciones concadenadas
del pH:

— el diafragma esta sucio

— la membrana esta sucia

— limpiar el diafragma

— limpiar la membrana

— el enchufe esta mojado/
humedo

— secar el enchufe

— el electrolito esta
sobrepasado (envejecido)

— rellenar electrolito o
cambiar la sonda

— la sonda esta muy
sobrepasada (envejecida)

— cambiar la sonda

— lasonda esta interrumpida /
deteriorada

— cambiar la sonda

Repositorio institucional UNA - PUNO
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Forma de proceder en caso de...

pH 730

El valor medido
no es estable

Medidor

— procedimiento de
calibracién erréneo

— seleccionar el
procedimiento correcto

— la temperatura de la
solucion es incorrecta
(sin sensor de temperatura)

— ajustar la temperatura
correcta

— el huje esta mojado /
humedo

Soluciones tamponadas:

— secar el buje

— las soluciones
tamponadas no son las
correctas

— cambiar el
procedimientos de
calibracién

— las soluciones
tamponadas son muy
viejas

— emplear sélo una vez.
prestar atencion a la
caducidad

— las soluciones
tamponadas estan
agotadas

Causa probable

— cambiar |las soluciches

Solucion del problema

Mediciones concadenadas
del pH:

— el diafragma esta sucio

— limpiar el diafragma

— la membrana esté sucia

Solucién de medicién:

— limpiar la membrana

— el valor pH no es estable

— en caso dadao, medir con
exclusion del aire

— la temperatura es
inestable

— en caso dado, temperar
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pH 730 Forma de proceder en caso de...

Sonda + solucion de medi-
cion:
— conductibilidad muy baja | — emplear una sonda
adecuada
— temperatura muy alta — emplear una sonda
adecuada
— Liquidos organicos — emplear una sonda
adecuada
El simbolo del Causa probable Solucion del problema
sensor parpadea — elintervalo de — calibrar nuevamente el
calibracién esta sistema de medicion
sobrepasado
Indicacion Causa probable Solucion del problema
LoBat ; 3 5 . :
— las pilas estan casi — cambiar las pilas (vea el
agotadas parrafo 5.1.1)
Indicacion Causa probable Solucion del problema
to — timeout de la interfase — verificar el aparato que
esta conectado
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Forma de proceder en caso de...

pH 730

Valores medidos
evidentemente
falsos

El aparato no
reacciona
a las teclas

Ud. desea saber la
version del software
implementado en su

instrumento

Informacion
StoFull

Causa probable

Solucién del problema

Mediciones concadenadas
del pH:

la sonda de pH es
inapropiada

— emplear una sonda
adecuada

diferencia excesiva entre
las temperaturas de la
solucién tamponada y de
la sclucion de medicidn

el procedimiento de
medicién es inapropiado

Causa probable

— temperar la solucién que
corresponda

— tener en cuenta los
procedimientos
especiales

Solucién del problema

el estado operativo del
sistema es indefinidoo la
carga CEM es
inadmisible

Causa probable

— reset del procesador:

presionar la tecla y
conectar el aparato

Solucion del problema

por ejempleo, consultar al
departamento de
servicio WTW

Causa probable

— presionar la tecla () y
conectar el instrumento.

La version de software es
indicada.

Solucion del problema

las 800 pasiciones de
almacenamiento estan

ocupadas

— llamar el archivo y borrar
los datos en memeria
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Forma de proceder en caso de...

La impresora
integrada no
funciona *

La impresora
integrada comienza
a funcionar
automaticamente *

La tecla Print ()

no reacciona *

La impresora
funciona - en el
papel no se
imprime nada *

Causa probable

Solucion del problema

— la impresora esta — conectarla
desconectada

— el transformador de — conectarlo
alimentacion nc esta
conectado

— el cable de la interfase — desenchufarlo

esta enchufado

— falta papel

calocar un rollo nuevo

— la funcion AutoStore con
un intervalo de larga
duracion
(Int 1) esta activa

Causa probable

— la funcién AutoStore
(Int 1) c la transferencia
de datos (Int 2) estan
conectadas

Causa probable

desconectar la funcion
AutoStore

Solucion del problema

— desconectarlasfunciones

Solucion del problema

— la impresora esta
conectada

— desconectar la impresora

— el cable de la interfase
esta enchufado

Causa probable

— desenchufarlo

Solucion del problema

— el rollo de papel esta
colocado con el lado
incorrecto hacia arriba

— colocar el rollo
correctamente
con el otro lado hacia
arriba

*  solo en pH 730 con impresora integrada
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7 Especificaciones técnicas
Temperatura de almacenamiento | -25°C ... +65°C
ambiente de funcionamiento |0 °C ... +55°C
Humedad Promedio anual: <75 %
relativa 30 dias/afio: 95 %
admisible dias restantes: 85 %
Rangos de pH -2,000 ... + 19,999
medicion y - 200 21 41979
resolucion | iy -999,9 ... +999,9
-1699 .. +1999
TI°C] -50...+105,0
T [°F] +230..+2210
Exactitud pH + 070053, + 157¢ LI'T9990
(£ 1 digito) (£ 2unidadespHal- | £ 0,01

rededor del punto
de calibracion)

U [mV]

0. 3a+ 18 |C=5 ¥ 85 °C
i 1

T[°C]

NTC 30: £ 0,1

PT 1000:
+05a0°C .. "¢
240,13 15~€ L 38T @
¥ 1a35°C .58

&

NTC 30: £0.2

PT 1000:
+089a32"F .. 58
+02ab59°F .. .95 °F
+18a85°F . IBI°F
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Especificaciones tecnicas pH 730

Dimensiones Longitud [mm] | 250
Y PeS0  Anchura [mm] | 300
Altura [mm] 70

Peso [kg] aprox. 1.3 (sin transformador de alimenta-
cidn)

Salida analédgica Cunmutacion automatica al conectar el cable de registro AK
R

La sefal de corresponde a la tension de la sonda de

salida medicion, es decir, 50-62 mV//unidad pH
Exactitud +0,1% del valor medido + 4mV
Resistencia < 5 Ohm (limitacion de la intensidad a
interna 0.2 mA de corrients de salida)

Interfase serial Cunmutacion automatica al conectar el cable de registro AK

340/B, AK 325/S.

