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RESUMEN

En la actualidad existe el problema de obesidad en México relacionado a la dieta y
la actividad fisica. El consumo de bebidas embotelladas principalmente refresco,
afecta la salud. Se recomienda aumentar el consumo de alimentos de origen
vegetal que posean nutrientes, sean de bajo aporte caldrico y ricos en compuestos
bioactivos para reducir el riesgo de adquirir enfermedades cronicas. El té verde es
un alimento funcional rico en compuestos polifendlicos, en base a dicho
ingrediente, se elaboraron tres formulaciones para determinar el sabor predilecto
de una bebida carbonatada; té verde-toronja, té verde-limon y té verde-naranja.
Posteriormente se realiz6 un analisis sensorial para determinar la preferencia y
aceptacion del sabor, donde los consumidores eligieron el sabor té verde-naranja.
Se realizaron pruebas de capacidad antioxidante a la bebida, por los métodos de
ABTS, DPPH, asi como fenoles totales, bajo tres temperaturas; 40°, 60° y 65°C
ademas dichas pruebas se realizaron con el producto carbonatado y sin
carbonatar. Se eligd la bebida de 40°C por su mayor prevalencia de compuestos
antioxidantes. Se produjo la bebida estandarizada y se le realizaron pruebas
microbiolégicas que indicaron que se localizaba dentro de las parametros
permitidos. Las pruebas bromatologicas muestran que el producto puede ser
considerado como bajo en azucar y sodio. Se realizé un analisis de vida de
anaquel en cuatro temperaturas; 5°, 15°, 25° y 35°C durante 5 semanas dando
como resultado que a menor temperatura mayor es la conservacion del producto y
de su capacidad antioxidante. Se realizd una corrida financiera y un estudio de
mercado los cuales determinaron que el producto es viable para su desarrollo. En
el producto final se determind que la bebida infusionada en 40°C, carbonatada y
embotellada en vidrio color ambar, obtuvo una mayor conservaciéon de la
capacidad antioxidante asi como la prevalencia de las propiedades organolépticas
de la bebida.

Palabras clave: Té verde, antioxidantes, bebida carbonatada, citricos.
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ABSTRACT

Currently there is the problem of obesity in Mexico related to diet and physical
activity. The consumption of bottled beverages mainly soda affects health. It is
recommended to increase the consumption of plant-based foods that have
nutrients, are low in calories and rich in bioactive compounds to reduce the risk of
acquiring chronic diseases. Green tea is functional food rich in polyphenolic
compounds, based on this ingredient, three formulations were developed to
determine the favorite flavor of a carbonated beverage; Grapefruit green tea,
lemon green tea and orange green tea. Subsequently, a sensory analysis was
carried out to determine the preference and acceptance of the taste, where
consumers chose the green-orange tea flavor. Drinking antioxidant capacity tests
were performed, by the methods of ABTS, DPPH, as well as total phenols, under
three temperatures; 40° 60° and 65°C also said tests were carried out with the
carbonated and uncarbonated product. The 40 °C drink was chosen because of its
higher prevalence of antioxidant compounds. The standardized beverage was
produced and microbiological tests were performed that indicated that it was
located within the allowed parameters. Bromatological tests show that the product
can be considered as low in sugar and sodium. A shelf life analysis was performed
at four temperatures; 5th, 15th, 25th and 35 °C for 5 weeks resulting in a lower
temperature, the higher the preservation of the product and its antioxidant capacity
A financial and a market study were carried out which determined that the product
is viable for its development. In the final product, it was determined that the
beverage infused at 40 °C, carbonated and bottled in amber glass, helps to
preserve the antioxidant capacity as well as the prevalence of the organoleptic

properties of the beverage.

Keywords: Green tea, antioxidants, carbonated beverage, citrus.
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1. INTRODUCCION

En México el sobrepeso y la obesidad afectan a siete de cada diez adultos
provocando enfermedades como diabetes, hipertension y padecimientos
cardiovasculares. El principal factor de la obesidad se atribuye a. un mayor
consumo de calorias, comparadas a las que se gastan a través de la actividad
fisica (OMS, 2018). Este elevado consumo calérico se atribuye en parte a las
bebidas embotelladas como el refresco, colocando a México como uno de los

primeros en la lista con problemas de obesidad (INSP, 2018).

En el sector de bebidas; la produccion de jugos en México representa una
actividad economica importante para la poblacion, los citricos son utilizados en su
mayoria por mercados locales, restaurantes, escuelas, hospitales y cafeterias
como complemento del desayuno. El jugo obtenido de la naranja es alto en
calorias; las cantidades que solemos ingerir son mayores a las porciones
recomendadas y las vitaminas y antioxidantes no se aprovechan en su totalidad
debido a que una parte se encuentra en la cascara, pulpa y bagazo, mismos que
se desechan al elaborar el jugo. La cascara es rica en flavonoides, compuestos
organicos que ejercen una accion protectora contra el envejecimiento de las
células en el organismo (Padilla et al., 2014). El aprovechamiento del residuo del
citrico contribuye ‘a la reducciéon de costos y reduce el aumento de desecho
contaminante, en nuestro pais se desechan cerca de 15 toneladas de cascara al
ano (Saenz et al., 2007).

Las bebidas embotelladas de té, al igual que el refresco tienen una alta cantidad
de azucar afadida, en cambio, la cantidad de té afnadida, en su mayoria se

encuentra presente solo en el 0.1% del total de la bebida.

Desde 2013 en México, el Gobierno cred una estrategia de prevencion y control de

obesidad en conjunto con el sector publico y privado, para reducir el consumo de

alimentos y bebidas azucaradas; promoviendo un entorno saludable dentro del
14



espacio laboral, educativo y publico. No solo en el sector de la salud, sino
incluyendo a la industria alimentaria e invitandoles a generar mecanismos que
permitieran ofrecer mejores opciones a los consumidores asi como informarlos

sobre las composiciones nutrimentales (ENPC, 2013).

Debido al actual ritmo de vida, el consumidor no suele preparar bebidas
saludables ni le es habitual consumir agua natural, por lo tanto recurre a la compra
de bebidas embotelladas que son de facil alcance en tiendas departamentales o
de conveniencia que en su mayoria ofrecen productos industrializados con un

aporte deficiente a la salud.

Al reconocer el problema generado por la ingesta de bebidas embotelladas en
México, ligado a la influencia de estudios relacionados a la salud y la tendencia de
consumo (OMS, 2018), nace este proyecto, con el propédsito de desarrollar un
producto que brinde una alternativa de bebida, por medio del té verde e
ingredientes naturales, conservando capacidad antioxidante, en una propuesta
organolépticamente aceptable por el.consumidor y a un precio que compita con las

bebidas similares en el mercado.
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2. ANTECEDENTES

2.1 Innovacion

2.1.1 Concepto de innovacion
Una innovacion es la introduccién de un nuevo, o significativamente mejorado,

producto, bien o servicio, de un proceso, de un nuevo método de comercializacion
o de un nuevo método organizativo en las practicas internas de la empresa, la
organizacion del lugar de trabajo o las relaciones exteriores (Manual de Oslo,
2006).

2.1.2 La actividad innovadora
“Todas las operaciones cientificas, tecnoldgicas, organizativas, financieras y
comerciales que conducen efectivamente, 0 tienen por objeto conducir, a la

introduccién de innovaciones” (Manual de Oslo, 2006).

2.1.3 Tipos de innovacion
El manual de Oslo define cuatro tipos de innovacion:

* Producto: implica cambios significativos en las caracteristicas nuevas o
mejoradas del bien o servicio propuesto a los clientes. La innovacion de
producto puede utilizar nuevos concimientos o tecnologias.

* Proceso: ‘implica cambios significativos en métodos de produccion y
distribucion, teniendo cambios en las técnicas, materiales o programas
informaticos. Se utilizan para disminuir costos de produccién o distribucion
o mejorar la calidad. Puede incluir nuevos equipos automatizados para
desarrollar un producto.

* Organizativa: referentes a la puesta en practica de nuevos métodos de
organizacion, tienen por objeto mejorar los resultados de una empresa
reduciendo los costos administrativos, mejorando el nivel de satisfaccion en

el trabajo aumentando asi la productividad.
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* Mercadotecnia: es la aplicacion de un nuevo método de comercializacion,
pueden incluir cambios significativos en disefo, envasado de productos,

promocioén y colocacion del producto (Manual de Oslo, 2006).

La innovacion se divide por alcance en dos grandes categorias: incremental y
disruptiva. La innovacion incremental se centra en el costo o la-mejora de
caracteristicas en productos o servicios existentes. La innovacion disruptiva crea
un cambio dramatico que transforma los mercados o industrias existentes, o

incluso crea otros nuevos, al introducir nuevos productos innovadores.

2.1.3.1 Innovacion incremental

La innovacion incremental se enfoca en hacer- que los productos o servicios
existentes sean mas competitivos al enfocarse en reducir costos y mejorar o
agregar caracteristicas. Gracias a su bajo nivel de incertidumbre y riesgo, es la

forma mas popular de innovacion.

Un ejemplo de innovacion incremental es gmail de google, el servicio de correo
electronico mas popular del mundo. Cuando se lanzé por primera vez, gmail tenia
pocas funciones, se enfocO en entregar correos electrénicos rapidamente, sin
anuncios confusos. A medida que pasaba el tiempo, google introdujo muchas
caracteristicas adicionales y mejoro su servicio, haciéndolo mas rapido. Desde
entonces, la compafia ha aplicado con éxito éste método varias veces con sus
otros productos, desde Google Maps hasta el navegador de Internet Chrome.
Google se apresura a llevar un producto simple al mercado para replantear
rapidamente la participacion de mercado en las industrias emergentes, y luego
mejora gradualmente su oferta, lo que la convierte en la mejor en el campo. Pero
todavia hay peligros con la innovacion incremental, especialmente si éste es su
unico método. Kodak, por ejemplo; liderd la industria de la fotografia durante afos
con mejoras incrementales pero constantes en la pelicula tradicional. Cuando se
introdujo la innovacion disruptiva de la imagen digital, revolucioné la forma en que

las personas capturaban y almacenaban sus imagenes, haciendo que Kodak fuera
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obsoleto. Si la compafia hubiera estado dispuesta a invertir tiempo y esfuerzo en
innovaciones mas disruptivas, tal vez hubiera sido un contendiente en la industria
(Manual de Oslo, 2006).

2.1.3.2 Innovacion disruptiva

La innovacion disruptiva explora nuevas tecnologias y se caracteriza por un alto
nivel de riesgo e incertidumbre. Depende de mejoras incrementales, mejoras de
modificaciones en tecnologias complementarias. Debido al alto factor de riesgo,
las empresas mas pequeias o0 las empresas de nueva creacion suelen
desempefiar funciones importantes en la innovacion disruptiva. La recompensa
final puede ser mucho mayor que con la innovacién incremental. El ejemplo de
Uber, es un caso de innovacion disruptiva que dio sus frutos en grande (Manual de
Oslo, 2006).

2.1.4 Metodologia del disefio
Se recurrié a la metodologia del disefio “Design Thinking” planteada por Tim Bown

perteneciente a la consultora IDEO, dentro de la Universidad de San Francisco en

los anos 70.

2.1.4.1 Design thinking
Es un método para desarrollar la innovacidon centrada en las personas, detecta
necesidades y las soluciona. Se centra en el proceso de disefio utilizando cinco

fases:

Empatizar con el consumidor: extrae informacion de sus requerimientos.
2. Definir sus necesidades, problematica e ideas: proporciona una base

sobre la cual se desarrollan nuevos enfoques que aporten valor.

Crear ideas que deriven en soluciones innovadoras.

Configurar un prototipo.

5. Evaluar el prototipo.
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El design thinking no es un proceso jerarquico sino un proyecto innovador que, en
vez de abordarse siguiendo pasos secuenciales, se gestiona en base a unas

directrices que son las que marcan sus principios.
Sus métodos consisten en:

Asumir la mentalidad de principiante

Buscar el ;Qué?, ;Como? y ¢ Por qué?

Estudio desde la vision del usuario

Preparar encuestas o entrevistas para el usuario

Aplicar encuestar al usuario

2 o

Usuario extremo, se interactia con usuarios con exigencias mas
especificas.

Brainstorming: recopilar ideas para formular un solo producto.

Seleccién de ideas: eleccion de las ideas que mejor se adapten a las
necesidades del consumidor.

9. Prototipar.

10. Probar prototipo con usuarios.

El Design thinking es una metodologia de gran utilidad para desarrollar productos

y dar soluciones de acuerdo a las necesidades del usuario (IDEO, 2018).

2.2 Innovacion en tendencias alimentarias

Las enfermedades derivadas del consumo inadecuado de alimentos y bebidas
cada vez son mas recurrentes, éstas podrian prevenirse con una dieta
balanceada. En los ultimos afos la venta de alimentos saludables alcanzé los 900
mil millones de dodlares, abarcando el 20% del gasto total de alimentos (Mintel,
2016). Los consumidores que cuidan su salud buscan alimentos organicos,
reducidos en calorias, sin azucar, sin colorantes y sin saborizantes artificiales. Las
empresas han generado una amplia oferta de este tipo de productos los cuales

son consumidos con éxito (Casas et al.,, 2016). En el contexto de innovacion
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alimentaria se tratan términos como alimentacion saludable, nutrientes,
compuestos bioactivos, alimentos organicos, antioxidantes, probioticos vy
prebidticos, entre muchas otras (Park et al., 2016). Dicha innovacion tiene interés
en los alimentos funcionales y nutracéuticos que contribuyan a la prevencién de
enfermedades como la obesidad, la diabetes o el cancer (Sunkara, 2014). La
evolucion de publicaciones cientificas también aumenté bajo el término de
busqueda “Food Innovation”, las empresas invierten cada vez mas en
Investigacion y Desarrollo. De acuerdo a la encuesta Nielsen, |los consumidores
buscan productos con valor agregado o atributos determinados. Las afirmaciones
de salud mas utilizadas en productos se basaron en nutrientes, seguidas de

reduccion de algun compuesto como carbohidratos y sodio (Nielsen, 2015).

