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RESUMEN

El presenteproyecto surge comouna ideade innovadorapara el mercado d&s bebidas
energizantesgebido a la alta demandte estetipo de producto®n diferentes sectores da |

poblaciébncomo suplementenergétio paracumplir conlasdiferentesactividadeglel dia a dia

La propuesta desarrollada es una alternativa natural e innovadora en esteladmgog! disefio
del proceso de produccién ebebida energizanteacedel usodel frutode la plantarheobroma
grandiflorum generando asi walor agregado al producem cuanto asabory composicionDe
este modo, lauso del copoazdomo materia primagrindaun contenido deroteinas, minerales,
vitaminasy antioxidantesque le dan valor nutricional & bebidae implicanbeneficiosen

términos desalud.

Conelfin deguiar al lectoreste documento se divide @matro(4) capitulos En el primergse da

un primer conceptale las bebidas energizany suindustriaa nivel nacional e internacional, asi
como una contextualizacidtel fruto y sus principales caracteristicBssegundpsecentraenla
materia primagdando lugar a la caracterizacion de la misma en cuanto a su pulpa y semihs.
tercen, se desarrollala férmula del producto, especificando sus ingredientes y cantidades.
Finalmente, eml cuartocapitulose presental disefio deproceso de produccion debebida a

travésdel diagramale bloqus, con su respectivo balance de miate

Palabras clave: Bebidas energizantes, copoagfheobroma grandiflorupp pulpa, semillas,

proceso, cafeinapgredientes.
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INTRODUCCION

Las bebidas energizantes se califican como un alimento funcional, pues son elaboradas con el fin
de suplir ma necesidad al brindar vitalidad cuando se desee o necesite, debido a esfuerzos fisicos

0 mentales|1]

Estas son consumidas principalmente por adolescentes y personas jévenes, especialmente por
estudiantes que requieren mantenerse alerta por una cantidad mayor de tiempo, asi como con el
fin de mejorar su rendimiento en las actividades diarias o aumentéectd de las bebidas

alcohdlicas[2]

Estos productos son de venta libre y su consumo ha crecido considerablemente en los ultimos afios,
debido al facil acceso pasu adquisicionsumadoa la diversaoferta delmercadoque brinda
alternativagon distintos precio€sta tendencia de aumertoventas se presenta a nivel mundial,

y con el fin de hacer énfasis en Colombia, es importante resaltar el hecho de que anualmente la
cifra de ventas se ha doblado, mostrando ademés constancia en cuanto a este crecimiento desde el
afio 2019[3]

Con base en lo anterior, es posible afirmar quseelor es prometedor y el desarrollo de estos
productos puede resultar rentable debido a la acogida e interés que se tiene por las bebidas
energizantes en la actualidad, asi como el potencial que satprea canto a innovacion de las
férmulas, ya que la mayoria de bebidas comercializadas poseen los mismos ingredientes activos.
Asi, se abre la posibilidad de usar nuevas materias primas para el desarrollo de bebidas
energizantes, tales como frutos yragtos vegetales diferentes a los empleados usualmente como

guaranay de darle un valor nutricional al producto a través de los mismos.

Teniendo en cuenta lo anterien este proyecto se desarrolla el disefio del proceso de produccion
de una bebida ergética a partir de las semillas y la pulpa del fruto de la planébroma
grandiflorum mas conocido como copoazkl producto desarrollado lleva el nombre de

Copcaenergy, el cual es derivado del frutolg funcidén que tieneal brindar energia al consuaor.
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El copoazu es un fruto exético originario de la zona amazonica, cuyas semillas contienen cafeina
y su pulpa posee un alto valor nutriciopal su alto contenido de proteinas, fibra, carbohidratos,
minerales y vitaminas, ademas desabor agradablgue junto al porcentaje de dicho estimulgnte

es capaz dbrinda una correcta fuente de energia. De este modo, se genera una alternativa a las
bebidas energizantes tradicionales y se aprovechan otras propiedades beneficiosas del copoazu
tales como su ata capacidad de neutralizar radicales libyg®; su intenso contenido de

antioxidantes[4]
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OBJETIVOS

Objetivo general
Disefiar el proceso de produccién de una bebida energizante usando la pulpa y semillas de copoazu

(Theoboma grandifloruny.

Objetivos especificos
9 Caracterizar la pulpa y las semillas de copoan@gdbroma grandifloruin
1 Establecer la formulacion requerida para una bebida energizante lsspolpa y las semillas
de copoazuTheobroma grandifloruin
1 Especifcar el proceso de obtencion de una bebida energizante utilizando la pulpay las semillas

de copoazuTheobroma grandifloruin
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1. REVISION DEL SECTOR DE LAS BEBIDAS ENERGIZANTES Y COPOAZU
(Theobroma grandiflorun)

En este capitulo se realizauna revision bibliografican cwanto a las bebidas energizantes, sus
compuestos, lomgredientes activos y su mercado en la actualidad, asi como un primer contexto
dd copoazi(Theobroma grandifloruijny susprincipalescaracteristicad.a informaciontiene el
objetivode contextualizaal lectorsobrelos principalesaspectogjue tendrda bebida energizante

a desarrollgrasi comdos aportesliferencialegjue dan la semilla y la pulpa dalto enrelacion

conel proceso de produccidte labebidaenegizantea partir dda pulpa y las semillas a®poazu.