Tipo RS 232, salida de datos

Cuota de ajustable en 1200, 2400, 4800, 9600 Baud
transmision

{en baud)

Bits de datos 8
bit de parada 1

Paridad sin (none)
Handshake RTS/CTS + Xon/Xoff

Longitud del max. 15 m
cable

154

Repositorio institucional UNA - PUNO




TESIS UNA-PUNO

pH 730

:'1-15& Universidad

" Nacional del
Altiplano

e

Especificaciones técnicas

Directivas y normas
aplicadas

Marca de tipificacion

Suministro slectrico

CEM

Directiva de la Comunidad Europea
89/336/CE

EN 61326-1:1997

EN 61000-3-2 A14:2000

EN 61000-3-3:1995

FCC Class A
Clase de seguridad | Directiva de la Comunidad Europea
del aparato 13123/CE

Clase de proteccion

3, EN 61010-1 A2:1995

Clase climatica

2, VDI/VDE 3340

UL/CUL, CE

Pilas 4x15V
pilas alcalinas al manganeso Tipo
AA

vida Util aprox. 3000 horas de servicio

Red para el transformador de alimenta-

cion vale: conexidn de sobretensidon
méxima segun categoria Il

Transformador de alimentacion con
enchufes europeo, americano,
inglés, australiano:

FRIWO FW7555M/08, 15.1432
Friwo Part. No. 1822089

Input:

100 ...240V ~/50 ... 60Hz/400 mA
Output 9V=/15A
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8 Indices
Este capitulo le ofrece informacidn adicional y ayuda para la
orientacion.
Abreviaciones El indice de abreviaciones explica la informacidn que

aparece en el display y las abreviaciones empleadas al
trabajar con el medidor.

Terminologia El glosario explica brevemente el significado de
especifica determinados términos especiales. Aquellos terminos que
debieran ser conocidos al usuario familiarizado con el tema,
no son explicados.

Indice alfabético El indice alfabético le ayuda a encontrar rapidamente un
determinado tema.
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e

pH 730

Indice de abreviaciones

AR AutoRead (control de deriva)
ARNg Conmutacién automatica a otro rango
el medidor mide con la maxima resclucion
ASY Asimetria
AutoCal DIN | Calibracion automatica con soluciones

tamponadas DIN

AutoCal TEC

Calibracidn automatica con soluciones
tamponadas técnicas de la WTW

Cal Calibracion

Cd... Calibracion con soluciones tamponadas
DIN (segun DIN 19 266)

ConCal Calibracidon convencional de un punto y de
punto doble

Ct... Calibracion con solucicnes tamponadas
técnicas de la WTW

disp Display
visualizacién en el display de los datos ar-
chivados en memaria

E3 Indicacion de error (vea FORMA DE PROCE-
DER EN CASO CE ...)

Inl Inicializar
re-ajustar determinadas funciones bésicas
a los valores de fabrica

LoBat Pilas agotadas
las pilas estan casi agotadas

mv Unidad para medir la tensién

mV/pH Unidad para medir la pendiente de la
sonca

OFL QOverflow

se ha sobrepasado el rango de indicacion
del instrumento

Repositorio institucional UNA - PUNO

157




TESIS UNA-PUNO

:'1-15& Universidad

Altiplano

pH 730

Hv! j Nacional del

Indices

pH pH-Wert
RCL Recall
llamada de los datos archivados en
memoria
S valor de la pendiente
SEr interfase serial
entrega de los datos archivados en
memoria al RS 232 o a la impresora
interna
SELV Safety Extra Low Voltage
bajo voltaje de seguridad
SLO Slope
ajuste de la pendiente al calibrar
Sto Store
archivo en memoria
TP Temperature Probe
la medicion de la temperatura esta activa
Uasy potencial de asimetria
“C unidad para medir la temperatura
en “Celsius
= unidad para medir la temperatura

en "Fahrenheit

Repositorio institucional UNA - PUNO

158




TESIS UNA-PUNO

ﬂ-wt Universidad

" Nacional del
Altiplano

e

Indices

pH 730

Asimetria

AutoRead

Control de deriva

Cuota de
transmision (en
baud)

Diafragma

MultiCal®

Pendiente

Potencial Redox

Resolucion

Solucion de prusba

Solucion tamponada

Glosario

Punto cero de una sonda de pH.

Verifica la deriva de la sonda y acepta el valor medido solo
si se ha cumplido el criterio de estabilidad definido. De esta
manera este procedimiento asegura maxima precision y
permite que la medicion sea reproducible.

Vea AUTOREAD.

Velocidad de transmision de datos en bits/s.

Punto de contacto entre la solucién electrolitica de
referencia y la solucion de medicion.

Término general para diferentes procedimientos de
calibracion de la WTW para la calibracion automatica de
soluciones tamponadas.

Indica la variacion de la tension en funcion del pH.

Magnitud de medicién potenciométrica.

los decimales indicados de un valor medidc.

Solucion estable con un potencial Redox conocido
exactaments.

- i 159
Solucion estable con un valor pH conccido exactamente.
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Indice alfabetico
A |
Ajustar la cuota de transmision (en Imprimir
baud) ...... ... ... ... .. ... 50 valoresmedidos ............ 22
Ajustarlafecha ........ 1% %! 13, i imprimir
Ajustar la resolucidon ... .. ... L. 92 Registro cronologico de la
asimetria ......... ... ... ... ... a3 calibracion . ................ 24
AutoCal DIN Eoewen, . ug 8 23,30 Imprimir los valores medidos .. ... 22
AutoCal TEC Muisad st e’ 27 Inicializar .................... 3%
AutoRead ........ ... .........20 Interfase RS232 .. . ... ........ 47
Intervalo
c Archivar en memoria . ... ..... 38
Calilacop -H.. ...+ NGNSl 23 Calibracion ... ............. 26
calibracion de punto doble ... .. .. 24 Transferencia de datos .. .. ... 44
ravip o6 UL | [T R, 31 Intervalo de almacenamiento . . . 38
AutpCalTECosd 1. .. ... fy. .. .28 Intervalo de calibracion . ........ 26
ConCal . . 33
calibracion de punto trlple X .. .23 I
calibracion deunpunto . . . .... ... 24 FoBak,. | S I - o 61
ConCal . .. & 35
Cambiar el rollo de papel N B T M
Cambiarlas pilas .............. 55 medidas de seguridad . .......... 9
compartimento de pilas . . .. .. .. .. 56 Medir el potencial Redox ... ... _. 21
ConCal . = .. 2433 Mutl=ab iloE*=. 84 & B .. .. .. .. 48
Conectar el transformadc;-r de
alimentacionalared ... ... ...14 o
conexion econémica . ... 17 pendiente . .. ... .. ... . ... ...... 23
Conexiones varias .. . . ... 7 pewericial RedoX J.LLE & ........ 21
conjuntode datos .. ... ......... 36 Primera puesta en servicio . . .. . .. 13
Controldederiva. .. .. .20 procedimientos de calibracion . ... 23
E R
Erroresindicados .. ... .........59 Registro cronolégico de
Evaluacion de la callbracmn ......25 la calibracion  ............. 24
exactitud de medicion .. ... ... ... 26 RESBL .. 2o v s o o o v s 83
H S
hora ... ... B9 Salidaanalogica ............... 46
Seguridad . .................... 9
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seguridad operacional .. ......... 10