De acuerdo al anuario estadistico de la industria alimentaria, la ingesta de bebidas
alternativas al refresco y al agua continla a la alza, en México la cultura del té
apenas comienza, se prevé que el consumo aumente al 20% para 2019 (Gutiérrez

y Barragan, 2018).

Los consumidores de esta tendencia estan dispuestos a pagar mas por los
productos de mayor calidad, con certificaciones organicas, libres de
modificaciones genéticas GMO (Global Health Report, 2015).

El Mercado de la Innovacion Alimentaria involucra ingenieros, nutridlogos,
agronomos, productores y Gobierno, entre otros actores para realmente se

desarrollen productos saludables e innovadores (Mintel, 2016).
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2.2.1 Innovacion aplicada a las bebidas
La innovacion aplicada a las bebidas incluye desarrollar un producto con nuevas

caracteristicas completamente diferentes a las del mercado. Puede también ya
estar en el mercado pero tener cambios en sus ingredientes para un perfil- mas
saludable. Pasar por un nuevo proceso de produccion optimizado. Y finalmente,
relacionar la eleccidon de los ingredientes con los estudios sobre su estabilidad y

vida util, asi como su aspecto organoléptico.

Un factor clave para la Industria de bebidas es la “tendencia de crecimiento de
bebidas saludables con beneficios funcionales” con lo que estas alcanzan 41% de

participacion en el mercado (Encuesta Nielsen, 2015).

De acuerdo a la tendencia, la alimentacion saludable se esta convirtiendo en un
factor indispensable de consumo, por la preocupacion de una mejor calidad de
vida, por eso la industria busca que sus productos sean mas atractivos y cuenten
con funciones benéficas a la salud (ANPRAC, 2018)

Los atributos importantes en una bebida funcional son la naturalidad y calidad en
su sabor, asi como su valor nutricional, calificando los altos en fibra, proteina,
vitaminas, minerales y antioxidantes y descalificando el alto contenido de energia,

sodio, grasa, grasa saturada, sal y azucar anadida (Hoefkens et al., 2011).

El consumidor es exigente participando en la seleccién de los productos que
consume. La diferencia generacional en los patrones de alimentacién también son
un factor clave; las nuevas generaciones poseen mayor educacion nutricional e
interés .en su alimentacion considerando opciones mas saludables (Hartman,
2011).
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2.2.2 Etiquetado limpio
Un etiquetado claro y transparente es la clave para mantener la confianza del

consumidor (Lahteenmaki et al., 2010).

El etiquetado limpio se incluye dentro de la tendencia en consumo de bebidas en
el mundo; para considerarse una etiqueta limpia, los ingredientes deben ser claros
sobre su origen y faciles de reconocer por el consumidor, apuntando hacia
aquellos productos que ayuden a nuestro organismo de manera natural, evitando
ingredientes artificiales sin correspondencia a un alimento sano. Los consumidores
consideran importante comprender los ingredientes en las etiquetas de los
productos. Los nombres de los conservadores mencionados en la mayoria de las
etiquetas son dificiles de comprender por el consumidor (Enfasis Alimentario,
2019)

Por lo tanto, la etiqueta limpia se refiere al logro por familiarizar al consumidor con
los contenidos o incluso reemplazar ingredientes por tecnologias que
contrarresten el uso de estos, siendo mas accesible y entendible la informacion

(Ramirez-Zamorano, 2017).

2.2.3 Tendencias en envase y empaque
La tendencia de envase y empaque desde 2017, involucra una variedad de

consideraciones. sustentables, envases que mantienen la frescura de los
productos y brindan vida de anaquel mas larga. Hoy en dia los productores de
alimentos 'y bebidas ponen mayor atencion en la necesidad y exigencia del
consumidor, principalmente por el impacto de los materiales en el medio ambiente,
lo_que se ve reflejado en el desarrollo de soluciones tecnolégicas de envasado.
Una de las primeras cosas que se busca en un envase dentro de las tendencias
es que sea reutilizable, que dentro del disefio proporcione al cliente un uso
adicional para su reutilizacion. Esto reduce el desperdicio y obtiene beneficios

ambientales (Ramirez-Zamorano, 2017).
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2.3 Las bebidas saborizadas

Las bebidas saborizadas no alcohdlicas son los productos elaborados por la
disolucion en agua, para uso y consumo humano, con edulcorantes e ingredientes
opcionales, adicionados o no de aditivos, que pueden estar o no carbonatadas
(NOM-218-SSA1-2011).

2.3.1 Elrefresco
De acuerdo a la Asociacion Nacional de Productores de Refrescos y Aguas

Carbonatadas (ANPRAC); se define al refresco como una opcién segura e inocua
de hidratacion y aporte de energia, elaborados bajo los mas estrictos estandares
de calidad y de seguridad, en cumplimiento al marco normativo nacional e
internacional. Existe una amplia variedad de refrescos para el gusto y necesidades
de hidratacion de los consumidores que incluye variantes con gas o sin gas; de
cola; de sabores; con calorias o sin calorias; y en diversas presentaciones
(ANPRAC, 2018).

2.3.1.1 Consumo de refresco en México

Segun la Encuesta Mensual de la Industria Manufacturera (EMIM) del Instituto
Nacional de Estadistica 'y Geografia (INEGI), el mayor aporte de -calorias
consumidas en nuestra dieta derivan principalmente del refresco, ya que en
México se beben en promedio 400 mL diarios por persona. En la encuesta
nacional de ingresos y gastos de los hogares (ENIGH) menciona que el mayor
gasto corriente monetario del mexicano va destinado al rubro de alimentos y
bebidas, representando el 35.2%, lo equivalente a 331.5 mil millones de pesos,
ademas el consumo fuera del hogar representa el 21.9% del gasto total (ENIGH,
2016), dando acceso a la compra de bebidas menos saludables para saciar la sed
durante las labores fuera de casa.

En México debido a los problemas detonados por el consumo de refresco se
implementé el Impuesto Especial sobre Produccion y Servicios (IEPS) pero ha

sido ineficaz debido a que el consumidor opta por conservar su consumo habitual,
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segun el indice nacional de precios al consumidor (INPC) en 2014 se incremento
el precio un 15.4%, en 2015 un 3.9% y en 2016 un 4.1%. El volumen de ventas
solo disminuy6é 1.9% durante el afio en el que se implementé dicho impuesto.
Aunque ineficaz, recaudd 63 mil millones de pesos del 2014 al 2016 y la mas
afectada fue la clase baja, ya que el 62% de la recaudacién provino de estos
hogares. Actualmente el refresco paga alrededor del 30% de impuesto indirectos,
pero debido a éste, también se afecta la economia del pais, en este afno de
implementacion se cerraron 30 mil tienditas de acuerdo a la Alianza Nacional de
pequefios comerciantes (ANPEC, 2018).

ANPEC reportd que las bebidas azucaradas y los refrescos contintan a la alza en
sus ventas con un 50.57% por arriba de todos los demas productos de la canasta
basica.

Dentro de la reformulacion de productos alimentarios con una mejora en su
composicidn se incluye la reduccion de azucar; en México las bebidas con alto
contenido pagan impuestos de $1/Lt. de bebida azucarada y de 8% del valor de

productos alimenticios no basicos de alta densidad energética (>275 kcal/100 g).

2.3.1.2 El mercado del refresco.

Los refrescos han sido el producto predominante en la industria de las bebidas no
alcohdlicas sin embargo la participacion del agua embotellada ha ganado terreno,
esto se debe a cambios en los habitos del consumidor. La tendencia
definitivamente apunta hacia un consumo de bebidas saludables. La produccion
mensual de refresco en México ha fluctuado entre 1,200 y 1,800 millones de litros
es estos afos. La produccion crecid 16% mientras que la de agua embotellada
25% (Chapa, 2017).

La categoria de bebida a base de té verde, sigue en crecimiento, aumentando en
6.5% su volumen de ventas a nivel mundial desde 2015 esto de acuerdo al
Director Ejecutivo de PepsiCo en 2016. Mientras que el refresco tradicional ha
perdido consumidores en los ultimos 5 afios, las demas categorias alternativas

con gas han estado en crecimiento, lo que demuestra que los consumidores no
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han perdido su gusto por las bebidas carbonatadas pero si evitan el azucar y los

edulcorantes artificiales (Lester, 2017).

Las marcas Coca Cola y PepsiCo concentran un 85% de las ventas totales de
refresco, la participacion de Coca Cola es del 68%. Lo interesante es que dentro
de su propio mercado la tasa de crecimiento del refresco regular es solo del 1.9%
mientras que el refresco no caldrico y bajo en calorias alcanzé un 6.3% en el
mismo periodo, estableciendo con claridad que existe un interés creciente de
consumo saludable. Otro factor benéfico a favor de los refrescos sin azucar es que
son libres de gravamen, por tanto no pagan el impuesto especial sobre produccion
y servicios (IEPS). Aun con el IEPS la produccion de refresco ha aumentado
desde el 2016 con un crecimiento anual del 1.2%, la actividad en si representa

también el 1.2% del Producto Interno Bruto, PIB (Euromonitor, 2015).

El laboratorio nacional de proteccion al consumidor perteneciente a la
procuraduria federal del consumidor (PROFECO), analizé en 2012 la calidad de
los refrescos que se venden en nuestro pais; en todas las bebidas el azucar fue el
segundo ingrediente con mayor presencia oscilando entre los 5 y 28 gramos por
cada 200ml, con un contenido caldrico de hasta 112 kcal por cada 200 ml. Se
detectaron edulcorantes no caldricos que no se mencionaron en etiqueta. También
se reporté que a mayor volumen, mas barato es su precio, (PROFECO, 2012) esto
puede aumentar el consumo pues reciben un precio mas atractivo cuando el

producto ofrece un contenido extra al habitual.

2.4  Las bebidas funcionales

Una bebida funcional puede definirse como aquella que ofrece al consumidor
beneficios adicionales percibidos a su funcidon principal de hidratacién. Los
beneficios se dirigen principalmente a mantener la salud, abordan cuestiones
como el envejecimiento y el estrés, algunos de los ejemplos son las bebidas con
vitaminas adicionadas, las altas en fibra que utilizan aloe vera o los batidos que

incluyen proteina lactea utilizados en su mayoria por deportistas (Ashurst, 2005).
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La intencion es saber que una bebida no solo se aplica para saciar la sed, su
futuro es hacer que cada caloria e ingrediente cuenten en términos de propdsito y

funcién.

Al elaborar una bebida a base de té se pretende conservar los beneficios propios
del mismo como los antioxidantes, fenoles y flavonoides, en una combinacién con

ingredientes de origen natural.

El desarrollo de los alimentos o bebidas funcionales utiliza técnicas tanto
tradicionales como emergentes para prevenir el deterioro de los alimentos y de

sus compuestos bioactivos (Villafio, 2016).

2.4.1 Los extractos herbales
Una de las primeras extracciones herbales fue la de gingseng hace 5000 afos, por

medio de una infusidn con la raiz seca, el té verde a su vez, se ha bebido desde
hace 3000 afnos (Bown, 2003). Los primeros refrescos fueron hechos a base de
hierbas, tales como Coca Cola, los jarabes se preparaban para tratar distintas
dolencias pero fue tan buena su aceptacion que terminaron vendiéndose como
bebidas refrescantes alrededor de 1930 (ANFABRA, 2006).

Actualmente los extractos herbales son utilizados por los desarrolladores de
bebidas, sin embargo no siempre las utilizan de la mejor manera pues sus
beneficios naturales se ven afectados al combinarse con edulcorantes,
saborizantes y colorantes artificiales o al someterse a factores externos como la

luz y las altas temperaturas (Ashurst, 2005).

Existen diversos métodos de obtener los extractos herbales, la infusién es uno de
ellos; infusidon es un término general para los extractos producidos al agregar un
material crudo a base de hierbas en un liquido. Tradicionalmente se hacen
vertiendo agua caliente sobre hierba seca, dejandola en remojo, posteriormente
realizando una extraccion, proceso en el cual los componentes solubles del

material vegetal se filtran para extraerlos, estos se difunden en el disolvente libre
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que rodea las particulas de material vegetal (Ashurst, 2005). Las bebidas herbales

se pueden considerar como fuentes de antioxidantes (Ravindra et al., 2014).
2411 Teé verde

2.4.1.1.1 Historia del té verde

La planta Camellia Sinensis es la fuente de donde surge el té, especie cultivada en
Asia, Africa y América del Sur, su principal cultivo se da en China. De dicha planta
derivan varios tipos de té que dependeran de su forma de cosecha y
procesamiento. Existen 3 variedades en funcién de las caracteristicas de la hoja,
como lo es su tamafo, su crecimiento y su forma: la variedad China Camellia
Sinensis var. Sinensis (L), la variedad Assam (Assamica Kitamura) y la variedad
(Cambod, C. o C. assamica ssp) dependen de su taxonomia. La variedad china es
la utilizada para el té verde. Y la assamica para el negro. Los tés que derivan de la
Camellia Sinensis se clasifican en funcion de su procesamiento; nivel de oxidacién
y fermentacion. El té verde tiene una oxidacion minima y no esta fermentado.
(Sealy, 1958).

2.4.1.1.2 Aspectos botanicos del té verde

En 1753 Carl Linnaeus se refirio al té¢ como Thea, y al té verde como Thea viridis.
Es un arbusto de hoja perenne, con flores blancas, hojas largas dentadas, las
hojas jovenes se distinguen por tener pequenos filamentos blancos y tener ramas
de color amarillo. Las hojas que se utilizan para el t¢ se denominan de la familia
Theaceae, son hojas pequenas con sabor mas dulce a diferencia de la usada para
el té negro que es mas grande y amarga. Crece en altitudes de 2,200 mts. dentro
de un area denominada “tea belt” o el cinturdn del té que abarca las provincias de
China, Vietnam, la India y Camboya, el clima es subtropical templado (Williges,
2004). El té se ha cultivado durante al menos 1,500 afos, se da en areas que
reciben mas de 120 - 150 mm de lluvia al afo y tienen temperaturas de 12-30 °C.
Crece en suelo arenoso, con un minimo de 5 horas de luz solar directa al dia. Las

plantas se colocan en filas y se podan a una altura de 1 metro, a esto se le
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denomina mesa de recoleccion, esto para optimizar la cosecha, la poda es anual y

se le da una poda profunda cada 4 anos (Williges, 2004).