1.1. Bebidas energizantes

Las bebidas energizantesdefinen comg@roductodiquidosposeedasdeun factorestimulante

como lacafeina, taurin@ semejantequebrindan unincentivoal cuerpo humanpara que éste
pueda seguirealizanddas tareas dalia a diacon mayor facilidad y concentracigpara poder

serclasificada como bebida energizante debe conteseargenteestimulanteen los parametros
establecidos por la correspondiente normativa

Las bebidas energizantes son utilizadas por los consumidores cuando requieren vitalidad ante
esfuerzos extraya sean fisicos 0 mental&egunla Resolucion 4150 del 200%el Ministerio de

Salud y Poteccn Social su composicion radica principalmente exfeina, hidratos de carbono,
aminodacidos, vitaminas, minerales, extractos vegetales, acompafiados de aditivos que cumplen la
funcidon acidulante, conservante, saborizante y colorante; generalmente se presenta de forma

gasificada[1]

Dichas bebidas, son comercializadas de manerayljlper tanto, su consumo ha aumentado en

los ultimos afios, principalmente en la poblacién jou@s. estudiantes universitarios tienen una
mayor afinidad hacia estas bebidas y afirman que las ingieren con el objetivo de lograr un mayor
rendimiento académ (348%) y controlar los efectos del exceso de alcohgb@al. [5]

Existen aproximadamente 300 variedades de bebidas energizangtsnundodondeen sus

principales componentes se encuentran las metilxantinas, los aminoéacidos tatcaraiyina, y

18



el carbohidrato glucuronolactonaro de I principales componentes de las bebatesgizantes
esla glucosa, usualmente preseatealtas concentraciones y la cual puede mejorandimiento

cognitivo, particularmente la memoeapacial, l16gica, de corto y largo plafs]

A continuacionse presentan los compuestodcipalesque palemos encontraen las bebidas
energizantesCabe aclarar quearala formulaciéndecualquier bebida energizante es necesario
incluir todos estos ingeentes solo uno estimulantg/a que esto es lo qudace que sea an
bebida energizantg,queestéen los limites permitidosegin su respectiveormaregulatoria

1.1.1. Cafeina
Formulamolecular CBH10N402
Masa molar: 1949 g motl

Figura 1.
Cafeina.

3

|
TN
1>
HC \’;N
|
O  cH,

Nota. Esta imagen representa

la molécula de la cafeina.

Tomado de: E. Marin

AS2ntesi s de material es
Mesoporosos ordenados

siliceos con cafeina micelada

encapsulada, 0 Univ. Zaragoza,
Tesis Magister, pp. 114,

2011.
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La cafeina es una sustang@aimicaque sdocalizanaturalmente ealgunasespecies dpelantas
como el afé Edasustancia quimicde naturaleza alcaloidguepertenece lasxantinas donde
se encuentran tambida teofilina y la teobrominatiene efectogstimulantegn el organismo
especificamente actla sobre el sistema nervioso cetiiaé la propiedad de reducir el
agotamientoy posee efectoanalgésicosa travésde lainhibicion de serotoninaEn grandes
cantidades puede provocarefectos adversossobre el cuerpo humandales comoarritmia
cardiacainsomniq dolor de cabeza incluso sindrome dabstinencia al abusar de su consumo
sin embargo, la cafeinaorse considera urdroga, niuna sustancia psiactiva.[6]

1.1.2. Taurina
Formulamolecular C2H7NO3S
Masa molar: 125,15 g mdl

Figura 2.

Taurina.

O
I

S
HO” \(‘g\*//\NHz

Nota. Esta imagen representa la
molécula de la Taurina. Tomado de:

Qui mi web, Adcdsajul13j na. o
2020. [En Linea]. Disponble:
https://cutt.ly/TL5hMys

La taurina es un aminoacidpe se encuentra en la mayoria de los tejidos animales y células

humanas, asi como dos alimentos de origen animdliene componentes estimulant&sta
sustanciaesencuentra formadle muchas teinas distintasguenta con beneficios para la salud

al hacer parte de diferentes procesos biologicos, tale® reforzar el sistema inmunoldgico
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protegiéndolo frente a virus y bacterias debido a su poder antioxidante, algo muy importante
también par@aombatirlos radicales libre Su consumo es esencial, debido a que la deficiencia de
la taurina en la dieta humaeata relacionada con enfermedades cardiovascuthidssgaste en

la reting entre otrad.7]

1.1.3. Teobromina
Formulamolecular C7TH8N402
Masa molar: 180,164 g mdl

Figura 3.
Teobromina.

CHy

N N_ 0O
Al
/
H5C a

Nota. Esta imagen representa la
molécula de la Taurina. Tomado de:
D. Gu e r r wificacion yi |l d e
cuantificacion de teobromina como
estimulante natural del chocolate
2018. Acceso: Jul. 13, 2027En

Linea]. Disponible:
https://cutt.ly/sL5jbud

Es un alcaloide de la familia de las metilxantjies o que entre sus propiedades se ertcaisn
capacidad estimulante, lo cual permite un aumento y mejora en euegnidimiento intelectual,
la atencion y a su vez la concentracion. Por otro lado, su consumo gesesisaleion de bienestar,

con ausenciael efecto retorno que algunas de gdipos de sustancias presentalgo para
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destacar es que a pesar de que su efecto suele ser mas suave, en comparacion a la cafeina, este dura

por mas tiempd8]

1.1.4. Hidratos de carbono
Formulamolecular (C-H20) n

Figura 4.

Hidratos de carbono.

CH,OH
CH,OH
H O H O. H
H
OH H 0 H HO
HO CH,OH
H OH OH H

Nota. Esta imagen representa &structura general d&as
molécula de los hidratos de carbondfomado de:CK-12
Foundatir o hi @ldead Julsl3, @02%En Linea].
Disponible:https://cutt.ly/DZrIOHy

Vienendel griego: sakcharén, azichaos hidratos de carbono consistencompuestodastante
abundantes en laatualeza Su nombre se da pta compaicion quimicaal estar hidratados los
atomosde carbonoHacen parte d@olihidroxialdehidos y polihidrohicetonatas cuales son

cadenas carbaas conun grupo aldehido gliverses grupos hidroxilag9]

Estas sustancigertenecemlos macronutrienteg, por tanto, su consumo es esencial ader
llevar dietabalanceadadebido a su propiedad defiiar energialeniendo en cuenta lo anterior,
el organismo procesa los hidratos de carbawmo reserva de energia para el correcto

funcionamiento de las célulagotros tejidos comtms musculos[10]
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1.1.5. Estevia
Formulamolecular C38H60018
Masa molar: 804 g mdl

Figura 5.
Estevia.
R2
o
H,C CH,
|
LA
H,C éoH
0
Ri

Nota. Esta imagen representa la molécula

de kesteviaTomado deF. L. Albarelo,

AStevia rebaudiidlna, 06 no. 1, pp.
2018, doi: 10.7868/s0002332918010058.