Sensor de temperatura . .. ... . 19

sondaRedox . ... ... .. .. .. .. .. 21

superficie . . _ .. ... ... ... 17

T

TEEIAS .o coppmnn e e hezs % 6

Transferencia de datos (Intervalo) .45

V)
Uso especifico . . .. .mmn. on-LIE .5 10
\'
valor ajustado de fabrica .. .......93
Visor .o....... ... 0o i
Volimafragenocga - f. ... .. .. 13
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COMISION DE REGLAMENTOS TECNICOS Y COMERCIALES

NORMA TECNICA
PERUANA =

INSTITUTO NACIONAL DE DEFENSA DE LA COMPETENCIA ¥ DE L4 PROTECCION DE LA PROPIEDA O INTELECTUAL
Calle De La Prasa 138, San Bowfa Lima - Pert Telf. 2247800 Fax. 2240348 ¢-mail: postaster(@indecapi, gobpe WEB: www.indecopi.gob.pe
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PERU ITINTEC
 HORM . TECNICA BEB!DAS GASIFICADAS JARABEADAS 214.001

HACTONAL Requisitos Octubre, 1985

2 3FE3 1987 1. MNORMAS A CONSULTAR

ITINTEC 203.001 JUGQS DE FRUTAS. Generalidades.

ITINTEC 207.002 AZUCAR BLANCO SIM REFINAR. -

ITINTEC 207.003 AZUCAR REFINADOQ.

ITINTEC 207.007 AZUCAR CRUDO

~ ITINTEC 20%.038 MORMA GENERAL PARA EL ROTULADO DE
ALIMENTOS ENVASADOS.

ITINTEC 209.134 ADITIVOS ALIMEINTARIOS. Colerontes de use -
permitido en alimentos.

ITINTEC 209.148 GLUCOSA DE MAIZ. Requisitos generales.

ITINTEC 210.027 NORMA GEMERAL PARA EL ROTULADO DE
BEBIDAS ALCOHOLICAS INCLUYENDO VINA
GRE.

Hiniec 214 0m BEBIDAS GASEQSAS. Mérodos de ensayo.

[TINTEC 214.003 . AGUA PQOTABLE. Requisitos. ,

ITINTEC 311.120 PRODUCTOS QUIMICOS INDUSTRIALES. Anhi
drido carbdnico para uso industrial. =

ITINTEC 350.029 TAPAS CORONA. Requisitos. Métodos da ensa

O
ITINTEC 350.033 %APAS PARA EMVASES. Requisitos y métodas
de inspeccién de tapos roscadas.
ITINTEC 350.048 ENVASES METALICOS PARA CERVEZA Y HEBI
DAS GASIFICADAS. Definiciones; clasificacidn’
y requisitos generales.

it 2. OBJETQ
_: 2.1 La presente Norma establece los requisitos qua deben cumplir las be-
: bidos gosificadas jorabeadas.
{ 3. CAMPQO DE APLICACION
3
uo 3.1 La presente Noma no se aplico o los productos dietéticos.
4. DEFINICIONES :

4.1 .Bebida gasificada jorabeada.= Es el producto ablenido por disclucidn
de edulccrantes nutritivos y didxido de carbono en aguo potuble fratada, pu=
diendo estar adicionado de saborizantes naturales y/o artificiales, jugos de fru
tas, acjdvlantes, conservadores, emulsionantes y estubilizantes, antioxidantes,
colorantes, amortiguadores , agentes de enturbiamianto, antiespumantes y espu
mantes, u otros aditives olimentarios pemitidos por la Autoridad Sanitaria. B

4:2. - Jarabe.- Es la disclucidn en agua potable tratada de edulcorontes nu
tritivos con adicién de saborizantes naturales y/o arfificiales y/o jugos de fru=

R.0. N° 395- G/0N 85-10-02 o ngg;
N° 395-85 ITINTEC D6/ON 85-10-02 o pagings

C.D.U. 633.81 "Toda reproduceidn indicar el origen”
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tas y aditives alimentarios permitidos por la Autoridad Sanitaria.

4.3 Colorante natural.- Es el obtenido de materia prima vegetal y/o ani
mal. i
4.4 Colorante artificial.= Es el obtenido sintéticamente @ portir del al-

quitrdn de hulla y de otras fuentes.

4.5 Saborizante.- Es el producte que agregado a los alimentos y behidas
le proporciona o intensifica y/o modifica el sabor y/o aroma.

4.6 Sustancia_soborizante natural.- Es el producto obtenido por técnicas
odecuadas de las cortezas, flores, frutos, rizomas, hojos o semillas de vege-
tales que contienen los principios sdpidos y odoriferos que les son caracterfsti
cos.

4.7 Sustancia saborizante artificial.~ Es el producto obtenido sintética -
mente de sustancias orgdnicas o inorgdnicas que contienen los principios sdpi
dos y oauiiicius yue ie w5 caracteristico.

4.8 Saborizante natural.- Es el preducte que contiene sustancias sabori-
zantes naturales, adicionadas o no de emulsionantes, enturbiantes, acidulan-
fes| colorantes u otros aditivos alimentarios, con la Gnica excepcidn de sus-
tancias saborizantes artificiales. '

4.9 Saborizante artificial.—~ Es el producto que contiene sustancias sabo-
rizantes artificicles adicionados o no de emulsionantes, acidulanfes, coloran=
tes u ofros aditivos alimentarios.

4.10 Agua_potable trafada.~ Se denomina usi al agua potable que recibo
los tratamientos adicionales necesarios para su acondicionamiento.