2.41.1.3 Cosecha del té verde

El té verde es un producto minimamente procesado hecho a partir de hojas recién
cosechadas de la planta de té (Camellia Sinensis), las hojas se pasan por vapor
inmediatamente, y posteriormente se enrollan y se secan. La combinacion con la
falta de fermentacién de las hojas conserva las catequinas que se producen
naturalmente y contribuyen a su capacidad antioxidante (Foster, 2003). El té se
produce con hojas jovenes y tiernas, el deshoje es manual cuando son tés de alta
calidad, los demas son con una maquina de deshoje. Una persona puede
cosechar hasta 30kg de hojas por dia. Hay de 3 a 4 temporadas de cosecha y
cuentan con un periodo de latencia invernal.. Durante la temporada de lluvias se
cree que la hoja tiene la menor calidad. El té de primavera (finales de febrero a
principios de abril) es de mayor calidad. Lo que los distingue es su cuerpo
completo, aromatico y astringencia ligera. Después de la cosecha, las hojas de té
se extienden en planchas de bambu evaporando aproximadamente el 30 % de
humedad (Ahmed, 2011).

2.4.1.1.4 Proceso de elaboracion del té verde

Las hojas procesadas son distintas a tomarlas frescas, promueven el desarrollo de
compuestos volatiles, también reduce el contenido de humedad y es asi como la
hoja fresca se transforma en 6 colores diferentes para clasificar el té; verde, negro,
blanco, amarillo, azulado y rojo. Los pasos del proceso consisten en distribucion,
fijacion, laminado, conformacion y secado. 6 kg. de hoja fresca dan 1 kg. de hoja
seca que llega a contener hasta 12 mil brotes. Durante la fijacion, las hojas se
someten a calor, esto desactiva las enzimas para evitar la oxidaciéon y la
fermentaciéon y fijar asi su color verde. Una de estas enzimas es la polifenol
oxidasa (PPO) que es la responsable de la oxidacion no solo en el té sino en los
vegetales (Xu y Chen, 2002).
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Entre mas joven sea el brote mayor sera su actividad enzimatica por lo tanto
necesitara mayor tiempo de sometimiento al calor, en la fijacion se llega a perder
hasta el 40 % de agua de la hoja (Zhen, 2002). La fijacion puede ser de dos
formas; por vapor o por sartén, si se hace por vapor conserva mayores
propiedades antioxidantes. La fijacion rapida, uniforme y de alta temperatura es
una caracteristica del procesamiento del té verde, y es importante para el té de
alta calidad, con temperaturas de 95 a 100°C por solo 35 a 45 segundos (Turkmen
et al., 2009). Si no se utilizan las temperaturas y el tiempo adecuados se modifica
el color de la hoja, puede ir de rojizo hasta amarillento, modificando también el
sabor, la fijacibn en exceso puede ocasionar que se rompan las hojas. En el
laminado las hojas se enrollan, de esta forma se rompen sus paredes celulares,
liberan la humedad restante y dan la forma final a la hoja (Xu y Chen, 2002).

El procesamiento del té verde es beneficioso para estabilizar y aumentar la vida
util de las catequinas mediante la desactivacién de las enzimas responsables de la
oxidacion (Astil et al., 2002).

Respecto a su almacenamiento se hacen pruebas donde la hoja final se somete al
oxigeno ambiental, humedad, luz y cambios bruscos de temperatura. Las
catequinas suelen disminuir en los primeros 6 meses de almacenaje por
consecuente su poder antioxidante puede estar en riesgo, aunque si se almacena
en un ambiente fresco bajo un envase sellado y que evite el contacto con la luz

puede evitarlo (Freidman, 2009).

2.4.1.1.5 Componentes del té verde

Las catequinas, pertenecen a un grupo de compuestos fendlicos de las plantas
presentes en el citosol y almacenados en la vacuola de la célula de la planta. El té
verde es un alimento funcional rico en catequinas polifendlicas que protegen
contra los trastornos crénicos que se caracterizan por altos niveles de inflamacion
y estrés oxidativo. Las catequinas, ayudan a las defensas del cuerpo y a
proporcionar proteccion celular. ElI té también contiene un aminoacido unico

llamado L-teanina, que puede ayudar a relajar, mejorar la atencion y concentracion
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(Lorite, 2005). Las catequinas representan aproximadamente un tercio del peso
seco de las hojas de té, y la principal es el galato de epigalocatequina (EGCG). En
total, el contenido de catequina del té verde recién hecho es 3 veces mayor que el
del té negro. Por cada 235 ml de té existen de 140 a 300 mg de flavonoides totales
(Lakenbrnk, 2010). Una marca comercial contiene de (3-60 mg de flavonoides)
mientras que una taza de té puede contener (400 - 500 mg) (Chen et al., 2001).
EGCG es el compuesto principal en el té verde (7-74 mg/g), seguido de galato de
epicatequina ECG (1-41 mg/g), epigalocatequina EGC (0-36.5 mg/g), epicatequina
EC (0.1-9.5 mg/g) y catequina C (0-5.8 mg/g). Entre los tres tipos de té, el té verde
como producto no fermentado tiene las catequinas mas altas (8,0-14,4 g / 100 g
de hojas secas de té) (Friedman et al., 2006).

Los flavonoides representan el grupo mas grande de compuestos fendlicos en las
plantas. La estructura quimica basica de los flavonoides se basa en dos anillos de
seis carbonos unidos por una unidad de tres carbonos (Cs-C3-Cs). EI nombre de
las catequinas deriva de catechu, el extracto de acacia catechu I. fabaceae, que se
encuentra en Asia, distrito de Kutch en India (Andersen, 2006).

Los flavonoides que se encuentran en el té verde son estables siempre que la
célula de la planta esté intacta, en cambio, en la produccién de té negro, las hojas
verdes de Camellia’ Sinensis se fermentan y se sabe que el proceso de
fermentacién reduce el contenido de flavonoides del té por accion de PPO. En
comparacion con el té verde, el contenido de catequina en el té negro se reduce
aproximadamente en un 85 % (Balentine et al., 1997).

Algunos de los componentes presentes en el mismo ademas de flavonoides son;
teofilina, teobromina y el aminoacido L-teanina. Ademas de la planta de té, las
catequinas también son comunes en cacao, (theobroma cacao |. malvaceae), vino,

(Vitis vinifera I. vitaceae) y en muchas frutas y verduras (Zameer, 2013).
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2.4.1.1.6 Efecto de la temperatura sobre la estabilidad de las catequinas en el té
verde.

La estabilidad de las catequinas del té verde depende de la temperatura, ésta

puede afectar incluso en condiciones ambientales (Wang, 2000). Durante la

extraccion, si se aumenta la temperatura se debe aumentar la velocidad en que se

reposan los materiales vegetales solubles (t€) en el disolvente (agua), acortando el

tiempo de extraccion. Cuanto mas frio sea el proceso, mas lenta sera la velocidad

de difusion y mas larga sera la extraccion (Ashurst, 2005).

El tratamiento térmico utilizado en la produccion de bebidas a base de té, pueden
afectar la estabilidad, la degradacion puede ocurrir en transporte vy
almacenamiento si aumenta la temperatura o se expone al calor por tiempos
prolongados, sin embargo las bebidas embotelladas a base de té verde requieren
pasar por un proceso térmico a alta temperatura para inactivar microorganismos
por un tiempo muy corto; controlar la temperatura durante el procesamiento
térmico es clave para mantener la estabilidad, pasteurizar a 80°C durante 20
segundos, redujo solo el 2% de EGCG y 0.85% de EGC (Kim et al., 2007).

Debido a sus polifenoles, el té verde se ha considerado una medicina desde la
antigledad. La investigacion sobre los efectos del té verde en la salud humana
continua siendo- impulsada por la creciente necesidad de proporcionar dietas
naturalmente sanas que incluyan polifenoles derivados de plantas. El extracto del
té verde es altamente utilizado en el sistema tradicional chino, varios estudios han
revelado sus beneficios para la salud. La L-teanina es responsable de un fuerte
olor y estd relacionado con el sabor umami. Las catequinas y polifenoles
presentes son buenos donantes de electrones y también pueden eliminar radicales
libres. Las catequinas inhiben las enzimas prooxidantes y promueven las enzimas

antioxidantes (Velayutham, 2008).

Los beneficios potenciales para la salud se han atribuido en gran medida a las

propiedades antioxidantes de sus polifenoles. Se estudiaron las propiedades

31



antioxidantes de diferentes tipos de té, y se encontré que el té verde posee el

maximo efecto antioxidante seguido por el té oolong y el té negro (Koketsu,1997).

2.4.1.1.7 Té verde matcha

El matcha es un té japonés en polvo; producido principalmente en la region de Uji;
cultivado principalmente a la sombra. Esta ganando popularidad, en-los atimos
afnos debido a que investigaciones demuestran que tres de sus componentes; la L-
teanina, la epigalocatequina (EGCG) y la teina (cafeina del té) afectan el estado

de animo y el rendimiento cognitivo (Dietz, 2017).

El t¢ Matcha contiene altas cantidades de polifenoles, aminoacidos libres,
particularmente L-teanina y teina, ya que, en lugar de solo el extracto de té, las

hojas de té se ingieren molidas en su totalidad (Weiss, 2003).

El 80% del total de polifenoles en el té verde son catequinas y el 59% del total de
catequinas consiste en galato de epigalocatequina (EGCG), lo que hace que
EGCG sea el polifenol mas activo y bioactivo en el té verde (Cooper et al., 2005).
El porcentaje de EGCG del total de catequinas en matcha es proporcionalmente
mayor que la proporcion de EGCG presente en sencha, otra de las variedades del

té verde cultivado con luz solar (Turkmen et al., 2009).

Uno de los motivos por los que se utilizd el t¢ matcha en la elaboracion del
refresco es porque los niveles de catequinas en matcha dan lugar a una absorcién
de hasta 137 veces mas de EGCG que la absorcion de té verde convencional y
tres ‘'veces mas que cualquier otro té verde de alta calidad registrado (Weiss,
2003). Ademas, el matcha contiene 7 a 10 veces mas de EGCG (Ujihara et al.,
2013), la L-teanina representa alrededor del 50% de la cantidad total de

aminoacidos y es exclusivo del té (Hallock, 2005).

La teina es el componente bioactivo principal del matcha después de la EGCG y la
L-teanina, la dosis de 1.5 g de hoja de té seca por 250 ml de agua contiene entre

35 y 250 mg (Sutherland et al., 2005). EI compuesto se asocia a un mejor
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rendimiento, motivacion y concentracion debido a que actua en combinacién con
la L-teanina mejorando el rendimiento en actividades cognitivas, se crea un efecto

antagonico sobre la teina ya que disminuye la excitacion (Camfield, 2014).

2.5 Oftros ingredientes naturales
La combinacién de dos o mas ingredientes con contenido antioxidante funciona
mejor que la equivalencia cuantitativa de cualquiera de ellos por separado, esto se
conoce como sinergismo (Revista Enfasis Alimentario, 2019)
También se ha demostrado que las semillas y cascaras de citricos poseen una
alta actividad antioxidante. Los terpenos reaccionan con los radicales libres al
dividirse en membranas grasas en virtud de sus largas cadenas laterales de
carbono. La cascara de citricos contiene glucosidos de avonona, hesperidina y
eriocitrina (Bocco et al., 1998).
Al abordar los efectos antioxidantes se espera que la combinacion entre los
componentes tenga aporte sinérgico, dando un mayor aporte de antioxidante a la
bebida.

2.5.1 Jengibre

Definida segun el CODEX STAN 218-1999, 2005, El jengibre (Zingiber officinale
R.) es una raiz, gruesa, de aspecto rugosa donde la parte utilizada es el rizoma,
es originaria del este de Asia, se cultiva desde hace 3,000 afos, utilizada por las
culturas hindd y china como un aliviante digestivo, el cual fue introducido en
Europa en la época de los romanos, desde donde fue comercializado a otras
partes del mundo hasta nuestros tiempos (Watson, 2010). El jengibre ha sido
introducido como planta medicinal comercializada y avalada por la OMS (Duque,
2000).

2.5.1.1 Composiciéon quimica del jengibre
La composicién quimica del jengibre esta conformada basicamente por agua,
proteinas, lipidos, aceites esenciales y almidén. Aceite esencial (0.3-3.3%)

contiene zingibereni, dextrocamfeno, felandreno, metilheptenona, linalol, aingiberol
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(responsable de su aroma) y aldehidos decilicos y nonilicos. Resina (5-8%) a ella
se le debe su sabor picante ya que contiene compuestos fendlicos como el
gingerol (0.6-1.4%) y shogaol o zingiberona. Ademas contiene pectina (0.05%),

almidén, mucilagos, acidos organicos y sales minerales (5%).

2.5.1.2 Actividad antioxidante del jengibre

De acuerdo con Watson y Preedy (2010), se ha determinado que el jengibre tiene
fuertes efectos antioxidantes que inhiben la promocion de tumores mediante la
focalizacién de inflamaciones y oxidacién en tejidos. Una de sus propiedades
anticancerigenas se le atribuye al gingerol uno de sus componentes mayoritarios,
mismo que le proporciona el sabor picante. Dentro de sus propiedades
medicinales se ha demostrado su capacidad antioxidante por sus compuestos
fendlicos. Los efectos medicinales del jengibre funcionan como ténico digestivo,
prevencion de artritis y uUlceras, antitumoral, antioxidante y expectorante (Chiluiza,
2015).