La estevia,suele seconsiderad@omo reemplazdel aztcarrefinado comun, pues tiene mayor
poder de endulzamientbgsta 300 veces mag en adicidnno poseecalorias.Proviene de una
planta que es cultivada &rasl y ParaguayEn cuanto a saomposicion posee principalmente
altocontenidade glucésidos de esteviglele danpropiedadepara su sabor que es fuerte y dulce.
Asi, este compuesto le da también caracteristszapéuticaslyudando en patologias teleomo

la diabetes, hipertensionopesidad; ademas ayuda al control del peso, la saciedad y el hambre.
[11]

Posee tambiénompuests fendlicosy por tanto, tiene efectos antioxidanteanticancerigers)

del mismomodo,tienepropiedadesntibacterianag diuréticas[11]
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1.1.6. Aminoacidos
Formulamolecular Los aminoacidos son pequefias moléculas organicas que contienen al menos

un grupo amino-NH2), de naturaleza bésica, y un grupo carboxiBDOH) de caracter acido,

ademas de una cadena variabi®) fy un hidrégendg-H).

Figura 6.
Aminoacidos

H H //O

/N C C\
H
o—
H R
amine acide carboxylique

2: Estructura del aminoacido

Nota. Esta imagen representa la molécula general de los

aminoacidos Tomado de:F . G8l vez Prada, AaCual e S
estructura de los aminoacidosklidden NatureAcceso: Jul.

13, 2022]En Linea].Disponible:https://cutt.ly/IL5kZKe

Estos ompuestosson del tipoorganicqo que se unen para formproteinas,las cuales son
indispensables pashorganismoPoseemoléculagertenecientes a los grupos funcional®eino

y carboxilico El organismo los utiliza patagrar la desintgracion ddos alimentoscontribuyea

la formacion de tejidoy a la contraccion musculaasi comduente de energja través de la
degradacion proteic&u clasificacion esta dada por la posicion de los grupos mencionados, asi,
existenesenciales, nosenciales y condicionaleSus diferencias radican en que los primeros no
son producidos por el organistnomanoy deben consumirse en los aliment®sr su lado los del

tipo no esenciales sonfabricadogorel cuerpoy los ultimos resultan Gtiles alera de combatir

padecimientos y estrgd.2]
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1.1.7. Vitaminas
Figura 7.

Vitaminas

HO

Nota. Esta imagen represendastipos demolécula de ks vitaminas, (de

izquierda a derechdp primera hidrosoluble y la segundiposoluble

Tomadode:Por t al Acad®mi coodeAc€€€8o: AVYult amldas
[En Linea].Disponible:https://cutt.ly/ML5lirh

Consisten en sustancias organipessentes en los alimentos e indispensables para el proceso de
metabolismoel correcto funcionamiento das célulagy, por tanto, para la dietaumanaAsi su
carenciapuede producir padecimientos para la sakmlsu estructuranolecularse encuentran

atomosde carbono, hidrogeno, nitrégeno y oxiggia]

Su clasificacion, esta dada en dpsipos: las hidrosolublegue se disuelven en el agédaui se
encuentran la vitamina C y lagie son pertenecientasconjunto B.No suelen encontrarse en
grandes cantidades en el cuerpo y por tanto se deben consuandieta parajue cumplan sus
funciones adecuadamenéspecialmente si se realiza actividad fidieananera constantga que

estas son esenaial para las reacciones metabdlicas producidas por lo mismo. Por otro lado, se
tienen las itaminas liposolulds, que se disuelven dipidos yson aquellas questaren los tejidos,

el higado y la grasadel cuerpacomo reserva y con facilidadn este grupo se encuentran las del
tipo A, E, Dy K.[14]

25



1.1.8. Minerales
Figura 8.
Minerales

Cl Na

Nota. Esta imagen representa dos tipake

macromineralemas comune§ omado deH. Fraga,
M.Pola e, and M. Antola, fAMinerales petroc
2018.

Son sustanciagorganicas que se encuentran en la naturaledespensables para el correcto
funcionamiento del cuerpoumang ya que entre sus funciones esta contriblér farmacion de
los huesoy dar soporte al cuerpal contol del sistema cardiacpson constituyentes de algunas

hormonasque relacionan directamente 6rganos vitales como el corazén y el cg8pro.

Su clasificacibnse da en macromerales microminerales y de ultrataza; pkimer tipo,
corresponde a los quaimplencon la funcion de que el organismo trabaje normalmente
adquieren a través diferentes familias dalimentosEntre los anteriores se encuenteanalcio,
fésforo, magnesio, potasio, azufre, cloro y so®or su parte, logicrominerale son requeridos
en pocaproporcion por el organismain embargo, tantta carenciacomo el exceso destos
pueden tener afectaciones a la saluos mas destacados dentro de egtgpo son: hierro,
manganeso, cobre, selenio, yodo, cobaltog y flior. El Ultimo grupo descrito es el menos

abundante, por tanto, sus funciones son desconocid4s.
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1.1.9. Extractos vegetales
Figura 9.
Guarana

the powder

the drink =

@

Nota. Esta imagen represent extractode la guaranael

5 N
' “the fruit

extracto vegetalmas usado y comun en las bebidas

energizantesTomado def. C. Schimpl, J. F. Da Silva, J. F.