4.11 Envase.=- Es todo recipiente cerrado que contiene al producto de con
sumo comprendiendo el material de cierre gue esté en contacto directo con el
producto y tal como se presenta al piblico para su venta. Para la modalided
de expendio en equipos dispensadores, el envase es aquél que contiene al jo-
rabe o bebida gasificada jarabeada, entregado al establecimients comereial
por el fabricante o envasador.

4.12 Lote.~ Es una contidad especificada de producto de caracterfsticas
similares o que ha sido fabricada bajo condiciones de produccién presumible-
mente uniformes que se somete a inspeccidn como conjunio unitario.

5. CLASIFICACION

5.1 Las bebidas gasificadas jarabeadas, de acuerdo a la sustancia que le
da sabor, olor o color se clasificarén en dos tipos:

5.1.1  Tipo [.- Con jarabes a base de saborizantes naturales y/o artificie
les adicionados de jugos de frutas en proporciones determinadas. -

5.1.2  Tipe Il.~ Con jarabes a base de saborizantes naturales y/e artificia
les, adicionados de jugos de frutas en proporciones determinadas. -

6. CONDICIONES GENERALES
6.1 Agua potable tratada

6.1.1  Deberd cumplir con los pdrrafos 5.1, 5.2, 5.3 }45_4]):13 la MNorma
ITINTEC 214.003. i
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6.2 Didxido de corbono.- Las bebidos gasificadas deberdn cumplir con
lo estipulado en la Norma ITINTEC 311.120.

6.3 Edulcorantes nukritivos.- Se usard azicar refinado (ITINTEC 207.003)
y/o azdear crudo (ITINTEC 207.007) y/o azicar blanco sin refinar (ITINTEC
207.002), estos dos dltimos trotados; glucesa de maiz (ITINTEC 209.148) y
otros edulcorantes nutritivos permitidos.

6.4 Colorantes artificiales

&.4.1 Se usarén los siguientes colorantes artificiales en una proporcién mad
xima de 0,01%, los cuales deberdn cumplir con lo indicado en la Noma

ITINTEC 209.134.

Nombre comin F.D.C.* Sl ot Nt

Amaranto Rojo N° 2 Rojo alimenio N° 9
16185
- Amarillo. ocaso FCF Amarillo N® 6 Amarillo alimento N° 3
15985
Azorrubina Camoisina * Rojo alimento N° 3
14720
Azul brillante FCF Azul N° 1 Azul alimento N° 2
e 42090
Eritrosina Rojo N°® 3 Rojo alimento N° 14
i 45430
Indigotina Azul N° 2 Azul alimento N° 1
73015
Marrén chocolate Marrén chocolate HT Marrén alimente N° 3
20285 '
» Negro brillante PN Negra PN Negro alimento N° 1
28440
Ponceau 4R Rojo cochinilla A Rojo alimento N° 7
16255
Rojo allura Rojo N° 40 Rojo alimento N° 17
16035
Tartrazina Amarillo N° 5 Amarillo alimente N° 4

| 19140

* Food Drugs and Cosmetics
** Colour Index
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correspondiente ptorgada por la Autoridad Sanitaria.

6.5 Colorantes naturales

6.5.1 Se usardn los siguientes colorantes naturales en una proporeidn méxi
ma de 0,01% (M/M) los cuales deberdn cump

ma ITINTEC 209.134

o a la autorizacién

lir con lo indicado en la Nor-

Nombre comin

C.I./CEE

aeta-upn-ﬁ-cumrenal
Extractos de "anatfa"

Crocina y Crocetina

Cantaxantina
Caoramelo
Carofenos

Carmin de cochinilla (Geide
carminico)

Clorofila
Circuma y Curcumina

Rojo remolacha y Betamina
Riboflavina

Oleoreina de pimenidn
Xantdfilas:

Criptoxanting
Flavoxantina
Luteina
Rodoxanting
Rubixantina
Violaxantina
Zeaxantina

C.1.* - Naranja alimento N°® 6-40820
CEE** - N° E 160e

C.l.* - Maranja natural N°® 3-75120
CEE** - N° E 160b

C.1.* - Amarillo natural N° 6-75100

C.1.* - Naranja alimento N° 8-40850
CEE** = N°® E 16lg

Colorante al caramelo o caramelo para
bebidas.

C.1.* - Amarillo natural N° 26-75130
CEE** = N° E 160a

C.l.* = Rojo natural N° 4-75470

C.1.* = Verde natural N° 3-75810
CEE** - N° E 141

C.1.* = Amerillo natural N°® 3-75300
CEE** - N° E 100

CEE** - N° E 162

C.1.* = (1956) Figura sin ndmero
Figura sin cddigo

C.1.* - (1959) Figura sin nimero

Figura sin nimero
Figura sin ndmero
Figura sin nimero
Figura sin nimero
Figura sin ndmero
Figura sin ndmero
Figura sin nimero

* Colour Index

** Comunidad Econdmica Europea
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6.5.2 El uso de otros colorantes naturales estard sujeto a la auterizacién co
rrespondiente oforgada por la Autoridad Sanitaria.

6.6 Canservadores

6.6.1 Se permitird el uso de sorbato y/o benzoaio en una proporcién no ma
yor del 0,1% en masa.

6.6.2 El uso de otros conservadores estard sujeto. a la autorizacién correspon
diente otorgada por la Autoridad Sanitaria.

6.7 Acidulantes

6.7.1 Se permitird el uso de dcidos orgdénicos no voldtiles de uso alimenta-
rio y sus sales y el dcido fosférico (PO4H3) y sus sales.

6.7.2  El uso de otros acidulantes estard sujeto o la autorizacidn correspon-
diente por la Autoridad Sanitaria.

6.8 Agentes auxiliares de enfurbiamiento

6.8.1 Se empleardn los siguientes agentes auxiliares de enturbiomiento:

~ Esteres grasos de lo sacarosa, mdximo 1 000 ppm
- Sal sddica del sulfosuccionato de dioctilo, mdx 100 ppm
- Aceites vegetales libres de bromo

= Hexaisobutirato diacetato de sacarosa, mdximo 250 ppm

~ Esteres glicéridos purificados de la colofonia, méx 150 ppm

6.8.2 El uso de otros agentes auxiliares de enturbiomienfo estard sujeto @
la auterizacidn correspondiente otorgada por la Autoridad Sanitaria.