El jengibre posee aceites esenciales y oleorresina relacionadas al sector
alimenticio y la medicina, con capacidad antioxidante, antiespasmadico,
anticancerigeno y antidiarreico, desempena un papel esencial en la proteccion
frente a los fendmenos de dafio oxidativo, tiene efectos terapéuticos en
enfermedades de arterias coronarias, prevencion de artritis, ulceras estomacales
crecimiento tumoral, reumatismo, migrana y envejecimiento prematuro (Stoilova,
2007).

Su extraccion puede mantener sus propiedades organolépticas (Herrero, 2010). El
té verde en sinergia con el jengibre aumentan su beneficio a la salud, la influencia
del t¢é ha sido impulsada por la creciente necesidad de proporcionar dietas
naturalmente sanas incluyendo polifenoles contribuyendo a una menor incidencia
de enfermedades crénicas como el cancer o enfermedades cardiovasculares. El té

con jengibre posee ese efecto antioxidante sinérgico (Makanjuola, 2015).
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2.5.2 Miel de Abeja

Definida segun el CODEX STAN12-1981 2001, como una sustancia producida por
abejas obreras a partir del néctar de las flores o de secreciones de partes vivas de
las plantas o de excreciones de insectos succionadores de plantas que quedan
sobre partes vivas de plantas, que las abejas recogen, transforman y combinan
con sustancias especificas propias, almacenan y dejan en el panal para que
madure y afeje (Narvaez, 2015). La miel tiene un pH menor a 4 y su acidez le da
una estabilidad ante ataques microbianos.

En 2014, México se encontrd entre los 10 principales paises productores de miel,
con 55,271 toneladas, donde Veracruz se colocd en'cuarto lugar de produccion
nacional (FAO, 2014).

2.5.2.1 Composicién quimica de la miel de abeja

La miel se ha usado no solo como alimento sino como medicina, su composicion
es variable, depende de la fuente floral, condiciones ambientales y su proceso de
almacenaje (Alvarez-Suéarez, 2013).

100 g de miel de abeja contienen aproximadamente 20 g de agua y 80 g de
azucares, ademas contienen ‘acidos organicos, flavonoides, enzimas, vitaminas,
proteinas, aminoacidos. Es alta en contenido de azucares simples de asimilacion
rapida lo que resulta util como fuente de energia (Ulloa, 2010).

La miel es una solucién compuesta por fructosa (38%) y glucosa (31%). Afecta
positivamente los factores de riesgo de enfermedades cardiovasculares, inhibe la
inflamacion, posee capacidad antitumoral, donde los polifenoles se consideran
responsables de sus mecanismos complementarios. Modula la respuesta
glicemica, reduciendo la glucosa en sangre. La evidencia de las acciones
biolégicas de la miel se puede atribuir a sus contenidos polifendlicos que, a su vez,
suelen estar asociados a sus acciones antioxidantes y antiinflamatorias, asi como

a sus beneficios cardiovasculares y antimicrobianos (Alvarez-Suarez, 2013).
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2.5.2.2 Actividad antioxidante de la miel de abeja

Las propiedades antioxidantes de la miel se asocian a la capacidad y potencial de
reducir las reacciones oxidativas dentro de los sistemas alimentarios, beneficiosas
para la salud humana. Es considerada como una fuente dietética de antioxidantes
naturales (Gheldof, 2012).

Los polifenoles, flavonoides y los acidos fendlicos participan en el sistema
antioxidante de la miel. En un estudio sobre su potencial nutracéutico demuestra
que el contenido fue de 149 mg de acido galico/100g.

La actividad antioxidante de los compuestos fendlicos colabora con la salud
humana. El jengibre y la miel en combinacion permiten obtener valores altos de

contenido de polifenoles (Hernandez, 2013).

La capacidad antioxidante de la miel, se debe principalmente a los compuestos
fendlicos y flavonoides que contiene, hay un alto grado de correlacion entre estas
sustancias y la capacidad antioxidante, aunque también no se descarta la

interaccidn sinérgica entre diferentes.compuestos (Aljadi, 2004).

2.5.3 Cascaras de citricos
Las cascaras de citricos son consideradas residuo, producto de la extraccion de

los jugos de naranja, limén, lima, mandarina o toronja, es un desecho a nivel
industrial y al - menudeo, incluso en mercados locales, se suele extraer el jugo y
desechar la cascara. El residuo representa mas del 50% de la fruta y se calcula
que el desperdicio genera alrededor de 15 millones de toneladas de basura
(Saenz et al., 2007).

2.5.3.1 Composicion y actividad antioxidante de la cascara de citricos

Las cascaras de citricos son altas en flavonoides; en un estudio realizado en
cascaras deshidratas e infusionadas por extracto acuoso se reportaron 100.372
mg/g, encontrando que son la principal fuente de polifenoles en frutas citricas. Los

flavonoides mas conocidos son: hesperidina, neoshesperidina, naringina,
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narirutina, tangeretina y nobiletina, a los cuales se les han atribuido multiples
funciones (Padilla et al., 2014).

En los citricos, de un 50 a un 60% del acido ascérbico esta presente en el albedo
y flavedo, partes de la corteza que generalmente no se consumen; el contenido
vitaminico incluso varia de acuerdo con la localizacion del fruto en el arbol, los
mas externos contienen una mayor proporcion que los internos, por la incidencia
solar. A los flavonoides provenientes de las cascaras de los citricos se les ha
llamado bioflavonoides, y se considera que ayudan a mantener-una permeabilidad
adecuada de los capilares del sistema circulatorio y que protegen contra las
infecciones respiratorias, como el resfriado comun; también se les atribuye una
accion sinérgica con la vitamina C. En particular, los citricos deben su aroma a la
presencia de diversos terpenoides, se producen aproximadamente 12ml del
correspondiente aceite esencial por cada 100 cm? de cascara (Badui, 2006).

Los extractos acuosos de flavonoides obtenidos a partir de cascaras presentan
mayor capacidad antioxidante. La cascara puede seguir utilizandose como materia
prima debido a su aporte benéfico dando un valor agregado al utilizar un

desperdicio, logrando el aprovechamiento integral del citrico (Padilla et al., 2014).

Meéxico es el quinto productor de citricos a nivel mundial, los estados en mayor
produccion sonVeracruz, San Luis Potosi y Tamaulipas, 80% se destina a citricos
dulces con 4.9 millones de toneladas por cosecha, naranja 83%, toronja 8%,
mandarina 5% y tangerina 4%. La naranja es el citrico mas producido (SAGARPA,
2012). Se suele utilizar la pulpa y el jugo, aumentando los residuos sélidos, los
cuales estan compuestos de aceites escenciales, aminoacidos, minerales,
flavonoides y vitaminas (Londofio, 2012). La cascara representa alrededor del
50% total del peso de la fruta (Schieber, 2001). Los principales flavonoides
presentes en las cascaras son la hesperidina y la maringenina (Rincén et al.,
2005). La cascara también es rica en fibra dietética la cual contribuye al alivio del
estrefimiento, reduccion de niveles de glucosa en sangre y mejora la absorcion de

minerales (Guillén et al. 2013). Lejos de verse como residuo, se deberia valorar el
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aporte nutrimental que puede otorgar, no solo antioxidante sino también por fibra y

vitamina C (Anagnostopoulou et al., 2006).

2.5.4 Aditivos
Definido por el CODEX STAN 192-1995 2017, como cualquier sustancia que en

cuanto tal no se consume normalmente como alimento, ni tampoco se usa como
ingrediente basico en alimentos, tenga o no valor nutritivo, y cuya adicion al
producto con fines tecnoldgicos en sus fases de produccion, elaboracion,
preparacion, tratamiento, envasado, empaquetado, transporte o almacenamiento,
resulte o pueda preverse razonablemente que resulte (directa o indirectamente)
por si 0 sus subproductos, en un componente del producto o un elemento que
afecte a sus caracteristicas (incluidos los organolépticos). Esta definicion no
incluye "contaminantes" o sustancias anadidas al producto para mantener o
mejorar las cualidades nutricionales. Los aditivos deberan cumplir con los
requisitos establecidos en las disposiciones sanitarias correspondientes bajo el
CODEX ALIMENTARIUS. Acido ascérbico: Segun el CODEX STAN 192-1995
2017, dentro de sus funciones se encuentra regular la acidez, antioxidante. Dosis
maxima recomendada: 1g por litro. Al igual que el acido ascoérbico se utiliza el
acido citrico para estabilizar el pH, aunque también posee la funcion de retener el

color. Dosis: 1g por litro.
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3. HIPOTESIS

Mediante el extracto de té verde, jengibre, cascara de citricos y miel de abeja, es
posible desarrollar una bebida carbonatada, sin saborizantes, sin colorantes
artificiales, ni edulcorantes, que conserve la capacidad antioxidante .y sea

organolépticamente aceptable por el mercado.

4. OBJETIVOS

411 OBJETIVO GENERAL
Desarrollar una bebida carbonatada a base de extractos de té verde matcha,

jengibre y cascara de citricos en el que se conserven compuestos antioxidantes
propios de los ingredientes principales:y que posea las caracteristicas

organolépticas necesarias para su aceptacion por los consumidores.

4.1.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS
1) Realizar estudio de mercado, mediante encuestas digitales para reconocer las

necesidades del consumidor y determinar el enfoque del producto.

2) Desarrollar posibles formulaciones de una bebida a base de té verde matcha,

por medio de extraccion acuosa.

3) Someter las propuestas de formulaciones a un analisis sensorial para

determinar la aceptacioén y preferencia del sabor.

4) Estandarizar formulacién con el sabor elegido bajo el analisis sensorial para

establecer el proceso de elaboracion del producto.

5) Determinar la capacidad antioxidante de la bebida, medidos bajo los métodos
ABTS y DPPH, variando la temperatura de las muestras para determinar cual

conserva la mayor capacidad antioxidante.

6) Realizar analisis microbiolégico del producto para garantizar la inocuidad en

base a la NOM-218-SSA1-2011.
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7) Realizar pruebas de cinetica de degradacion de antioxidantes para determinar
vida util del producto dentro del mercado bajo la NOM-251-SSA1-20009.

8) Realizar analisis bromatoldgicos, de acuerdo a los métodos de la AOAC, para

determinar la composicidn nutrimental del producto.

9) Disenar logotipo y etiqueta correspondiente a la norma de etiquetado NOM-051-

SCFI/SSA1-2010 asi como seleccionar el envase apropiado para el producto.

10) Realizar corrida financiera para validar la viabilidad del producto en el

mercado.
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5. METODOLOGIA

5.1 Area de estudio

* Universidad Autbnoma de Querétaro, Laboratorio de desarrollo de conceptos,

CAIDEP, parque biotecnolégico, segundo piso, UAQ.

+ Laboratorio de estandarizacion, laboratorio de evaluacion sensorial y sala

multimedia, CAIDEP, parque biotecnoldgico, segundo piso, UAQ.
* Laboratorio de metabolitos y nanocompositos, UAQ campus aeropuerto.

5.2 Materia prima

La materia utilizada, se consiguid en su mayoria en mercados locales, siempre

cuidando la presentacion y calidad del producto:

a) Té verde (Camellia sinensis) matcha. Proveedor Euroté.

b) Jengibre Fresco (Zingiber officinale R) Proveedor mercado local.

c) Cascara de citricos, Proveedor jugueria mercado local.

d) Miel de abeja. Proveedor Apicola de la Pefia.

e) Acido ascérbico y acido citrico, Proveedor mercado local.

f) Gas CO;, envasado en un tanque marca Praxair de capacidad de 50 kg.,
SGA-MX H280, CAS # 124-38-9

5.3 . Métodos

5.3.1 Estudio de mercado

Se realizé un estudio de mercado para determinar la factibilidad del lanzamiento
de una nueva bebida a base de extracto de té verde llamado Marté, en el mercado
de bebidas no alcohdlicas, abordando aspectos relacionados con la preferencia y
necesidades de consumo de la poblacion. El analisis se realizdé con base en el

mercado meta, consumidores y competidores, para plantear un disefio de
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producto con atributos especificos de acuerdo a la necesidad del consumidor
(Fischer, 2011).

5.3.1.1 Lluvia de ideas
La lluvia de ideas o brainstorming se bas6 en la metodologia Design Thinking
donde se relaciona la necesidad del usuario con la innovacién y las tendencias. Al

tener la lluvia de ideas se puede conceptualizar el producto (IDEO, 2018).

5.3.1.2 Analisis del mercado
Se compararon los productos de la competencia en el mercado con una busqueda
presencial en las tiendas departamentales, se compararon ingredientes y tabla

nutrimental, asi como contenido neto y precio.

5.3.1.3 Encuestas de consumo
Se realizé una encuesta en linea a 100 participantes, consumidores regulares de

bebidas embotelladas, hombres y mujeres de entre 20 y 45 afios de edad.

5.3.2 Diagrama de flujo
Se realiz6 un diagrama de flujo, figura 1, en relacién a la realizacion de la

formulacion del producto y su evaluacion.
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1. SELECCION DE INGREDIENTES 2.DISER EXPEIIIEITU 3. ANALISIS MICROBIOLOGICOS

Y ORMULALIONES
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6. ESTANDARIZACION 5.SELECCION DE FORMULA 4 PRUEBAS DE PREFERENCIA
TANALISISFISICOQUINICOS 8. DISERO DE ETIQUETA Y ENVASE 9. VIDA DE ANAQUEL

10. VALIDACION

Figura 1. Diagrama de Flujo para el disefio de la bebida.
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5.3.3 Formulacion y estandarizacion de la bebida

5.3.3.1 Preparacion de las cascaras de citricos para secado

Al obtener las cascaras de citricos se les retir6 todo el albedo (parte blanca)
conservando el flavedo (parte externa de la cascara), se lavaron, secaron y
cortaron en tiras de 1cm de ancho por 4cm de largo aproximadamente para su
posterior deshidratado.