D. C. Gon-al ves, and P. Mazzafera, i Gu
hi ghly caffeinated pl ant from t he
Ethnopharmacol., voll50, no. 1, pp. 141, Oct. 2013, doi:
10.1016/J.JEP.2013.08.023.

Son compuestoprovenientesde elementodlamados principios activogue se encuentraen
diferentes plantas. Se obtienrempleandain solveng, ya sealcoholy/o agua haciendo uso de

una respectivaxtraccion.Asi, es importante resaltar el hechoqie,de una misma plantase
pueden obtener diferentes extracfmses su composicion depende de la matéejidoutilizada,

asi como del método a realiz&t.objetivo de utilizar en difentes campos extractos vegetaes
cambio de la sustancia activa aisladalica en las ventajas que esto representa, las cuales son
mayor actividad, estabilidad y tolerancia Adicionalmente no suelen presentar efectos
desfavorablesen comparacion al iicipio. [16]
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1.1.10.Conservates
Formula molecular: C6H7KO2

Figura 10.

Sorbato depotasio

O

K+
HoC XX N0

Nota. Esta imagen representaformula moleculadel sabato

de potasio, un conservante queisacomunmenten las bebidas

energizantesTomado de G. Bricefo, AS,orbato de pot
EUSTON. Acceso: Jul. 13, 2022[En Linea]. Disponible:
https://www.euston96.com/sorbade-potasio/

Son aquellas sustanciagurales vy artificiales afiadida a los alimentos con el fin de preservarlos,

ya que actlan en la detencién de la formacién de microorganismos, tales como bacterias y
levaduras, con el fin de evitar el deterioro de estos. Son esenciales dentro de |la alidustiaia,

ya que minimizan pérdidas en el ambito econdmico y salubre, en el proceso de produccion,
comercializacién y consumo de dichos productsclasificacion esta dada de acuerdo con su
toxicidad, y por tanto se regula su uso en cuanto a dasistiges. Asi, se tiene los compuestos
guimicos inocuos como el &cido lactico y acido acético, y otros cuya inocuidad no es admitida en
todos los casos, como la nitrosamina y el acido sorbico. A pesar de su gran utilidad en los alimentos,
pueden tener efeas secundarios ante un tiempo de exposicion prolongado y cantidades elevadas;

algunos conservantes son carcinogénicos y teratogéefli¢ps.
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1.1.11 Reguladores de acidez

Formula molecular del acido citrico Formula molecular dedlitrato de
C6H807 s6dia Na3C6H507

Masa molar192,12 g moil Masamolar: 258,06 g moll
Figura 11. Figura 12.

Acido citrico Citrato de sodio

. 0 OH 0

QO OH o
3 Na
90 O@
OH
° 0~ ~0°
HO Nota. Esta imagen representa la formula
molecular del citrato de sodio, un regulador

Nota. Esta imagen representa la formula

molecular delacido citricg unregulador de de acidez que se usa comunmente en las

acidezque se usa comunmente en las bebidas bebidas energizantefomado deM. Stea,

energizantes. Tomado de AFi c ha rgi(é‘ltrato de sodio: est

seguridad ¢clDO céTRIRODP" 8l %sSe: slhyhfeder.
13, 2022. [En Linea]. Disponible: 2022.  [En  Linea].  Disponible:

https://cutt.ly/xL5zNQE https://cutt.ly/IL5xvPI

Los reguladores de acideson conocidogambién como agentes reguladores déd.pEstas
sustanciason aditivos alimenticiogue son usaws paramodificar dicha popiedad, ya sea para
volver el alimentoacido (pH< 7, a 25°C), neuto (pH = 7, a 25 °C), o basitalcaliro (pH > 7, a

25 °C). Asi, los reguladorese utilizan para alterar este valor, o que resulta esercia!
procesamiento, sabor y seguridbdla omida Esto resulta relevante, ya que al no ser controlado
el pH es posible que se preserttanterias indeseables en el produld@ue conlleva a un posible

dafoa la saluddel consumidor]18]
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1.1.12 Carbonato de potasio
Formula moleculalk2CO3

Masamolar:138,2 g mol

Figura 13.

Carbonato depotasio

O

K"'0" "O K"

Nota. Esta imagen representa la formula molecular
del carbonato dpotasio, compuesto que se uso para
la hidrolizacion de las semillas de copoazu. Tomado
de: M. St ea, AfiCarbonato de potasio:
propi edades, ,Lifeden Accesmdult enci - no
13, 2022. [En Linea). Disponible:

https://lwww.lifeder.com/carbonaite-potasio/

El carbonato de potasio asasustancia que tienwopiedadesomo su efectaelicuescenteya
gueabsorbeel agua del ambienté&n el caso de este compuestogdado alimenticipesusalo

como levadurganti aglomerantg regulalor deacidez. [19]

Secontempla swso comoreguador de la acidey como agente estabilizador e impulgsor un

tratamiento a las semillas de copaazu

1.1.13.Saborizantes
Sonsustancias mezclas destagjuecuentan comropiedadesromati@s, con el fin de transferir
o incrementar el sabor a los alimentiogs saborizantes puedseerproducidos tanto a partir de

elementos pertenecientedaanaturalezaasi como haciendo uso destancias artificialed.a
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primera categoriae obtiene por medio gocesos haciendo uso de microorganisyneszimas

ya sea co origen animal o vegetabu otra clasificaciérsale a relucir cuando se trata de los
saborizantes quegroducen a través dempuestos y procesos quimic8sen usados debido a la
atraccion que tienen las personas hacia el sabor y olor que tieneadostps alimenticigsya

gue, si este es agradable y destaca entre otros, mejora considerablemente la aceptacion del
consumidor por los mismos; asi, algunos alimentos no cuentan con dichas caracteristicas de

manera natural pps saborizantes contribuyeroaanterior.[20]