G+ Emulsionantes y esiabilizantes

6:9.1  Se empleard los emulsionantes y estabilizantes sujetss o la -aqutoriza=
cién correspondiente otorgada por la Autoridad Sanitaria.

6.9.2  El uso de ofros emulsionantes y estabilizantes estard sujeto a la auto
rizacién correspondiente otorgada por la Autoridad Sanitaria.

6.10 Antioxidantes

6.10.1 Se pemmitird el empleo de dcido asedrbico (Vitamina C) sin restric—
ciones.

6.10.2 El uso de otros antioxidanties estard sujeto a la autorizacidn corres-
ndiente otorgada por la Autoridad Sanitaria.

611 Otros aditivos alimentarios
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6.11.1 El uso de otros aditivos alimentarjos estard sujeto a |q autorizacidn
cerrespondiente oforgada por la Autoridad Sanitaria.

6.12  La verificacién de los requisitos establecidos en la presente Normg
deberd ser realizada por personal especializado.

7. REQUISITOS

7.1 La bebide gasificada jorabeada deberg cumplir con los siguientes re-
quisitos:

7.1.1  Deberg contener didxido de carbono €N und cantidad no menor de
1,5 volimenes nj mayor de cinco voldmenes.

7.2 No deberd cuincne, ! ohiu! €N una proporcién mayor de 0,5% en vo
lumen de alcohol etflico.

7.4 No deberd contener drogas de uso medicinal restringido.
“F.8 Requisites microbisldgicos
-. . = Micreorganismos meséfilos viables, méx. 50 col/em3
= Levaduras, mdx. 30 col/em3

= Hongos, mdx. 10 col/em3
- Microorganismos patégenos, bacterias, del" . 5
grupo coliforme, huevos o quistes de pard-

sitos . Ausencia toial
7.4 Requisitas fisico-quimicos
= Acidez expresada en dcido citrico, mdx 0,50 9/100 c¢m3
= pH 2,5a 4,0
= Cafeina, méx 200 ppm
= Sulfato de quinina, mdx 98 ppm
L7 El jugo de fruta que se adicione deberd eumplir con | exigido en

la Noma ITINTEC 203.__00].

8. INSPECCION Y RECEPCION

3.1

Muestreo
1.1 la extraccign de muestras parq constatar el tumplimients de log re -
uisitos de esta Norma, se efectuard en las instalaciones de| fabricante o en-
asiador,
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8.1.2 la constotacidn del cumplimiento de los requisitos de esta Norma po
drd efectuarse en el local del fabricante o envasador cuando las condiciones
técnicas lo permitan, en caso contrario, se efectuard en los laboratorios de
la Autoridad Sanitaria. El fabricante o envasador tendrd derecho a estar pre
sente en dicha constatacidn.

8.2 Tomafio y seleccién de la muestra

8.2.1 Se extraerd un minimo de envases de una misma marca, tipo y tema
fio de envase y de un lote, para realizar los andlisis indicados en el cupltu
lo 9. Métodos de Ensayo y en la forma siguiente:

Analisis NiUmero de envases a retirar
iciuiic!égicos 3
Fisico—~quimicos 3
Microscépicos 3

8.2.2 En el caso de que uno de los resultados de los andlisis realizados no
cumpla con los requisitos establecidos en la presente Nomna, se aplicard cua-
lesquiera de los métodos de muestreo indicados en la Norma ITINTEC 833.008
de mutuo acuerdo entre las partes interesadas (embotellador-autoridad de salud).
También se realizard una verificacidén de las condiciones higiénico-sanitarias
de las plantas embotelladoras.

8.2.3 Los envases muesireados deberdn estar cerrades hemméticamente, se
precintardn y se sellardn con los sellos de las partes interesadas de modo que

aseguren la inviclabilidad de la muestra.

8.2.4  Los muestras deberdn ser debidamente identificadas

Nota.~ El muestreo de producto en envases para equipos dispensadores, se efec
tuard a nivel de expendio o produccidn.

9. METQODQS DE ENSAYQO

2.1 Los métodos de ensayo que se deben realizar son los indicados en la

Nulirna ITINTEC 214.002.

10. ENVASE Y ROTULADO
10.1 Envase
10.1.1 Las bebidas gasificadas jorabeadas podrdn envasarse en:

10.1.1.1 Envases de vidrio fronsparente colorecdo o na, los cunle: ro debe-
rdn presentar rofuras, rajaduras o astilladuras, internas o externas y ufilizardn

tapas de primer uso que les proporcionen cierre hermético; las tapas no trans=
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mitirdn olores y sabores extrofios ni alterardn la calidad de la bebida.
Nofa.= No se considerard astilladuras a la parte exterior de la botella gasta
da o rospada por el rozomiento propio del manipuleo, siempre que &stas no

se presenten el borde superior de la botella.

10.1.1.2 Envases metdlicos que cumplirdn lo indicado en la Norma ITINTEC
350.068.

10.1.1.3 Envases sanitarios de adecuada resistencia para el transporte de be-
bida gasificadas jarabeadas a granel, destinadas al uso de equipos dispensado

res.

lD]] .1.4 Envases de pldstico

10.1.1.5 QOtros envases autorizados

10.1.2 El jarabe para equipos dispensadores deberd ser envasado en recipien
tes sanitarios y de odecuada resistencia.

10.1.3 En general, el envose deberé ser sanitario, apropiadamente higieniza
do de adecuada resistencia e inerfe a la bebida o jarabe envasado.

10.2 Rotulado

10.2.1 Leos inscripciones contenidas en el envase deberdn corresponder @ |o

especificado en la Norma ITINTEC 209.038.

10.2.2 Las bebides gasificadas jarabeadas del fipo Il (5.1.2) sélo podrdn
declarar el jugo de fruta utilizado, cuande la bebida lo contenga en una
proporcién no menor del 9%.

10.2.3 La identificacién de la fecha de produccién se hard mediante dife -
rentes sistemas, ya sea en la tapa, etiqueta o envase. Ejemplo:

CLAVE DE COLORES PARA MARCACION DE TAPAS
Dias en el mes

1-10 11-20 21-31

Enero, Mayo, Setiembre JAmarillo-negro Amarillo=rojo | Amarillo~verde

Meses

Febrero, Junio, Qctubre JAzul-negro Azul-rojo Azul=verde

Marzo, Julie, NwiembreINamnTa—negro Naranja-rojo Naranja-verde

Abril, Agosto, Diciembre Verde-negro Verde-rojo Verde=Verde

11. ANTECEDENTES

1. Datos proporcionados por el Comité Especializado.

11.2  Relacién de colorantes autorizados para uso en ‘alimentos y bebidas.

Oficina de Nommas Técnicas de Salud. R.M. 0179-83~5A/DVM-Agosto 1983.
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1.3 Comisién del Codex Alimentarius.

sesiones del Informe del Décimo periodo de

27 de Junio de 1975 ALINORM 76/12.