Figura 2. Deshidratado de cascara de citricos.

5.3.3.1.1 Determinacion de humedad

Se determiné la humedad de la cascara de naranja bajo el método 925.23 (AOAC,
2002) para valorar el contenido de humedad en las cascaras de citricos calculando
el porcentaje en agua por la pérdida de peso debido a su eliminacion por
calentamiento bajo condiciones normalizadas utilizando un deshidratador marca
CO-Z, modelo SKT-2017-04 y un desecador con silica marca Bel-Art Space Saber,

modelo 420310000. Se peso6 la muestra, se seco en el deshidratador y se peso
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nuevamente. Para evitar el contacto de la cascara seca con la humedad del

ambiente se utilizo el desecador tal como lo muestra la Figura 3.

Figura 3. Desecador y muestras de citricos durante el proceso de deshidratacion

En la Figura 3a se muestran las 3 diferentes cascaras de citricos, naranja, toronja
y limén, antes de ser deshidratados, en la Figura 3b se muesra la silica colocada
en el desecador para absorber la humedad, en la figura 3c se pesa la muestra en
la balanza para medir la diferencia de humedad, en la Figura 3d y 3e se puede
observar las diferentes muestras dentro del desecador.

El contenido en agua de la muestra se calcula por diferencia de peso y se expresa
en % de humedad (g de H,O/100 g de muestra):

% de humedad = ((peso inicial - peso final)/ peso inicial) * 100
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La humedad de la muestra se calculo bajo la siguiente formula:

Humedad = (peso neto — sdlidos secos) / sélidos secos.

H= kg de H,O / kg de sdlido seco

5.3.3.1.2 Secado de la muestra

Se realizé una prueba de secado en base a la determinacion de humedad en las
cascaras de limon, toronja y naranja, cada tipo de cascara se dividio en lotes de 1
kg distribuido en 5 charolas de 200 g cada una, en deshidratador marca CO-Z,
modelo SKT-2017-04, a una temperatura de 45°C. Los lotes se fueron pesando
cada hora para medir la pérdida de humedad bajo el método de (Marin et al.,
2010) y (Chéafer et al,. 2003). La curva de secado se estabilizé después de la hora
5 en el caso del limén y en la hora 7 para toronja y naranja. Las pruebas se

realizaron por triplicado. Con los datos obtenidos se realiz6é una curva de secado

5.3.3.2 Infusion de té verde matcha
Se pesod 1 g de té verde matcha y se infusioné en 50 ml de agua a 40°C, 60°C y
65°C (Ujihara et al., 2013), por separado y por triplicado, agitando constantemente

durante 1 minuto hasta disolver (Kim et al., 2007).

5.3.3.3 Extraccion de jengibre

El Jengibre fresco (Zingiber officinale R.) se lavo, se retird la cascara y se cort6é en
cubos de 0.5 cm aproximadamente. Se infusionaron 20g/100 mL de agua a 40°C
por 10 minutos, para la obtencion de extracto, se filtré la mezcla con un colador
fino no metalico. La extraccion se almacend en refrigeracion en frascos de vidrio

de 100 mL hasta su utilizacion (Reyes, 2011).
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5.3.3.4 Extraccion de cascara de citricos

Se pesaron 20 g de cascara deshidratada, se infusionaron en 100 ml de agua a 40
°C, durante 10 minutos (Xu et al., 2008). Se filtré la mezcla con ayuda de un
colador fino. La extraccién se almacend en refrigeracién en frascos de vidrio de

100 mL hasta su utilizacion.

5.3.4 Experimento de las formulaciones
Las posibles formulaciones se basaron en un disefio bifactorial, cuyos factores

fueron temperatura y carbonatacion. Los datos se analizaron considerando la
distribucion mediante el analisis de varianza (ANOVA) con P de 0.05 por una
prueba Tukey utilizando el paquete estadistico StatGraphics. La Tabla 1 muestra
las posibles formulaciones variando la temperatura y carbonatacion de cada

muestra.

Tabla 1. Disefio de Experimento.

temperatura CO2 té verde cascara
°c vol.  matcha (g) (9)
40
con
toronja gg sin 1 5
40
limon gg o 1 5
40
naranja 60 con 1 15
65 sin

Se realiz6 un disefio de mezclas con la infusiéon de té verde matcha, extraccién de
jengibre y extraccion de cascara de citricos. Con una base fija de té verde matcha
.2% y jengibre 6%, variando la concentracion de la extraccion de los citricos en
base al resabio amargo. La cascara de toronja y limoén se utilizé en un 1.5% y la
cascara de naranja en un 6%. Debido al amargor que proporcionaban a la mezcla,

el limon y la toronja se caracterizan por tener un amargor mayor a la naranja por
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tal motivo su proporcién fue menor en comparacion a la naranja. Posteriormente
se hizo una combinacién con miel de abeja al 3% basado en la NOM-086-SSA1-
1994 donde se establecen las cantidades permitidas para entrar en el rango de
producto reducido en azucar, el contenido de debe disminuir por lo menos en un
25% del contenido de la bebida similar. La cantidad de agua afiadida sera mayor
al 80% del total de la mezcla para solubilizar los extractos y complementar su baja

densidad.

5.4 Adicion de CO,

El CO, (di6éxido de carbono) es un gas soluble en agua, cuando estan en contacto

forma acido carbdnico (Berg, 2007).
H,O+CO, - H,CO3

El equipo para carbonatar consta de un tanque de 50 kg de CO,, marca PRAXAIR.
El proceso de carbonatacion consistié en afadir volumenes de CO; a la bebida
(Bottani, 2012) oscilando entre los 2y 5 volumenes por muestra con el objetivo de
mejorar sus caracteristicas organolépticas y lograr preservar el gas por mayor
tiempo. Para el proceso, el agua se enfrio a una temperatura de 4°C para una
mayor solubilidad de COy; si la temperatura es baja, la absorcion de gas es de
92% a 98%. (Hopkins, 2007).

5. un volu 2 zcla, u inu
Se agregd un volumen de CO; a la mezcla, con un lapso de espera de 10 minutos
para laabsorcién del mismo, posteriormente se agregd otro volumen y se deja

reposar (Hopkins, 2007) como se muestra en la Figura 4.
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Figura 4 Carbonataciéon por medio de la adicion de CO; a la muestra.

5.5 Embotellado

De acuerdo a la NOM-218-SSA1-2011, los envases se sometieron a un proceso
de desinfeccién y lavado con soluciones desinfectantes, sales cuaternarias de
amonio en concentracion < 200 ppm. Se enjuagaron con agua destilada y
escurridos de manera que no queden residuos de los desinfectantes. La
corcholata es de material no téxico, grado alimenticio con recubrimiento interior
plastico, se mantuvo durante todo el proceso en condiciones higiénicas libres de
polvo y de materia extrafia. En caso de contaminacion, éstas deberan lavarse y
desinfectarse con soluciones que no modifiquen, reaccionen o alteren las
caracteristicas de éstos, evitando la contaminacién por arrastre. El Sellado se di6

con maquina a presién para cierre hermético (NOM-218-SSA1-2011).

5.6. Sometimiento a proceso de pasteurizacién

Se aplico la pasteurizacion rapida HTST (High Temperature and Short Time),
sometiendo la bebida previamente envasada y sellada, en agua caliente a 80°C
durante 20 segundos (ICMSF, 1998). Para comprobar si la pasteurizacion fue

efectiva, se sometié la bebida a una prueba microbioldgica.
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5.7 Prueba microbiologica

La formulacion final se sujeté a un analisis microbioldgico de acuerdo a la NOM-
218-SSA1-2011. Realizadas en el Laboratorio para la Evaluacién y Control de
Riesgos Microbianos en los Alimentos (LECRIMA) UAQ.

De acuerdo a la Tabla 2 se muestran los limites maximos permisibles, donde no

se debera sobrepasar los siguientes valores:

Tabla 2 Limite maximo permisible de microorganismos

MICROORGANISMOS LIMITE MAXIMO
Meséfilos Aerobios UFC/g o ml 50
Coliformes totales NMP/ml 10

NOM-218-SSA1-2011

5.8 Analisis sensorial

La evaluacién fue realizada en el Laboratorio de Andlisis Sensorial con 56 jueces
no entrenados, de 18 a 48 anos, 28 hombres, 28 mujeres, consumidores regulares
de bebidas embotelladas, a todos se les entregd un consentimiento informado de
las bebidas que iban a probar y comparar. Se les proporcion6 una boleta donde
por una. escala heddnica de cinco puntos, como se muestra en la tabla 3,
seleccionaron el de mayor agrado al de menor. Asi como también clasificaron las

bebidas de mayor aceptacion a menor con una escala del 1 al 3.

Se presentaron tres bebidas, sin especificarles el sabor del citrico, clasificadas con
codigos aleatorios, analizadas microbiolégicamente previo al analisis sensorial,

para asegurar inocuidad, con un protocolo aprobado previamente por el Comité de
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Etica, de esta forma pudieron probar las tres distintas formulaciones sin saber a

qué sabor pertenecia cada una de las muestras.

El tamano de cada muestra fue de 30 mL servidos a + 4°C en vasos de plastico

codificados a tres digitos, seleccionados aleatoriamente, 605, 720 y 456.

La prueba se realiz6é en las instalaciones del Centro Académico de Innovacion y
Desarrollo de Producto (CAIDEP) que cuenta con luz blanca, ventilacion a
temperatura ambiente y separacion entre panelistas, las bebidas se acompafiaron

de agua natural para enjuagar el paladar entre muestras.

Todas las bebidas contenian la misma proporcion de ingredientes; la variacion
realizada fue en la concentracion citrica. El limoén y la toronja se utilizaron en una

proporciéon de 1.5% y la naranja en 6%.

Los jueces no entrenados evaluaron las 3 bebidas, la prueba consistié en probar
una a una con un enjuague de paladar entre cada muestra, posteriormente las
evaluaron en el formato previamente entregado utilizando una escala heddénica de

5 puntos ver Tabla 3 y el formato en el Anexo 1.

Se solicitd a los jueces eligieran la de mayor y menor aceptacién evaluando
unicamente el sabor bajo la escala hedonica de cinco puntos. Por el método de
Andaluza Morales (Espinosa, 2007). En las Figuras 5a y 5b, se muestran las
instalaciones de la sala de Analisis sensorial asi como una muestra de los

participantes al momento de la prueba respectivamente.
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Figura 5. a) Laboratorio de evaluaciéon sensorial y b) participantes evaluando el producto.

Tabla 3. Escala hedénica de 5 puntos

Escala hedonica

Me gusta mucho 1
Me gusta ligeramente
ni me gusta ni me disgusta

me disgusta ligeramente

o s~ N

me disgusta
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5.9 Analisis bromatolégico

El sector de bebidas no alcohdlicas a base de té solicitan el reporte de
carbohidratos por lo tanto, se realiz6 la prueba de azucares reductores, (Baskan et
al. 2016) y se calculd el contenido caldrico bajo la NOM-051-SCFI/SSA1-2010, de

acuerdo a 4 cal/ g de carbohidratos.

5.9.1 Azucares reductores

Se pesaron 0.010g de muestra con 10ml de EtOH al 80%, se agitaron 5 minutos,
en un agitador marca Benchmark Scientific H4000-HS, se centrifugaron en una
centrifuga marca Jf Lhabo 5 minutos a 5,000 rpm, se colocaron 2mL del extracto
por triplicado con un tubo de ensayo de vidrio, se le-agregaron 25 uL de fenol al
80% y se agitaron. Se les afiadié rapidamente 2,5ml de acido sulfurico H,SO4
concentrado directamente sobre las muestras. Se dejé reposar 10 minutos y se
coloc6 a bano maria (marca CIVEQ HH-2) durante 15 minutos a 25°C se
colocaron en celdas de cuarzo (marca senna serie 6-1112) de 1.5mL y se ley¢ la
absorbancia en el espectrofotdmetro multiskan thermo scientific en cubeta junto
con un blanco de reactivo sin muestra a 490nm, se comparo contra una curva de
calibracién estandar de glucosa de 10 a 100 uL (Baskan et al. 2016).

5.10 Determinacion de fenoles totales

La concentracion de fenoles totales en el extracto se midié por espectrofotometria,
basandose en una reaccion colorimétrica de oxido-reduccion. El agente oxidante
utilizado fue el reactivo Folin-Ciocalteu (F.C). Los fenoles reaccionaron con el
reactivo de F.C dando color azul por reacciéon con los fenoles presentes. El
reactivo Folin Ciocalteau contiene una mezcla de wolframato sddico y molibdato
sédico en acido fosférico y reacciona con restos fendlicos presentes en
compuestos como acido galico. El acido fosfomolibdotungstico (formado por las
dos sales en el medio acido), de color amarillo, al ser reducido por los grupos

fendlicos did lugar a un complejo de color azul intenso (Kuskoski, 2005).
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Para medir los fenoles en muestra, se tomaron 40 uL de extracto metandlico, se le
adicionaron 460 pL de H,O destilada, 250 pyL de reactivo F.C y 1250 uL de
NazCOg,

Se cerraron los viales y agitaron en vortex, reposaron durante dos horas en la
oscuridad. Transcurrido el tiempo, se colocaron por triplicado en placa y se midio
la absorbancia del color azul en el multiskan thermo scientific, a una longitud de
onda de 760nm. Los resultados se compararon con una curva de calibracion
estandar para su cuantificacion, finalmente se expresaron en miligramos
equivalentes de acido galico sobre gramos de muestra (mg GAE/g) (Demanto et
al., 2002).

5.11 Método DPPH para determinar capacidad antioxidante

Se preparo la solucion de radicales libres (DPPH), asi como la solucion TROLOX
(Kuskoski, 2005). Se preparé el blanco, control y estandar TROLOX para
determinar la curva de calibraciéon. Una vez obtenida la curva se midio la
absorbancia en un espectrofotometro marca multiskan thermo scientific, basada
en la medida de la absorbancia del radical DPPH 100 pM (3,9 mL) disuelto en
metanol, medido a la longitud de onda de 520 nm. La capacidad antioxidante se
expreso en equivalentes de antioxidantes estandar TEAC (capacidad antioxidante

equivalente a Trolox) (Chan et al., 2010).