1.1.14 Colorantes

El término hace referencia a un compuesto del tipo organico que, al aplicarlo a un sustrato, ya sea
un material textil o a un alimento, le otorga un color. Estas sustancias pueden ser usadas a través
de una disolucion o una emulsién ypartir de su aplicacion deriva la clasificacion de los
colorantes; de este modo la adherencia depende de dicha division y del material a donde sea usado.
[21]

Son utilizados con el fin de que un producto recupere su color despeéEstos procesos, 0 ya

sea con el fin de acentuar o mejorar su apariencia a través del color. Los principales colorantes
usados en la industria alimenticia pueden ser naturales o sintéticos, dependiendo de su origen. Asi,
otra manera de clasificarlosrcesponde a los que son del tipo hidrosoluble, liposoluble o azoico.
[22]

1.1.15Di6éxido de carbono

Formula: CO2
Masa molar: 44,01 g mdl
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Figura 14.

Dioxido de carbono

Oxigenos

Carbono

Nota. Esta imagen representa la formula

moleculardel di6xido de carbondomado deG.

Vega, i U seovantdsenatwrabes seguros
par a al, ThelodtTeckAcceso: Jul. 13,
2022. [En Linea]. Disponible:

https://cutt.ly/1L5vHRQ

Este compuesto suele ser adicionado a las bebidas, ya que ademas de contripair s la
propiedadantioxidantees capaze potencia el sabor y el aroma estos productos. Por otro lado,
brinda a lasbebidas carbonataddas burbujas particulares que presentam importancia y
relevancia radica en qeecalidad y purezan términoslimenicios puede afectagl saboidelos

alimentos a logjuees adicionadd23]

1.2.Mercado de las bebidas energizantes.

Este sector del mercado representa un comportamiento activo, debido al amplio grupo de
consumidoregjue las adquierernja que las bebidas energizantestgreecen a la categoria de
bebidas no alcohdlicas. Este tipo de bebidas son ingeridas con el fin de obtener energia mental y
fisica, usualmente ante esfuerzos extra. Asi, el mercado es muy competitivo y cada vez son mas

las nuevas marcas tanto nacional@sa internacionales, que surgeor tantg el crecimiento es
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igualmente grande en cuanto a estrategias para sobresalir entre todas las opciones existentes en

referentea suempaque, precios, distribucion, entre otf24]

En los ultimos afios se ha presentado una tendencia de crecimiento en clugatoyalenta de

este producto, lo que representa un gran potencialaoca la innovacion de las férmulas, ya

gue la mayoria de bebidas poseen los mismos ingredientes activos, asi como porcentajes de taurina,
cafeina y mezcla de vitaminas, diferencidsel Unicamente en el sabor y la cantidad o presencia

de azucar.De este modo, diferentes conocedores de ventas en el sector afirman que existe lugar
en el mercado actual para la conformacion de nuevos nichos de mercado, los cuales logren suplir
la demandale aquellos consumidores que se interesan por adquirir un producto distinto que brinde

las mismas funciones. [20]

Otro aspecto para destacar, que justifica el crecimiento que ha presentado el sector en los ultimos
afos corresponde al hecho de que salife en la poblacion joven las bebidas energizantes son
consumidas con alta frecuencia, debido a que se busca permanecer despierto, aumentar el
rendimiento estudiantil y deportiv@aosa que con el pasar del tiempo no vgripor tantg se

proyecta en un furo, que la venta de bebidas energizantes sea cada vez mas ri@jtable.

1.2.1.Mercado @ el mundo

Las bebidas engizantestienenbastanteaceptaciora nivel mundiglcomolo muestran las cifras
de ventasa nivelglobal Parael afio 2013 el mercado en este sempresentd mas de 39 mil
millones de dolaresademaslas cifrasreflejanun incremento anuaostenidp de modo quee

esperguepara el an@022 dicha cifraaumente a al men@i mil millones daldlares[25]

El lugardonde mas se consumen este tipo de bebglBorte Américague representd 87% del
consuno mundial seguido poun 30%por parte déisiay Europa corun 15% Encuantoa los
paisesdonde la ingesta es mayam primerlugar, se encuentr&stados Unidos seguidaor
Tailandia, Indonesia, China y Reino Unielo orden descenden{26]
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1.2.2. Mercado & América Latina

Presentando el mismo comportamiegie en el mundaste mercades bastanteompetitivo en
América Latinalo anteriorse justifica por el hecho de gee los Ultima afioshan surgido marcas
nuevas lo cual produjo que desde el afio 20hasta el 2021, el mercadaya presentado un

crecimientoen un 1192%anualmente[24]

El mercado en esta region aelindose evalla e,2 mil millones de dolares y esta lidergutar
Brasil, Argentina y Méxicen cuanto consum®.ara destacar, ChileColombiahan etrado al

panorama de mayores consumidores, al doblar cifras y pertenecer a la lista de las siete naciones

con mayoradquisicién de bebidas energizan{gg]

1.2.3. Mercado & Colombia

En Colombia, la venta de bebidas energizantes ha aumentado drasticamente debido al facil acceso

para conseguirlas y qdirirlas, ademas del gran interés de los jovenes por incluir en su dieta estos

productos. La alta frecuencia de consumo se evidencia en el auteenbtumende ventagntre
2010y 2019a nivel nacionalen dondees paso de vendermillones de litrosle estas bebidas a
74,9 millones de litros, siendo el segmento mas prometedor de bebidas no alsoAdkraas,
se estima un crecimienemualsostenido de,4% durante los cinco afios siguientes al 2@20,
en la siguiente tabla se muedadendencian millones de pesakel sector a partir del afio 20
proyectandolo hasta el 2B2eniendo en cuenta el porcentaje de crecimiento mencidi@do.