11.4 Guia | h - ’
FA] 5-1 979/FAIPDE/%A:5 uso inocuo de aditivos alimentarios. 2da. serie C.A.C./

LR T T e
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1. NOPHAS A CONSULTAR

PERU

ITIHIEC 203.007 Métodos de ensayo paa jugos y néctares de

o Liuan,

H ITINTEC 20%.933 llowma gzneral pora el votulado de los ali-

_I mentos envasados.

g ITINTEC 21%.001 DBebidas goseosas jarabeadas-Requisitos.

% TTINTEC 332.006 Toca tipo Corona A 26,67 de botellas de

l vidric,

lv-: PETITT 60,020 Tapan Corone=Pog i sitos. Miftrdon de ensayo.
Ao ORJETO

2.1 la prescente Norma establece los métodos de ensayo fisicos.y quimicos
de las bebidas gaseosas jarabecadas o no.

3. METODOS DE ENSAYO

3.1 ENBAYOS FISICOS

3.1.1 Aspecto de la bebida paseosa embotellada (pmducto terminado).

3.1.1.1 Rotulado

Se observa &i el envase (tapa y botella) cumple con 1o indicado en las
Hormas ITINTEC 209,038 y 214,uU.. N |

3.1.1.2 Tapa Corona

‘Se observa que la tapa corona no presente oxidacibn interna o exter'na y
que cumpla con la Nerma TTTNTEC 350.039. Para este cnsayo se deben con -
servar las tapas de las botellas, obtenidas en el mue,u‘treo, en la plan-
ta, que hayan sido abiertas pars realizar otros endlisis

3.1.1.3 laterias extraias

) ; - i e
En la botella sin abrir, se obscrva la presencia de materias extrafias en

TNSTITUTO DE INVESTIGACION TECNOLOGICA TMNDUESTRIAL Y OE NORMAS TECNT

R.D. N® 375-74 ITINTEC Da/N  74-11-28 12 Paginas

{ C.D.UJ. B&R3.RUT : : 3 REFROMICCTON PROHTRTDA.
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ol interior, cnlocando 1a botulia eontra una fuente luminosa gue permita
observar, al trasluz, su contenido. :

3.1.1.4 Homogenizacidn corrccta del jarabe

Se observa esto, inviertiendo 1a botella 160", dolante de una fuente Tumi
nosa y se detecta si hay o no formacién d2 colas de jarabe.

3.1.1.5 Condicivnes fisicas de la botclla

La boca de 1a botella deberd cumplir con 1a Norma I[TIHTEC 332.006. El
cuerpo de la botella no debe estar roto o rajado.

3.1.2 Coronamiento de la tapa.

3.1.2.1 Se hace una prueba pasa-no-pasa, siauiendo 21 procedimiento in
dicado en la Norma ITINTEC 350,029, :

3.1.2.2 - Se hace otra prucba con una mano enguantada, tratando de hacer
girar la tapa, la que ne debe moverse en 1o absoluto. P

2.1.2,3 Prucha de presidn vertical para tapas corond con empaquetadura
de _corcho

Se destapa con cuidado, tratando de no deformar l1a tapa, un 10% de las bo
tellas extrafdas en el muestreo y que hayan estado tapados por lo.menos du
rante una hara; se chserva que la boca de la betella no deje una impresidn

muy fuerte o muy débil sobre el corcho.

3.1.2.4 Pruchba de presidn vertical para tapas corona con empaguetadura
de plastica

Para este ensayo. sa sumerge un 170¢ da las botellas extrafdas en el mues -
treo, en un recipiente con agua y se pone a calentar, observdndose desde
los 30°C hasta los 80°C, la formacién o no de burbujas que salgan de las
botellas. En caso de burbujear, indicaréd un cerrado defectuoso. -

3.1.3 Contenido de Gas Carbdnico.
3.1.3.1 Se puede determinar el contenido de gas carbdnico por el méto-

do descrito en la Morma ITINTEC 203.002 6 prr el métedo que se describe a
continuacidn, g

3.1.3.2 Wétode del mandmetro

3.1.3.2.1 Aparatos.

3.1.3.2.1.1_ Medidor de volumen do gas carbdnico (aparato ensambla-
do) ver figurda 1. E1 mandmetrs debe toner graduaciones cada 1/2 kg 6
— libea,-un-crror—de-1/2 Kg-o-de-una-libra_en-21 medidor, causard un_
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error de 0,08 voldmenes en el resultado, por 1o que es necesaric verifi
car 1a precisidn del mantmetro.

El termémetro debe estar graduade por cada 1/2 grado centigrade o por
cada grado farenheit,

3.1.3.2.1.2 Toalla.

3.1.3.2.2 Procedisienta.

3.1.3.2,2.1 Se envuelve l1a beta1la con Ta tralla.

3.1.3.2.2.2 S¢ coloca encima de Ja tapa 2] aparato ensamblado con la
vilvula de alivio cerrada, so porfora 1a tapa y sc agita hasta alcanzar
la presidn mixima.

3.1.3.2.2.3 Se deje rzposar 1z botella durante 30 segundos, en posi
cifin vertical u herizontal.

3.1.3.2.2.% Treanscuryida 21 tiempo y con 1a botella en posicitn ver
tical se abre la vAlvula de alivic vy se cierra otra vez rdpidamente tap
pronto comn 1a presidn caiga a cero,

3.1.3.2.2.5 Se agita de nuevo 1a botella, hasta alcanzar la presifn
mixima y se la inviarte para que el liquidc entre en contactn con el
bulbc del termbmetro,

3.1.3.2.2.6 Se registra 1 temperatura vy 12 presitn mixima que se
haya alcanzzdo,

- 3.1.3.2.3 Cilculos.