El DPPH- requiri6 de una cinética de inhibicién para verificar a que tiempo se
neutralizo la actividad del estandar contra el DPPH ya que éste se va oxidando de
una coloracion morada a amarillo, lo cual nos indicé una reaccidén estequiométrica
con respecto del numero de H* absorbido, esta se monitoreé durante un periodo

de tiempo en el que se observa la disminucion de la absorbancia UV a 520nm.

Se selecciono el tiempo de medicién de 60 minutos porque a éste tiempo el radical
se estabiliza, y con esta absorbancia de cada concentracién trolox podra realizar

la recta con una R?= 0.99
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Después de los 60 minutos de reposo se mididé la muestra, se colocaron 20 uL de
muestra por triplicado en los pozos de la placa, y posteriormente con ayuda de
una multipipeta se le agregé el DPPH en menos de un minuto, se leyd la
absorbancia en un espectrofotometro marca multiskan thermo scientific a una

longitud de de onda de 520 nm.

5.12 Método ABTS para determinar capacidad antioxidante

El radical ABTS se prepar6 12 horas antes de su uso, en una solucion de
persulfato de potasio (K2S20g) con 0.01 g de ABTS aforados a 5 mL de H,O
destilada. Una vez preparada la solucion, se mezclé en un vial, 5 ml de ABTS y 88
ML de Persulfato de Potasio (solucidon A), se cubrié el vial con papel aluminio y se
reposé en un lugar oscuro por 12 horas a temperatura ambiente para generar el
radical. Pasadas las 12 horas se hizo una dilucion de 500 pL de solucién A con 20
ml de etanol solucion B, se midié su absorbancia a una longitud de onda de 734

nm, la absorbancia debié medir entre 0.7 y 1.

Para la lectura en la microplaca, se colocaron 20 yL de muestra por triplicado en
los pozos, posteriormente con ayuda de la multimicropipeta se afadieron 230 L
de ABTS en menos de un minuto, se leyo la absorbancia en un espectrofotémetro

a una longitud de de onda de 734 nm.

5.13 Analisis estadistico

Para el analisis sensorial se utilizd la prueba de Kruskal Wallis, identificando
diferencias significativas entre datos no paramétricos en base a sus medianas, con

un nivel de significancia de 0.05.

Para analizar la formulacién, se realizd un analisis estadistico bifactorial, por
temperatura y carbonatacion en triplicado, las temperaturas de infusién de las
muestras fueron 40 °C, 60 °C y 65 °C, carbonatado o sin carbonatar, en caso de
que hubiera diferencias significativas, se utilizd la prueba de TUKEY con un 0.05

en nivel de significancia para determinar en que entre muestras habia diferencias.
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Para realizar el analisis estadistico del tratamiento de vida de anaquel bajo una
cinética de degradacion se utilizé un analis bifactorial. La variable de respuesta fue
la reduccion de capacidad antioxidante en relacion a los factores de temperatura
con niveles de variacion de 5, 15, 25,y 35 °C, y el tiempo a los 0, 7, 14, 21,28 y
35 dias, para determinar las diferencias significativas se utilizo la prueba de Tukey
P < 0.05.

5.14 Disefo de Logotipo y etiqueta

Se busco la opinidon del usuario en base a la metodologia Design Thinking (IDEO,
2018) por tal motivo y en base al estudio de mercado enfocado a la determinacion
de la marca, se encuestaron a 100 usuarios consumidores de té embotellado, se
les propusieron dos diferentes botellas, dos colores referentes a la naturalidad de
los ingredientes, dos tipografias distintas y 3 propuestas de logotipo. Los
resultados se expresaron bajo el promedio de respuesta de una encuesta web

aplicada a 100 participantes.

5.15 Etiquetado

En cuanto a la etiqueta para el envase, se consulté a la NOM-051-SCFI/SSA1-
2010 para cumplir con todas las especificaciones generales de etiquetado para
alimentos y bebidas no alcohdlicas pre envasadas, tales como nombre del
producto, tabla nutrimental, listado de ingredientes, contenido neto, domicilio fiscal,

lote, caducidad, y leyendas correspondientes

La informacién contenida debe ser veraz, describirse y presentarse de forma tal
que no induzca a error al consumidor con respecto a la naturaleza y

caracteristicas del producto.

5.16 Declaracion nutrimental

La declaracién nutrimental en las unidades que correspondan al Sistema General
de Unidades de Medida NOM-008-SCFI-2002, asi como a los porcentajes
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establecidos bajo la NOM-086-SSA1-1994. Abarcando la tabla nutrimental asi
como la etiqueta frontal, sus ingredientes en orden decreciente y las leyendas

precautorias necesarias por alérgenos.

5.17 Disefio de etiqueta

El disefio de la etiqueta se apega a la Normativa de etiquetado antes mencionado,
dependiendo de los ingredientes del producto y condiciones del envase, debido a
nuestra seleccién de envase se determino que el disefio de etiqueta fuera impreso
directo al envase y no en material adhesivo, por dos razones, la primera es que el
envase se pueda reutilizar y la segunda es que el disefio sea mas visible y

duradero en el mismo.

Los colores y el logotipo asignados se determinaron por medio de un estudio de
mercado en el que se sondeo el gusto y necesidad del consumidor (de acuerdo al
punto 5.15), que tipo de envases prefieren, que tipografias son mas legibles, qué
color elige el consumidor y por lo tanto también se realizd una relacion con la

psicologia del color elegido.

5.17.1 Eleccion de envase
El envasado se debe basar en la NOM-051-SCFI/SSA1-2010 Especificaciones

generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas pre envasadas.

El envase es muy importante cuando se trata de bebidas carbonatadas y mas si
se desea preservar la capacidad o el aporte antioxidante, en el caso del uso de
polietileno Teraftalato (PET) la difusion y pérdida de gas se acelera a mayor
temperatura de almacenaje donde se podria perder hasta el 83% por consiguiente

se recomienda la utilizacion de vidrio esterilizado.

Para la preservacion de antioxidantes dentro de una bebida, se recomienda el

envase de coloracion ambar y de sellado hermético (Carrieri, 2012).
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El envase también influye en la ingesta, al ingresar el PET se realizé un cambié
del envase de vidrio de 333 mL al envase plastico de 600 mL, dicho cambio
incrementd considerablemente la cantidad de kilocalorias ingeridas por botella
(Rivera, 2018).

En México cerca de 90 millones de botellas para refresco y agua, elaboradas de
PET son tiradas a la basura, la via publica, carreteras, playas y rios. Esta cifra
asciende a las 722 000 toneladas al ano. En el consumo de refresco, 450 mil
toneladas de dicho plastico se utilizan. La produccién de botellas de PET en
Meéxico es de 9000 millones anuales. De acuerdo al boletin-3469 proporcionado
por la Comisién de Medio Ambiente y Recursos Naturales en la Ley General para
la prevencion y gestion integral de los residuos, se promovié dentro del Congreso
de la Union tomar varias acciones como lo es agregar en el etiquetado de
productos que utilizan el material de PET para sus envases y embalajes, leyendas,
pictogramas o imagenes sobre el dano ecoldgico y ambiental que producen los
envases de este material, y que seran formuladas y aprobadas por la Secretaria
de Medio Ambiente y Recursos Naturales (BOLETIN 3469, 2017).

5.18 Cinética de degradacién de actividad antioxidante en bebida envasada

Un estudio de vida atil es un medio objetivo y metddico para determinar o estimar
el tiempo que se puede esperar para que se mantenga un producto alimenticio, sin
cambios apreciables en su calidad y debe realizarse durante el desarrollo de

nuevos productos (Nufez, 2017).

Se realizd una cinética de degradacion de actividad antioxidante para definir el
tiempo en el cual se conservan estas propiedades. Se almacend en envase ambar
de 350 mL, para protegerla del paso de la luz (Selli, 2002). Se utilizaron camaras
climaticas de la marca memmert mostrada en la Figura 7, las temperaturas del
analisis fueron 5, 15, 25 y 35 °C, todas las muestras se analizaron por triplicado.
Como variable de respuesta se evalu6 la capacidad antioxidante de la muestra. La

prueba se realizé durante 5 semanas, midiendo semanalmente la degradacién de
58



compuestos por el método de DPPH, por mM equivalentes de TROLOX/g de
muestra, relacionando la temperatura en base al tiempo de almacenamiento
(Houggh y Fiszman, 2005). Una vez obtenidos los datos se realizé una cinética de
degradacion para observar el comportamiento de la capacidad antioxidante con

respecto a la temperatura y el tiempo.

Figura 6. Camara Climatica Memmert.

5.19 Analisis financiero

Se realizé un costeo en base a la inversion inicial, materia prima, maquinaria y
mano de obra, estableciendo los costos fijos y variables, determinando el costo
unitario del producto, se calculé la Tasa Interna de Retorno (TIR) y la Tasa de
Rendimiento Minima Aceptable (TREMA), el rendimiento obtenido para solventar
el gasto de inversion, tomando en cuenta el tipo de cambio del ddélar, CETES, y
precio del petrdleo, para poder lograr la venta redituable del producto, en base a la
informacion recopilada se calculd el promedio de ventas diarias y la depreciaciéon
de maquinaria anualmente, se calcul6 el punto de equilibrio y las unidades

requeridas para el retorno de inversion a 3 afos.

PE = Costos Fijos / 1 - (Costos variables/Ventas totales).
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6. RESULTADOS

6.1 Estudio de mercado

6.1.1 Lluvia de ideas

Derivado del consumo de refresco en México se realizd una lluvia de ideas que
pudiera brindar una alternativa de consumo, una bebida que pudiera abarcar
varios puntos: ser una bebida embotellada, con envase reusable, con té verde, sin
saborizantes artificiales, sin colorantes, con ingredientes naturales, saludable,
aproveche residuos naturales y que fuera baja en azucar tal como se muestra en

la figura 7.

Bebida Embotellada

Ingredientes
Naturales

Baja en
Azacar

Aproveche
residuos

Envase Reusable

con Té verde

Sin saborizantes.
Ni colorantes.

carbonatada

Figura 7. Lluvia de ideas.

Bebida Embotellada: en el consumo actual, el comprador suele consumir bebidas

listas para tomarse.
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Con té verde: aprovechando los beneficios del té verde, capacidad antioxidante,

desinflamatoria, relajante.

Carbonatada: el CO; contribuye a las propiedades organolépticas, reduce el sabor

dulce y ademas actua como conservador.

Aprovechamiento de residuo de citrico: se ha identificado la presencia de
compuestos antioxidantes en la cascara de naranja, mismo que no se aprovechan
al ser considerada un desecho de la industria aimenticia. Al utilizarla no solo se

aprovechan sus compuestos, también se reduce la contaminacion.

Baja en Azucar: al utilizar miel de abeja en una baja proporcion, ayudamos a
eliminar el consumo directo de azucar de cana o edulcorantes artificiales, la miel

ademas de ser rica en nutrientes tiene beneficios nutraceuticos.

Ingredientes naturales, sin saborizantes ni colorantes: en el mercado es comun
encontrar muchas bebidas a base de té o fruta pero al conocer sus ingredientes
podemos notar que utilizan en su mayoria saborizantes y colorantes artificiales
para tratar de igualar los sabores naturales, en nuestro caso, se utilizaron

ingredientes naturales no procesados.

Envase Reusable: el plastico es uno de los contaminantes mas comunes en
nuestro pais, aunque es posible reciclarlo, muchas veces este proceso es costoso
y ademas utiliza mucha agua, en cambio el vidrio se puede retornar y reutilizar,

pasando- por un proceso de desinfeccion.

6.1.2 Analisis de la Competencia
Se identific6 el mercado meta como el sector que se preocupa por su salud,

personas interesadas en cuidar su alimentacion, consumen productos naturales,
organicos, bajos en azucar, grasa, sodio. Se proporciona el producto como una
alternativa de consumo ante la comparativa de refrescos artesanales y tés

embotellados, para un consumidor de entre 20 y 55 afios de edad.
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En el sector de tés embotellados se compararon las marcas fuzetea (coca cola),
arizona y lipton (pepsi), tazo (starbucks), honest (coca cola). En el sector de
refrecos artesanales, se analizé a buho soda, dominga y health-ade, (marcas
independientes). En la tabla 4, se muestra el resumen de la comparativa entre
bebidas con sus datos mas relevantes como lo es la cantidad de azucar afnadida,
sodio y valor calorico. Lo que se pudo apreciar es que los precios varian
dependiendo la marca desde $13 hast $70 pesos, la cantidad de té afiadida es
aproximadamente del .01% lo que equivale a .06 g, en el caso de lipton se puede
apreciar que contiene 17.6 mg de sodio por cada 100 ml, asi que si
consumiéramos una botella de 600ml seria equivalente 'a 105mg de sodio por
envase, bebidas como arizona y tazo demuestran que contienen una gran
cantidad de azucar al presentar 48 gy 36 g por-envase respectivamente, la marca
honest y buho fueron las que presentaron similitud al ser bajos en contenido
caldrico y utlizar ingredientes naturales como la miel de abeja y la miel de agave,
algunos utilizan jarabe de maiz de alta fructosa, colorantes artificiales,
conservadores y saborizantes artificiales, 1o que no es recomendable para la

salud.
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Tabla 4. Comparativa de bebidas en el mercado (Tabla elaboracién propia)

Tabla de competencia en el mercado.