Tabla 1.
Proyeccion de ventas en COP de bebidas energizantes.
Afo 2021 2022 2023 2024 2025

Ventas en miles de
_ 5429 5493 5537 557,3 5651
millones de pesos

Nota. Ventas del afio 2021 al 20ZFomado deE . Caicedo Ucros,
de bebidas energizantes en Colombial Al i ment os, ®MNdy. 89,
24, 2022. En Lined. Disponible https://cutt.ly/kJiBcAg
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Adicionalmenteal igual queen elcaso dd.atinoaméricaeste mercades el que maydendencia
de progresdn presentadebido a la compra masivde marcasacionalesque ofrecen precios
econOmicosy asequiblesen comparacion a logroductosimportados siendootro factor para
destacarlos canales de distribuciéde dichos productossiendo ampliados por medios no
tradicionales como las ventas ambulanyaso estando restringido ni regulaeio el pais|3]

Tabla 2.

Empresas proveedoras del sector de bebidas energizan@d@nbia

Nombre de la empresa

Bavara SA, Central Cervera de Colombi
Pricesmart Colombia SAS,Colombina SA,
Premium Beers SAS, Koba Colomb&AS Red
Bull Col SAS, Alms Exito SA, Good Price Co
SAS Heineken, Extrade Il SA, Pricesmart Ir
Redbull, AB Inveb, Beliv.

Empresas importadoras

Gaseosas Posaddaobon Alpina, Productos
Alimenticios Quala SA, Bavaria SA, Good Pri
Corp SAS, Cma& Latinos SAS,Family Beans
SAS.

Empresas exportadoras

Nota. Esta tabla presenta las principales empresas proveedoras de bebidas energizantes
en Colomb&. Tomado de: E. Caiceo Ucr os, AUna d®cada de

bebi

Col ombia. o | Al'i mentos, vol . 89, 2019, Acces

https://cutt.ly/kJiBcAg

Asi, es pertinente tener en cuenta que los paises principales de destino en cuanto a
exportaciorson Ecuador, Estados Unidos, Espafia, Panama, Aruba, Peru, Chile, Guatemala,

entre otros.

1.3. Normativas de lasbebidas energizantes

En Colombia de acuerdo cofa Resolucion 4150 de 2008ada por el Ministerio dSaludy

ProteccionSocial se establece elglamento técnico sobre los requisitos que deben cumplir las
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bebidas energizantes para consumo humanda medida en que las mismas sean fabricadas,
procesadas, envasadas, almacenadas y/o comercializadas dentro,dekclpgendo las que
tengan el fin @ exportacion o importacioe este modoegn los diferentes articulos contenidos
en la Resolucidénse especificancondiciones de higieneequisitos generalegprohibiciones y

aditivospermitidosen cuanto a los ingredienté$]

1.3.1. Condiciones sanitarias

Referentea las condiciones bésicas de higiese, establece quequellos lugareasociados a la
produccion @ bebidas energizanteieben seguir los principios de las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) estipuladas en el Decreto 3075 de,X68iendo en cuentpue,si en dichos
establecimientos son llevados a cabovimientos de otros productos, se débeedr en lo
posiblela contaminacion cruzadaas bebidas que sean comercializaalasvel nacionatleben
obtener el Registro Sanitario con las condiciones establecidas en el decreto mencionado

anteriormentg[1]

1.3.2. Requisitos generales

Las bebidas energizantes no deben taspecto extrafio en sus caracteristicas cavtuy, sabor

y olor, nideben poseer propiedadpgesean ajenas a la naturalele producto. Adicionalmente,
este tipo de bebidas deben contarwomspecto limpicsin presencia de solidoaros sedimentos

0 materiales en suspensifh]

Referente a los aditivos permitiJason aquellos autorizados por el Ministerio de Proteccion
Social maneja la NormaTécnicaColombianaNTC 1453 aditivos para aliméws, sustancias para
conservacion de alimento®\si mismo, se encuentra prohibicl anuncio de las bebidas
energizanteson funcionegle quelogran recuperar liquidos y electrolifalicionado a qukas

mismas logran brindar salud o bienestar al orgamisomano([1]

Como se mencioranteriormente, el factor diferenciador de las bebidas energizantearemsu
componenteestimulante radica en aquellos compuestos como la cafeinala taurinay el
extracto de guara@npor semasexequible en Copoenergy se propone usar la teobromina ya que

es un compuesto que posee la semilla del capeazadicion a laafeinaReferente d0s demas
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compuestos comedulcorantes, saborizantes, colorantageeotrosdepende del valor agregado

gue se quiera brindar enftamulaciéndel producto.

1.3.3. Requisitos fisicoquimicos

En las bebidas energizantes para consumo hufabrioadas y comercializadas en Colombia, es
posibleafnadir los siguientes ingredientgara dar un valor agregadbiamina (B1), Riboflavina

(B2), Acido Pantoténico (B5), Piridoxina (B6), Cianocobalamina (B12), Niacina y Vitamina C
Cabe destacar que thién son permitidos aquellos compuestos que los sustituyan, los cuales se
contemplan enldecreto 3863 de 2008L]

La carbonatacién de las bebidas es permitida a través de la adicion de gas carbodnico, siendo el

nivel maximo correspondiente a cinco volumeipgs.

Esb sea hace a través de la adicion del dioxido de carbono, geecapledo en forma dgas
licuada EI mismo, proviene de fuentes naturales o de haezcla gaseosa procedente de la
combustion del CR, haciéndolo pasar por columnas de absorcion en las dija seCO2 en
forma de bicarbonatoTiene efecto de conservante porque desplazaxajenoy ademas

refrescantgor su capacidad deodificar losfactores sensoriale8]

Para algunos compuestasmolos que poseen un factor estimulanienen algunarelacionecon
la glucosay en una concentracion determinagiae rgpresenta algun efectosecundarioy/o
negativo enexceso se estipulanlimites a agregar al producten mg por cada 1061L. Es
importantetener en cuentpara podemiciar unadistribucién del produto, queen este cas®e
trata de undebidas energizantsedebencumplir con logpardmetrogstablecidos por ehvima,
los cuales somostradosa continuacionEsto, aplicasolo si estoscompuestose incluyen en la

formulaciéndisefada
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Tabla 3.