3.1.3.2.3.1 Con la presidn v temperetura abtenidas, se determinan en
1a tabla 1, Jos voldmenes de gas carbAnicc,

3.2 ENSAYOS QUINICOS

3.2.1 Prueba de arrastre de alcalinidad, en las botellas lavadas, listas
para el lienads.

3.2,1.1 Se separa toda upa fila de hntu11as Tavadas, a la salida de 1a
lavadora, se agregz a cada botella de 2 5 3 gotas do una snlucidn aleohdli
ca de fenolftalefna al 1%, Si aparcce un color rosade o rojo al contactu,
existe arrastra de snda ciustica,

3.2.2 Mndlisis de Ta bebida.

3.2.2.1 Para efectuar estos ensawns se debe eliminar el gas carb6nico de
la muestra a ensayar, lo que se consigu; por agitacidn y pasaje sucesivos
del Tiquido de un metraz Erlenmeyer a otro, ambos provistns de tdpa de vi-
drio esmeriladc.
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3.2.2 Daterminacifin cualitativa oo sacarina.

3.2.2.1 Aparates
3.2.2.1.1 Ewhudno dv sencracidn.
3.2.2.1.2 Capsulax de porcelana,

3.2.2.1.,3 Bafio du agua a LD o,

3.2.2.2 Reactivos

3.2.2.2.1 Eter sulfirice (p.a.)
3.2.2.2.2 Carbonats de patasio (p.oa.)
3.2.2.2.3 Nitrato de potasic (p.a.)

3.2.2.2.4 Scluciga dz cleorurn de barin al 10%.

3.2.2.3 Proccdimiento

3.2,7.3.1 S50 vomn 100 ml de Ta muestra proparada (3.2.1) y se trasvasa
un embudu de separacidn, i

3.2.2.3.2 S2 hacen oxtraccioncs sucosivas con tres porcinnes de 20 ml
de Ster sulfdrico.

3.2.2.3.3 E1 1iquidn etérao se pasa a la cdpsula de porcelana y se eva
pora en bafio de agua a 30°C, a sequaedad. E1 residuc tiena el sabor dulce
pronunciado de 1a sacarina.

3.2.2.3.4 S¢ confirma 1o presencis de sacarina, o¥idando el residuc
con aTgunos cristales de carbonato de potasic v nitrate de potasio. Se
forma sulfato a expensas del azu e centenido en 1a molécula de sacarina,
1o que se rcconcce por 1a formacidn de precipitado u opalescencia al agre
gar un mitTilitr: de la solucidn de cloruro de bario al 10%. S

3.2.3 Hétode de ensays para determinar el contenido de aminodcidos (método
de Sarensen) para bebidas con juge de frutas. .

3.2.3.1 Principio del métodg

3.2.3.1.1 Consiste &n neutralizar 1a muestra con hidréxido de sodio,
agregar luego formel y valorar finalmente Ta acidez Tiberada.

3.2.3.2 /fparatos

3.2.3.2.1 Erlenmeyer de 509 ml

3.2.3.2.2 Balanza amalitica
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3.2.3.3 Reactivas

3.2.3.3.1 Solucidn cencentrada (del 30% al 49%, en peso) de hidréxido
de sodio,

3.2.3.3.2 Sclucidn 0.1 | de hidrdxido de sodio,

3.2.3.3.3 sclucidn al 20% (P/V) do metanal en agua, neutralizada a la
fenolftaleina.

3.2.3.3.% Solucifn do fonotlttaleina.
3.2.3.4 Prucedimiento

3.2.3.4.1  Se pesa en ) Ericomeyer, al 0,791 g, 400 g de muestra Yy se
concentra hasta aproximadamonte 100 ml.

3.2.3.4.2 Sec agregan 3 a ) gotas de Fonolftaleina a l1a solucifn nnte-
nida en 3.2,3.3.1) hasta 1as coercanias del punts final.

Una vez Tlegado wste moments s continda 1a noutralizacidn utilizando 1a
soluciin 0,1 I de hidrdxids do sodin hasta colaraci®n rosada persistente.

3.2.3.1.3 Se agregan 30 ml do Ja selucion do metanal ¥ se valora Ta
acldez Tiberadn, con 1a sctucion 0.1 i de hidraxida -f sodio,

3.2.3.4.1 En forma paralela con el censayo, Se realiza un ensayo en
Banes: paro utilizandn 100 m1 de aqua destilada en lugar de la muestra.
P g r

3.2.3.5 Cdlculcs

3.2.3.5.1 E1 contenido de nitrdgenn aminico se calcula mediante 1a
férmula siguiente:

b (Vv - v ) H

A = ® 100
p
donde: i
A = mg de nitrdégenc aminico por cada 100 g de muestra.
i, = volumen de Ja soluciin de hidréxide de sodio, utilizade
en la valoracidn do la acidez liberada, en mililitros.
Vl = wolumen de la sduclén de hidrdxido de sodio, utilizado

en ¢l ensayo en blance, en mililitros.
3] = normalidad de la solucidn de hidréxido de sodio.

F = peso de la nuestra, en gramos.
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J.2.4 Determinacion del arsénico.

3.2.4.1 Se efectla segin ¢l m34ndo establecidn en la Morma ITINTEC
203.002.

3.2.5 Determinacidn ds metales pesados,

3.2.5.1 5Sa ofcctda segin o1 PR zstablecido en Ta Norma ITINTEC
£03.002.

3.2.6 Determinacidn de Jcids ascirbico.

3.2.6.1 Se ofectia sz2qin &l miiode estiblecido en la Norma ITINTEC
203,002,

3.2.7 Determinacidn de accites esznciales,

3.2.7.1 Se efectda seéyin-el mitndo wstablecido en 1a Morma ITINTEC
203.002. o

3.2.8 Determinacifn dc dcidn acéticn.

3.2.8.1 iparatos

3.218.7,1

NDestilador

3.2.3.2 Reactivos

3.2.9. 87
3.2.8.2.2
3.2.8,2.3
3.2.8.2.4

SuTucidn de nitrate de Tantano al 5% (a)
Salucién de yodc 2.8z N (5)
Solucidn de acido sulfirico al 20%.

Hidrdxido de amonio.

3.2.8.3 Procedimiento

3Zg, 2

So toma 00 ml de 1a bebhida y sco concentra en bafdn de agua

a 80°C hﬂwtn apreximidamente 100 ml.