600mL 680mL 600mL 408! 470mk 470mL
té verde o té té verde con miel té verde con infusién herbal de té té verde con kombuchia de jongibre y kombucha de refresco artesanal
negro con fruta citricos verde y manzana miel Jimén jengibre

Contenido por 100 ml Contenido por 100 ml Contenido por 100 mI Contenido por 100 ml Contenido por 100 ml do por 100 ml Contenido por 100 mi Contenido por 100 ml

ENERGIA ENERGIA ENERGIA ENERGIA 37 ENERGIA 14 R ENERGIA 36,7 ENERGIA 20
PROTEINA PROTEINA O PROTEINA PROTEINA  © PR BROIEINANO) PROTEINA )
LiPIDOS LiPIDOS  © LiPIDOS LIPIDOS 0 ERIDOS) LiPIDOS o
CARBS s CARBS 7.5 CARBS ¢ R CARBS § R CARBS 5, CARBS 5
AZUCARES 6. AZUCAR 7 AZUCARES  6.! . AZUCARES 3. - AZUCAR. AZUCAR 5
FIBRA FIBRA o FIBRA FIBRA EIERA FIBRA o
SODIO SODIO 41mg SODIO 17.6mg [ESCIEE 3,67mg SoDIO 3 g sopio  10.10mg SODIO omg

\

.01% de té verde, jugo RTIRTITTHELIIISTR jarabe de maiz Infusién té verde verde, azicar de kombucha, té verde, stevia con miel de agave,
de limén 1%, stevia, IELETRTSICTIIELINY 22 0cor o de lim: azdcar/delcafia a, miel de abeja. azicar y manzana betacaroteno
azicar. sucralosa, acesulfame [ EIi LALLM jugo de manzana, 19g) verde.

stevia duraznoy jengibre.

caramelo clase IV

6.1.3 Encuestas de consumo

Se entrevistaron‘a 100 personas, consumidores regulares del té embotellado, en
las respuestas de acuerdo a la figura 8, se obtuvo que predominaron jévenes entre
21 a 25anos.
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EDAD
M15a20/10%
L21a25/34%
M26a30/22%
k31a40/24%
141 en adelante / 10%

Figura 8. Grafico de edades del consumidor entrevistado.

De acuerdo a la figura 9 las marcas con. mayor consumo son fuzetea
perteneciente a coca cola con un 29% vy otros con un 30% referentes al té
preparado en casa o cafeterias por medio de infusiones o tizanas.

MARCA
M lipton 18%

L arizona 23%

i fuzetea 29%
i otro 30%

Figura 9. Grafico referente a las marcas adquiridas por el consumidor.

La figura 10 demuestra que la mayor frecuencia de consumo es semanal con un
61%.
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FRECUENCIA

ld diario 6%

| LI semanal 61% I

kil mensual 33%

Figura 10. Grafico de frecuencia de consumo.

En la figura 11 se muestra que el sabor buscado para tés herbales fue del 49%;
tales como manzanilla, hierbabuena, té verde, jazmin o té negro. El sabor frutal

obtuvo un 19% y sabores combinados 32%.

SABOR

ki herbal 49%

L frutal 19%
kil combinado 32%

Figura 11. Grafico de sabor elegido por el consumidor.

En la figura 12 se muestra que el momento del dia en el que suelen consumirlo fue

mayormente en la colacion o entre comidas con un 56%.
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MOMENTO DE
CONSUMO

kd desayuno 16%
& comida 22%
il cena 6%

| Wcolaciéon 56% |

Figura 12. Grafico del momento de consumo durante el dia.

En la figura 13, se menciona el lugar donde se suele adquirir dichas bebidas
embotelladas, predominando las tiendas pequefias en un 55%, a diferencia de
restaurantes con el 17% y supermercados con el 28%.

LUGAR

M supermercado 28%

I Ll tiendas 55% I

ld restaurantes 17%

Figura 13. Grafico del lugar donde se compra la bebida.

Cuando se les pregunté qué es lo que buscan en una bebida el 43% menciond
que el sabor, el 19% se fijan en las calorias y el 38% en los beneficios del té ver
Figura 14
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BUSQUEDA

il sabor 43%

L calorias 19%
i beneficios 38%

Figura 14. Grafico de atributos buscados por el consumidor en una bebida.

La presentacién mas comprada de acuerdo a la figura 15 es de 400 mL con un
39% y 300 mL con 38%, 500 mL o mas un23%

PRESENTACION

k300 ml 38%

11400 ml 39%

kl 500 ml 23%

Figura 15. Grafico de tamafo de presentacién elegida por el consumidor.

En la figura 16 se muestra que el consumidor suele gastar en una bebida
embotellada a base de té, entre $15 a $20 con un 70%, de $20 a $25 con un 22%
y de $25 a mas con un 8%.
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GASTO
| M$15a$20/70%
LS20 $25/22%
k S25 0 mas / 8%

Figura 16. Grafico de gasto invertido en una bebida embotellada a base de té

Finalmente el 74% declar6 no conocer los beneficios del té verde en su salud,
contra el 26% que comenté si conocerlos ver figura 17

W BENEFICIOS DEL
PR
Q “INo

Figura 17. Grafico de conocimiento los beneficios del té verde.

6.2 Formulacion y estandarizacion de la bebida
6.2.1.1.1 Curva de Secado

Se realiz6 una curva de secado para cada citrico, tal como se muestra en la figura

18, de esta forma se pudo comprobar que al deshidratar las cascaras, el limon
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necesitd un tiempo de secado de 5 horas para tener una perdida de humedad
constante, lo cual indica que alcanzé la humedad de equilibrio, bajo las
condiciones en que se secod (Geankoplis, 1998), mientras que la toronja y la

naranja necesitaron un tiempo de 7 horas.

Curva de Secado

0
“
o
<25
<
&
s 2 s=gmstoronja
S
o e={™naranja
<15
B limén
T 1
£
£
0.5

Tiempo (h)

Figura 18. Curva de secado

6.1 Analisis microbioldgicos

Los analisis microbiologicos realizados en el laboratorio para la evaluacion y
control de riesgos microbianos de alimentos (LECRIMA), realizé el conteo de
bacterias mesdéfilas aerobias (BMA) y coliformes totales (NMP/mL) en base a los
limites maximos permisibles de la NOM-218-SSA1-2011, en las muestras del
mismo lote. El limite maximo permisible para coliformes totales (NMP/mL) es de
10 y el resultado arrojé <3, en BMA (UFC/mL es de 50 y el resultado se obtuvo en
<10, lo cual indica que la bebida embotellada es segura e inocua pues se

encuentra dentro del limite permitido de microorganismos.
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6.2 Evaluacion de analisis sensorial

De acuerdo a los datos estadisticos de las pruebas no paramétricas de Kruskal
Wallis la distribucion no es la misma entre las categorias de las formulaciones en
la variable medida de sabor, lo que indica que hay diferencias estadisticamente
significativas con un nivel de confianza del 95%, mostrado en la Figura 19.

La escala hedonica referente al sabor se califico del 1 al 3, siendo 1 el valor

numeérico de mayor agrado y 3 el de menor agrado.

3.00 _—

2.507

2.00

SABOR

1.50

1.00 T
FORM1 FORM2 FORM3
FORMULACIONES

Figura 19. Grafica de Kruskal Wallis

Con un total de 168 muestras evaluadas, con 56 jueces no entrenados, 28
hombres y 28 mujeres, de acuerdo a la prueba de Kruskal Wallis hubo una
diferencia estadisticamente significativa entre las formulaciones F3 y F1, F3 y F2,
no habiendo diferencia entre las formulaciones F1 y F2, lo que demuestra que la
formulacion F3 fue organolepticamente aceptable, la cual corresponde al sabor
naranja, esto pudiera atribuirse al sabor amargo, de acuerdo a los comentarios

emitidos por los jueces.

En el género masculino 17 hombres optaron por la bebida sabor naranja, 5 por

toronja y 4 por limén. Mientras que las mujeres optaron 20 por el sabor naranja, 4
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por limoén y 2 por toronja. Siendo la misma aceptacion por el limén entre ambos
sexos. Por lo tanto se optd por elegir el sabor naranja debido a su mayor

aceptacion, utilizando la cascara en el método de infusion.
6.3 Evaluacion capacidad antioxidante

6.3.1 Capacidad antioxidante por el método DPPH
La muestra se midié en 3 temperaturas de infusion; 40, 60 y 65 °C, con.y sin CO,,

(Figura 20). De acuerdo a los resultados estadisticos, se detectd que existe
diferencia significativa entre las temperaturas, siendo 40°C la que preserva mayor
capacidad antioxidante, en el caso de 60°C y 65°C hay mayor degradacion.
Mientras que en el factor con carbonatacion o sin carbonatar no hay diferencia

estadisticamente significativa.

200

mM EQ trolox/g
o
2

50

singas con gas

Muestra

Figura 20. Efecto en la capacidad antioxidante por el método de DPPH en relacién a la

temperatura y carbonatacion. Letras diferentes indican diferencias estadisticas.
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En la tabla 5 se puede observar la comparativa entre 4 marcas y nuestro valor
reportado por DPPH, donde podemos ver que nos encontramos por arriba del
valor reportado por Ramirez-Aristizabal en 2017. El color verde hace referencia a

nuestra marca y su valor por DPPH.

Tabla 5 Comparativa entre muestras por DPPH

MUESTRA DPPH. mM TE/g de muestra
Oriental 110.01 ¢ 0.23
Lipton 95.25 * 0.24
Hindu 92,20 = 0.52
Jaibel 38.05 + 0.35
Marté 178.46 + 2.41

(Ramirez-Aristizabal, 2017)

En wuna investigacion = comparativa de capacidad antioxidate en bebidas
embotelladas a base de té, se compararon cuatro bebidas comerciales utilizando
extraccion acuosa con agua caliente, al analizar la capacidad antioxidante por
DPPH mostraron que dichas marcas, se encuentran por debajo de los resultados

obtenidos por nuestra bebida, de acuerdo a su autor (Ramirez-Aristizabal, 2017).

6.3.2 Capacidad antioxidante por el método ABTS

Se realizé un analisis de varianza por medio del método de ABTS, para determinar

si los factores de temperatura y carbonatacion tienen un efecto estadisticamente

significativo. Se evalud la significancia de las interacciones entre los factores. En

el caso de la temperatura si existe este efecto sobre la capacidad antioxidante con

un 95% de nivel de confianza, mientras que en el factor con carbonatacién o sin
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carbonatar no hay diferencia estadisticamente significativa. Lo anterior puede se

puede observar en la Figura 21.

150+

-----
Ml

.....
.....

.....

100

.....

.....

-----
-----

wn
T

.....
.....

mM EQ trolox/g

-----

-----

-----

C

con gas

Figura 21. Efecto en la capacidad antioxidante por el método de ABTS en relacién a la

temperatura y carbonatacion. Letras diferentes indican diferencias estadisticas.

En la prueba de multiples rangos por temperatura, se identificaron tres grupos
homogéneos, no encontrando diferencias significativas en relacion a la

carbonatacion.

En el caso de la comparacion con la literatura, podemos observar que de igual
forma que la tabla anterior, en el método de ABTS nuestra bebida (reportada en

colorverde dentro de la Tabla 6, también se encuentra por arriba de las marcas

comerciales.
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Tabla 6 Comparativa entre muestras por ABTS

MUESTRA ABTS. MM TE/g de muestra
Oriental 113.6 £+ 2.3

Lipton 104.5: 1.8

Hindu 89.5+ 2.8

Jaibel 234 = 1.5

Marté 137.18 * 3.16

(Ramirez-Aristizabal, 2017)

6.3.3 Fenoles Totales

En la figura 22, se muestra como la temperatura tiene diferencia significativa en
los casos de 60 °C y 65 °C, en el factor de carbonatacién o no carbonatado no se

muestran diferencias estadisticamente significativas.

Los valores reportados en Fenoles Totales se muestran en la tabla 7, donde se
puede observar-que las marcas comparadas reportan cantidades menores en

comparacion a nuestra marca con un valor de 80.13 mM GAE/g de muestra.
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Figura 22. Contenido de Fenoles, letras diferentes indican diferencias estadisticas.
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Tabla 7 Comparativa entre muestras de fenoles totales.

MUESTRA Fenoles totales. mM GAE/g de muestra
Oriental 55.06 ¢+ 1.03
Lipton 45.04 ¢ 0.59
Hind 44.96 + 1.02
Jaibel 29.34 £ 0.66
Marté 80.13 +5.15

(Ramirez-Aristizabal, 2017)

En base a los resultados de todos los datos obtenidos, se tomd la decision de
utilizar la temperatura de infusion de 40°C debido a que aportd los mejores
resultados al conservar la mayor cantidad de fenoles asi como la mayor capacidad
antioxidante. La carbonataciéon no presentaba diferencias significativas, sin
embargo, la razon para conservarla en la bebida, es porque permitio tener mejores
condiciones organolépticas asi como una mayor conservacion de la misma
(Turkington, 2016).

6.4 Seleccion de envase, disefio de marca y etiqueta.

6.4.1 Seleccién del envase

Se tomaron en cuenta los 3 factores que se involucran en la eleccién de un

envase:
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6.4.1.1 Ergonomia

La ergonomia implica el contacto fisico y sensorial con el envase por lo tanto el
material, en este caso el vidrio, tuvo un impacto directo en el consumidor,
demostrando que el envase afecta desde la respuesta hedodnica hasta la calidad
del liquido (Spence, 2015).

6.4.1.2 Material

Se eligio la botella de vidrio por ser la opcién mas segura, ya que no transfieren
contaminantes quimicos, ademas el reciclaje de vidrio es mas respetuoso con el

medio ambiente pues no libera sustancias toxicas (Reimann, 2010).

6.4.1.3 Paso de luz

El vidrio se puede comparar en diversos estudios, como en el caso del
embotellado del vino, donde los indices de pardeamiento tienen un valor mas alto
en vidrio transparente que en color ambar, en el transparente las botellas
traspasan el 95% de la luz,.en‘el color verde el 85% y el ambar solo el 20%, lo que
puede evitar reacciones adversas en el contenido del envase (Selli, 2002). Los

antioxidantes son sensibles a la luz, por lo tanto se eligié el color ambar.