Requisitos fisicoquimicos de las bebidas energizantes.

Sustancias quimicas autorizadas | Contenido maximo por 100 mL
Cafeina 32 mg
Taurina 400 mg
Glucuronolactona 250 mg
Inositol 20 mg
Carbohidratos 12 g

Nota. Se presentalos imites establecidos por la ley colombiana para bebidas
Pal
2 0 0 Mlinisierio deSalud yProteccién Social. Diario Oficial No. 47522, 2009.

energizantes. Tomado deD .

1.3.4. Requisitos bioldgicos
Los requisitos microbioldgicohacen referencia a las cantidades maxpaasitidasde diferentes

microorganismos que suelen presentarse en prodabitoenticios; estos soavidenciads a

continuacion[1]

Tabla 4.

acio

Requisitos microbioldgicos de las bebidas energizantes.

Concepto Valor maximo
Mesofilos aerobios totales 100 UFC / mL
Bacterias coliformes totales < 3/100 mL
Coliformes fecales Negativo / 100 mL
Hongos y levaduras <10

Nota. Se presentan los limites establecidos por la ley colombiana

para bebidas energizantes. Tomado de: D. Palacio Betancourt,

ARESOLUCI ¢ N

4 1 SMinist&i& de a0 Rrddeccidn

Social. Diario Oficial No. 475222009.
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Los requisitodisicoquimicos y microbiologicos expuestos anteriormente son los manejados por

el INVIMA paralas bebidas energizantes.

1.4.Copoazu (Theobroma grandiflorun)

El Copoazu, también llamado Kupo, Bacau o Cacao blanco cuyo nombre cieslfimobroma
grandiflorum es un arbol frutal tropical que pertenece a la familia Sterculiaceae, género
Theobroma especiegrandiflorum Proviene de la amazonia oriental y se encuentra en forma
silvestre en paises como Brasil, Venezuela, Pert y Colomiois @mbres cientificos con el que

es conocido soBubroma grandiflorum, Theobroma silvestj4].

Figura 25.

Arbol de copoazi(iTheobroma grandiflorum).
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Nota. Tomado deG. Clvarez, AEval uaci -n del
plantones de copoazilitieobroma grandiflorurVill ex Spreng
Schum) a diferente porcengdajle sombreamiento y tamafos de

semillas en fase de viveroen TingpoMayia p. 110, 2019.
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Como se observa enfiigural6, posee un fruto usualmente plurilocular, carnoso por dentro y de
forma ovalada, contando con una punta en cada extremo. Su casdara esn un grosor de
aproximadamente 1 cm y de color café rojizo. El fruto en su interior consta de pulpa y semillas;
mide entre 14 a 25 cm de longitud, con un diametro de hasta 12 cm, con un peso promgdio de 1

kg y cabe destacar que dicho fruto, posges pulpa que semilla, en relacion de 2[24].

El rendimiento de la pulpa y semillas vienen dadas por diferentes factores como el tamafio del
fruto, su tiempo de cosecha y la zona donde se siembre. No obstantes muan es que el
copoazu contenga@3% de cascara, 36% de pulpa, 17% de semilla y 4% de placenta

aproximadamentg¢30]

Figura 16.

Fruto de copoaz(iTheobroma grandiflorum).

Nota. Esta figura muestra el fruto dmpoazu partido a la mitad,

evidenciando sus semillas y pulpBomado deV . Sel va, ALos
secretos del copoazu, el falso cacao blanco con propiedades

ant i i nf | @& Bspahol,20R0a Acces: May. 29, 2022. En

Lineqd. Disponble: https://cutt.ly/OJiB8i
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Un aspecto para destacar del cultivo es el hecho de que normalmente se realiza en conjunto con
otros cultivos como se observa en la FiguBaasi, se siembra junto con plantas cuyo ciclo se
considera largo, como arboles maderables o frutales y de aiclo tales como aquellas de
categoria leguminosa. Lo anterior, contribuye a un mejor rendimiento y comportamiento del
cultivo de copoazu, ya que se reduce la probabilidad de que se presenten problemas como plagas,
en el mismo. Siguiendo esta I6gica@boazu se siembra a cinco metros entre plantas y 30 metros
entre surcos, tomando como referencia una densidad de plantacion de 84 arboles por cada hectéarea.
Algunas frutas que suelen ser plantadas en el mismo sistenfdeoleroma grandiflorunson

frutos @mo el araza y la guanabafizo]

Existen diferentes variedades del fruto de coposimiembargo, las mas comunes son, tiaes

cuales se presentan a continuacion.

Tabla 5.
Variedades del fruto de copoazu.
Nombre de la o .
. Caracteristicas Figura
variedad
Mayor tamafio entre
lostrestipos,
extremos puntudos
Mamarana )
cascara gruesa, pes
de2,5 a4 kg por
fruto.
Més comun entre 10}
tres tipos, extremos
redondeadqgyrosor
Redondo i
de cascara de'B
mm, pesopromedio
de 15 kg por fruto.
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Tabla 5 continuacion.

Variedades del fruto de copoazu.

Nombre de . .
. Caracteristicas Figura
la variedad
No posee semillas,
variedad menos
Mamau comun entre los tres

tipos, peso promedi
de 1,5 kg por fruto.

Nota. Estatabla muest las diferencias entilas variedades de
copoazu, en cuanto a sembre,tamafio, corteza y apariencia.
TomadodeBIl OPAT, i C Theobranzayrandiflorum .
Indecopi,vol. 5,no. 6, pp. 117, 2019.