3.258. 3P
destila,

3.2.8.3.3
cién (a) y 1

3.2,8.3.4

3.2, 8085
acétion_

Repositorio institucional UNA - PUNO

il concentrade se e agrega 20 ml de dcido sulfirico y se

52 toma 3 m1 del destiladc y se 1o afiade 1 ml de la solu-
ml de la solucidn i).

_Se calienta lentamente hasta ebuilicisn.

La aparicidn e un color azul indica la presencia de dcido
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3.2.9 Determinacidén de cafeina.

3.2.9.1 Aparatos

3.2.9.1.1 Embudo do decantacidn.
3.2.9.1.2 Vasc de precipitaciones, tarado.
3.2.9.1.3 Estufa.

3.2.8.7.% Balanza apalftica.

3.2.9.2 Reactivos

3.2.9.2.1 Hidrdxide de sodic al 10%

3.2.9.2.2 Claraformn.

3.2.9.3 Procedimionta

3.2.9.3.1 So tema 100 m1 do 1a muestra y sc trasvasa al embudo de de
cantacidn.

3.2.2,3.2 Se¢ alcaliniza con la solucidn de hidrixido de sodio.

3.2.9.3.3 Se cxtrae Tuego con tras porciones sucesivas de cloroformo
de 25 ml cada una.

3.2.9.3.4 So evapora el extracte clorofdrmico en hafio de aqgua hasta
obtener un pequofio volumen {(1G ml - 15 m1).

3.2.9.3.5 Se transfiora 2 un vase de precipitados (taradn) y se eva-
pora a sequedad en Ta astufa. aproximadamente a 80°C.

3.2.9.3.6 Se enfria, se prsa_» se detorming en este residuo el conte-
nide do nitréoena, o

3.2.9.4 Cdlculos

N x 3,464°
% de cafeina =
p
donde:
N = % de nitrdgeno
3, 4EL =

factor d= conversidn de nitrégeno a cafeina =

Hd
1

= peso de la muesstra
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2.2.10 Determinacicn de Benzoaits de Sodio.
2.2,10.1 Aparatis
2.2.10.1.17 Embuslo de decantacidn.
2.2.12.1.2 Vuoso de precipitadoes, tarade,
2.2.10.1.3 Cstufa. '

2.2.10.1.% NMrlanza analitica

2.2.10.2 Reactives
2.2.10.2,1 Szlucidn de dcido sulfirico al 32%.

2.2.10.4,2 Eter sulfirico,

2.2.10.3 Procedimicnto

2.2.170.2.7 S tema 109 ml1 A muestys v ose 1leva a un ombudo de Aecan
tnedidn,

2.2.12.2.2 Se anade 10 ml e 1a selucitn 40 Acidn sulfirico y se ox-
trac ¢l dcids benzodic:, agiianie eon parcicones sucosivas da 20 ml de
éter sulfurico.

2.2.15.3,3 5S¢ evapora :n bafio do agusty Jucgo se deseca en 1a estufa
a 100°C durante dos horas,

2.2.12.3.4 Su paosa @l residun.
2.2.11  Determinacidn de carvamelo,
2.2,11.1 Aparatos
2.2.11.7.1  Embudi: Jde decantagion
2.2.11.1.2 C8psula e porcel-aa.
2.2.11.2 HReactivos

2.2.11,2.1 Etor sulfirico
2,2.11.2.2 Snlucidn ctéres de rescrcina al 1%

2.2.11.2.3 HAcido cliorhidrico concentrada.

2.2.11.3 Procedimiento

2.2,11.3.1 . S¢ tomz aproximadaments 57 ml1 de 1a muestra y se coloca en
un embude de decantacidn, : '
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2.2.11.3.2 Se hacen extraccion.s con
sulfirico de 22 ml -le cada una.

ck

rce nerciones sucesivas de eter

2.2.11.3.3 Se pasa 1a capa ctdreoa a unma cdpsula do poccuTanay se eva-
pora y al residuc s: e agreca unas gotas dir solucidsn ctdred de resorci-
na y despuds, por ias parzdes Jo 1a cipsula, dciin clorhidrico concentra
do. .

2.2.11.3.3 La aparicidn Jde uno coloraciin rojs arasalla fugas indica
la presencia de caranclo.
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Tabla I1-A - Planes de Muestreo simple para inspecion normal (Tabla general
Lenadetama'wN
il | Nivelde Calidad Aceptable (Lnspeccion Normal
{amao Jmuestief
L o0t [onsjoos | oo {ooss| O.1f wasf ozs | o fogs | L[ 15 {251 4 6‘ [ 15 |25 | 40 ] 65 | 0] 150 250 f 400 | o0 | 1000
MUESTE  [Ac RefAcRe | AeRe ] AcRe[dcke] A Re|AcRe[Ac ke AcRe | Ac RefAcRe | Ac Ref AcRe) dcRe J@Re e Re [ Re|AcRe [ Ac Re | dc Re | Ac RefAcRe | Ac e Ac Re {Acke JAc Re
nE RE i jonfwis s
" ? sz |ua e
Lol
( S0 3031 [ 435
¥ " walus| P
| |
= [ [ 34 lﬁ'j"/l'\
" AA
Foyd \_I? i
(i i | (! . |
' [V [
{5 | Al ﬂ :
NEEE vialTd]o |
| 1
BRI ’l v, 01 ﬂ ﬂ !j'l
NN o | T Bloefn
Vv
WL AL i Blisles
N | RN AR EREEA RN EEA R
PWVHQUHIE”H‘aH
0 |l ﬂ VT34 56 |78 o
R | e H LU 23 (3] 5608 |mfmsp U
l
[ =i Bt e pln de muestreo stado e d o feche. Sl anao d o muestr e gl g f amaio e ot relza i SIMPLE
ﬂ =iz el primer plan de meestren Suado aenba g L Mlecha NORMAL
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Tabla I- Letras codigo del tamafio de muestras

Tamario del lote 0 Niveles de inspeccion especiales  |Niveles de ihspeccién general
el so1 | 82| 83| sa| 1 I
2a8 A A A A A B
9aib A A A A A C
16a25 A A | B B B D
26 a 50 A B B C G E
517a 9 B B C C C F

91 a 150 B B C D D G
151 a 280 B C D E E H
281 a 500 B C D E F J
501 a 1200 C C E F G K
1201 a 3200 C D E G H L
3201 a 10000 C D F G J M
10001 a 35000 C D F H K N
350012150000 { D E G J L Pﬁ
1500012500000 | D E G J M Q
50000tamés | D | E K K | N R
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