6.4.2 Disefio de marca y etiqueta

En cuanto al disefio de la marca y el etiquetado después de haberse realizado una
busqueda fonética para la eleccion del nombre, se realizo una encuesta digital a
100 personas, donde se sometieron a eleccion factores del disefio como color,

tipografia e imagen.

Al cuestionarlos sobre si suelen leer los datos proporcionados en las etiquetas de
los productos, el 64% coment6 que si, mientras que el 36% que no, tal como lo

muestra la figura 23.
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«LEEN ETIQUETA
uSi64%
LINO 36%

Figura 23. Cuantos usuarios leen la etiqueta del envase

Como lo muestra la figura 24, se les pregunté que tipo de disefio les llama mas la
atencion, si los saturados (tipo arizona) o los sencillos (tipo fuzetea), el 14% opto

por el disefio saturado mientras que el 86% prefiere la etiqueta limpia.

~ «TIPO DE DISENO
| & Saturado 14%

L Sencillo 86%

O

Figura 24. Qué tipo de disefo les agrada.

Al preguntarles cual es su eleccion respecto a la compra, si se fijan mas en la
marca o en el sabor, el 46% dijo guiarse por la marca, que sea reconocida y el

54% menciond que se guian mas por su sabor, como lo muestra la figura 25.
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u¢QUE BUSCAS
PRIMERO?

kmarca 46%

Ll sabor 54%

Figura 25. Qué busca el usuario entre marca y sabor.

Respecto a la etiqueta o impresion utilizadas en las botellas, se les dieron dos
opciones, la primera con una etiqueta afiadida a la botella tipo estampa, o
impresion directa al envase, especificamente por el método de serigrafia. El 84%
comento que le gustan las botellas impresasy el 16% las etiquetas anadidas como

lo muestra la figura 26.

«IMPRESION
i directa 84%

U etiqueta 16%

Figura 26. Decision del consumidor respecto a la impresion de la botella.

Se les dieron a elegir 3 tipos de letra, dos en letra de molde, uno en mayuscula y
otro en minuscula, y uno en cursiva, el 28% opto por el logotipo con letra de molde
mayuscula, el 67% por letra de molde en minuscula y solo un 5% por la forma

cursiva, mostrado en la figura 27.
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uTIPOGRAFIA

k mayuscula 28%
' mindscula 67%

kel cursiva 5%

Figura 27. Preferencia de la tipografia uilizada en el logotipo del envase.

En cuanto al color del etiquetado de la botella, se les dieron dos opciones, una en
colores amarillo con blanco la cual obtuvo un 40% y la otra en verde con blanco la

cual tuvo el 60% como lo indica la figura 28.

«COLORES

Eamarillo y blanco 40%

wverde y blanco 60%

Figura 28. Preferencia de los colores en etiquetado de la botella

Se les dieron dos opciones de botella, en color ambar, de vidrio para la mejor
conservacion del producto, con capacidad de 355 ml y diferente forma, una
alargada mas ergondémica y una pequefia mas ancha. La alargada obtuvo el 61%

y la pequena el 39% mostrado en la figura 29.
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uBOTELLA
il alargada 61%
LI chaparrita 39%

Figura 29. Preferencia por la forma de la botella.

Los resultados de las encuestas de acuerdo a‘la’ experiencia y necesidad del

usuario respecto al disefio de la etiqueta demastraron que:

* El nombre de la marca “Marté”, nombre corto, facil de recordar y de
relacionar al producto.

* El envase se eligio el mas alargado por su ergonomia y facil manejo.

* El color verde, y la hoja referente al té utilizado, ademas remite a lo natural,
organico y saludable.

* Ellogotipo en propuesta con tipografia minuscula, letra de molde.

* Impresion directa al vidrio, para poder reutilizar la botella.

* Disefo limpio y sencillo

6.5 Analisis bromatoldgico y tabla nutrimental

Dentro de la informacion nutrimental se considerd la porcion en base a la NOM-
086-SSA1-1994 de 200 mL, dentro de las especificaciones nutrimentales se
considera producto libre de sodio o sin sodio cuando el contenido es menor de 35

mg/porcion.
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La informaciéon nutrimental de la tabla 8 comparada con la tabla de la
competencia, nos muestra que el contenido de azucar y sodio en base a 100 ml
por porcidon es menor a las otras marcas, ademas el resultado obtenido por
analisis bromatologico demostré que dentro de los azucares reductores, el valor
de azucar es de 5,7 gramos por cada 100mL, lo que lo mantiene por abajo del
rango de la competencia, ademas la bebida no contiene grasa, ni jarabe de maiz

de alta fructosa, edulcorantes, colorantes, ni saborizantes artificiales.

Una de las ventajas que se pudo observar al comparar los productos es que el
nivel de azucar es mas alto en comparacion a nuestra bebida, el valor de sodio se
encuentra dentro del rango para poder entrar en la categoria de muy bajo en sodio
y el precio esta dentro del promedio de $39, las desventajas son, que comparado
con otras bebidas, algunas ofrecen un precio. mas bajo debido a que tienen la
capacidad de produccién industrializada. Ademas los saborizantes artificiales,

reducen su costo de produccion y aumentan su vida de anaquel.
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Tabla 8 Comparativa de la competencia en base a kcal., azicar y sodio por cada 100mL de

muestra. (Tabla elaboracion propia)

CONTENIDO POR 100 ml )
Energia Azucar Sodio saborizantes, colorantes y edulcorantes

kcal g. mg.

Fuzetea 26 6,5 5 stevia y azticar

Arizona 30 7 4.1 jarabe de malfz de alta fructosa, sucralosa y
acesulfame

Lipton 26 6,5 17,6 jarabe de malz de alta fructosa, azdcar, stevia,
sabor artificial de limén, colorante caramelo IV

Tazo 37 8,8 3,67 miel de agave
miel de abeja

Honest 14 3,8 3

Healthade 17 2,1 42 fermerdgén

Dominga 36,7 5,5 10,10 stevia

Buho 20 5 0 stevia y miel de agave

Marté 20 28 2,5 miel de abeja

En base a la NOM-086-SSA1-1994, se considera producto reducido en calorias
cuando su contenido. es al menos un 25% menor en relacion al contenido de
calorias del alimento original o de su similar. De igual forma es producto reducido
en azucar-cuando el contenido se ha reducido por lo menos en un 25% del
contenido del alimento original o de su similar. En el caso de los productos
comparados se encuentra la marca de refresco artesanal buho soda, poseé 10 g
de azucar por porcion de 200 mL, comparado a nuestro producto el cual tiene 5.7
g por porcién, lo cual equivale al 43% menos de azucar. Las GDAS de la parte

frontal de la etiqueta quedan como se muestra en la figura 30.

83



Tabla 9. Informacién nutrimental en base a las porciones por envase.

Informacion Nutrimental

Tamario de la porcién 200 ml
Porciones por envase 1,7
.
Cantidades por porcion 1 (F2,(§)0r?ri||c)m
Contenido energético 40 kcal
Grasas totales 0g
Grasa Saturada 0g
Acidos Grasos Trans 0g
Colesterol 0mg
Sodio 5mg
Carbohidratos Disponibles 579
Azlcar 579
Fibra Dietética 0g
Fibra Soluble Og
Fibra Insoluble O0g
Proteinas 0g

Este envase aporta:

Energia
por

Azicares Sodio
109 10 mg envase

% de los nutrimentos diarios

Figura 30. GDAS, etiquetado frontal en base a las cantidades por envase.
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La etiqueta final se decidi6 en base a las encuestas realizadas, siendo una
impresion directa por serigrafia a dos tintas (blanco y verde), con un logotipo
sencillo a base de un simbolo y tipografia, de acuerdo a la NOM-051-SCFI/SSA1-
2010 cuenta con los datos requeridos, tales como; ingredientes, num. de lote,
caducidad, contenido neto, leyendas precautorias, lugar de elaboracién, domicilio

y tabla nutrimental, como se muestra en la Figura 31.

Universidad Auténoma de P scha s,

Querétaro, Hidalgo s/n. Col. Y g %

Centro. CAIDEP, Parque A . .
o

Biotecnolégico. ]

HECHO EN MEXICO DESDE { 2l0j1/8 UonasS

Tamafio de la porcién 200 ml|
Porciones por Envase 17 Carbonatada, té verde

Calorias 40,5kca matcha,jengibre,
Proteina cascara de naranja,
2::: z’;’t‘:lr;da J @,9, “QQ‘ miel de abeja y acido
Otras grasas c H H S BifTEe:

Carbohidratos: s LOTE

Azucares 7 g

Fibra Dietaria CONT. NETO 350 mL CADUCIDAD

Sodio

g
gras: ar

UNA VEZ ABIERTO v

MANTENGASE EN REFRIGERACION % | ex % | 71 keal

Agitese cuidadosamente antes de abrir

% de los nutrimentos diarios

-
INFORMACION NUTRIMENTAL m a I ‘ e
Ingredientes:Agua
— . —

Figura 31. Etiqueta final

6.6 Producto final

A continuacién se muestra una imagen (Figura 32) sobre la presentacion del

envase con la etiqueta final asi como su corcholata impresa.
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! )

marte

los nutrimentos dianos

CONT. NETO 350 ML
‘w«lc/g%
f 5
a,' .
% s0d®

Figura 32. Etiquetado en envase.

6.7 Cinética de degradacién de Capacidad Antioxidante por el método DPPH

Se compararon 4 temperaturas durante 5 semanas en base a una cinética de
degradacion, donde se pudo observar en la figura 33 que la temperatura afecta
segun el tiempo transcurrido, se puede observar una cinética de degradacion de la
capacidad antioxidante determinada por DPPH entre el dia O y el dia 27, entre
mas alta era la temperatura de almacenamiento mayor fue la degradacion. Los
datos sugieren una temperatura de 15°C aproximadamente para preservar la
capacidad antioxidante del producto, aunque es recomendable la refrigeraciéon del

producto a una temperatura no mayor a los 5°C.
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Cinética de Degradacion de Capacidad Antioxidante por DPPH
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Figura 33. Cinética de degradacion de capacidad antioxidante (DPPH), en relacion a

temperatura / tiempo

6.8 Analisis financiero

Los costos fijos y variables se aproximan al gasto anual, con respecto a las ventas
y la utilidad, en base a la inflacién anual se puede calcular la variacién de los
costos asi como el aumento del precio. El TIR (tasa interna de retorno) y la
TREMA (Tasa de rendimiento minima aceptable) indican que si existe la viabilidad
del producto (Giraldo, 2016).

Tabla 10. Porcentaje de TIRy TREMA

TIR TREMA
80% | 22%
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Con una inversion inicial de $108,748, siendo los costos variables unitarios de
$10,17 la pieza, sumado a los costos fijos, da un costo total del producto de
$15.22, con un punto de equilibrio de 3,187 unidades, podria darnos un precio

minorista de $22 y un precio al publico de $31.

Tabla 11 Analisis de precio de venta.

Analisis de precio de venta

Concepto Costo por pieza
Costo fijo $5.05
costo variable $10.17
costo total $15.22
precio minorista | $22
precio publico $31

Con un incremento anual del 15% tendriamos un payback de 2.9 afos. Nuestra
utilidad neta después de ISR (34%) seria de $22,398 mensuales, lo cual indica

que es bueno pues se podria lograr el retorno de inversion a corto plazo.
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7. CONCLUSIONES

Se logré el cumplimiento de la hipétesis al desarrollar una bebida carbonatada a
base de té verde, jengibre, miel de abeja y cascara de naranja sin afnadir
colorantes, saborizantes artificiales o edulcorantes, conservando - capacidad

antioxidante y siendo aceptada organolepticamente por el consumidor.

Al comparar las temperaturas de infusion entre 40°, 60° y 65°C se pudo comprobar

que 40 °C conservé mayor capacidad antioxidante.

Se logré utilizar un subproducto de la industria; la cascara de naranja, destacando

sus beneficios polifendlicos y aprovechando su bajo costo de obtencion.

Al someter a la bebida elegida a 5 semanas de almacenamiento a 25°C en un
envase ambar, se pudo conservar capacidad antioxidante en un rango de
183.02+2.56 en el tiempo cero a 130.11£1.77 en la semana final. Se recomienda
mantener en refrigeracién, pues se demostr6 que entre mas baja es la

temperatura, menor es la reduccion de su capacidad antioxidante.

La bebida a base de té verde en conjunto con ingredientes naturales puede ser
una alternativa de consumo para el usuario que desea cuidar su salud, al tener
comprobado que tiene al menos un 25% menos de azucar que las bebidas

consideradas dentro de la principal competencia.

El producto se coloca dentro de la innovacion incremental debido a la mejora de
sus caracteristicas comparado con el comercial, se clasifica como muy bajo en
sodio, ademas se considera producto bajo en calorias de acuerdo a NOM-086-
SSA1-1994. El envase de vidrio color ambar contribuyé a resguardar el contenido

del paso de luz, y de esta forma preservar la capacidad antioxidante.

El analisis financiero determiné que el producto es viable por la baja inversién

inicial y la rentabilidad del proyecto.
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9. ANEXOS

Anexo 1 Ficha de Analisis Sensorial

Edad: Género: Escolaridad: Fecha:

Frente a usted tiene 3 muestras de infusién a base de té verde y citricos, pruebe
las muestras de izquierda a derecha enjuagando su boca con agua, y mordiendo
la galleta entre cada muestra. Ordene del 1 al 3, siendo 1 el que mas le gusta y 3
el que menos le gusta.

Nam. De Preferencia
muestra

605
720
456

Margue con una sola (x) la escala que se apega a su aceptacion de cada muestra.

NUMERO DE LA MUESTRA 605
Me gusta mucho

Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta

Me disgusta ligeramente

Me disgusta

NUMERO DE LA MUESTRA 720
Me gusta mucho

Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta

Me disgusta ligeramente

Me disgusta

NUMERO DE LA MUESTRA 456
Me gusta mucho

Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta

Me disgusta ligeramente

Me disgusta

Comentarios u observaciones:
MUCHAS GRACIAS!!
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