Teniendo en cuenta lo anterior, cabe resgltigrla epecie disponible y cosechada en Colombia,

corresponde al tipo copoargdondo

1.4.1. Botanica

El arbol de copoazu posee un tallo recto y tomentoso con base acanalada, corteza de color entre
gris y anaranjada, tiene una ramificacion tricotomica y alcanza tura de hasta 18 metros de

forma silvestre, a diferencia de cuando es cultivado que crece entre 5 y 8 metros. Se destaca por
tener raiz robusta con profundidad de entre 20 y 25 cm, contando con muchas raices secundarias.
[30] y [31]. Cada arbol puede producir entre 20 a 70 frutos, dependiendo de su madtrez;

mayor sea su edad, mas frutos puede generar. Este rendimiento disminuye considerablemente para

la variedad copoazi mamd82]
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Figura 17.

Arbol cultivado decopoazi (Theobroma grandiflorum)

Nota. Esta figura muestra el arbol de copoazu con sus frutos y hojas.

Tomado de: F. Serrano, NnCopoaz Y, un pl ac
Corporacion Socialista i€acao Venezolano S.Acceso: Jun. 06, 2022.

[En Linea]. Disponiblehttps://cscv.gob.ve/?p=2345

Referente a sus flores, tienen pétalos subtrapezoidales purpura oscuro, un céliz con cinco sépalos
triangulares, cinco estambres con anteras bilocularggxg estaminodio€n cuanto a las hojas
de copoazlson simples alternas y presenastructuraovalada,poseen una longitud entre 25 a

35 cm, con ancho de 6 a 10 cm. Son color verde en el haz y verde claro o rosado en[8llgnveés
Por otra partegl habitat deTheobroma grandifloruncorresponde abosque humedo tropical en

terrenos altos nmundablesque cuentan coan drenaje éptimodonde le hacen sombra otros

arboles mas grandg82]
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Figura 18.

Flor de copoaa (Theobroma grandiflorum).

Nota. Esta figura corresponde a la fidel arbol.Tomado defi E | Otro
ChocolateCopoaz % y | a Biodiversidad de
Tambopata Acceso: Jun. 06, 2022JEn Linea]. Disponible:
httpsi/cutt.ly/sJPoydY

1.4.2. Distribucion geografica
Como se enfatizé anteriormente, el copoazaragnario de la Amazonia orientat,al ser una

region tan ampliapresenta unaxtensalistribucion erdicho territorio Las caracteristicade su

hébitatse presean principalmente de forma silvestre en Brasil, en lugares como Sao Paulo, donde

también se cultiva. Los lugares adicionales donde el cultivo se da por accién del hombre

corresponden a Ecuador, Costa Rica, Trinidad Tobago, VeneReely, Colombia. [32]

Para el caso particular @olombia,el copoazi empezo su distribucion por mano del hombre, ya
guefue importada desde Brasil, proveniente de la zona de Manos. Su primera cosecha sk dio en

departamento détutumayoy de ahi se extendio a otros tales ca@hBaqueta[31]
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Figura 19.

Distribucidon de copoaz(lrheobroma grandiflorum).

o St < : - S it

Nota. La figura muestra por medio de los puntos sefialados los lugares del mundo
dondese distrbuye copoazipor suspropiedadestractivados puntos seentran

en Suranéricg con un punto ha& CostaRicay otro enAsia por los lados de
Malasia e Indonesia Tomado de: Bl OPAT, i C O'ReDiFamAB .
grandiflorun® Indecopi, vol. 5, no. 6, ppi17, 2019.

Por ota parte,el cultivo tiene ciertos requerimient@slafoclimaticosa destacarel copoazU
necesita una altitud entre 92 y 242 metros sobre el nivel delemaganto a temperatura las
condiciones para su cosecha estan entre I Q1y los 275°C. De igual manerarequiere

precipitaciones anuales entre 1900 y 3100 mm y una humedad relativa entre 64%29p3%.

El suelo para su siembsa ha adaptado con el pasar del tiempo, resistiendo en lugares inundables
con alto porcentajde acidez y poca presencia de materia organica, asi como de textura arcillosa

el pH que debe presentar el mismo, se encuentra entreb6[$3

Ahora, los requerimientos nutricionalgge aseguran un éptimo crecimiento deléntavienen
dados por la presencia de compuestos como nitrégeno, fésforo, calcio, azufre, potasio, hierro, zinc,
entre otrosEstos macro ynicronutrientesontribuyen a la formacién de frutos de calidad aptos

para el consumo y elaboracién de diferentes prodU&idks.
45



1.4.3. Tiempos de cosechaproductividad del cultivo

A partir de la primera siembra del arboleeobroma grandifloruia primera floracién se da a
los 15 mesediempo en el que se desarrolla el arbol y las hojas en su totdl@atiempos en
gue se dan los frutake copoazl dependen de la edad del anbelse trate y de la época del afio.
De este modo se diferenaatre el periodo de floracion y el de fructificacida floracién se
produce entre diciembre y febrero para los arboladuros (mayores a diez afige)r efecto de
incremento de la precipitacion y la luz solereciendo frutos 140 dias después, es ddogdedor
de 4 mesesSin embargplos frutos se dan durante la mayoria de los meses defeafendo la

mayor producciorentre abril y junio[31]

Esto, teniendo en cuenta un cuidado 6ptimo de la plantacién, con riego coesthotas de la
mafiana o tarde y siguiendo sistemas agroforestales como el que se menciond antefi@Binente.

En cultivos en buen estadpie cuentan con tratamiestp control de plagaéptimos, se estima
una productividad de 15 kg de frutos por cada planta en el periodo de. INDastzstante, la cifra
anterior resulta variableomo se evidencia en fabla6, dependiendale la edadle los &boles,

la zona de siembra, el genotipo de la especie y otras condicionetaadolicidad que resulta en

buenas cosechas durante un afio y una notable disminucion de la misma al sfgdjente

Tabla 6.

Productividad decopoaztlen diferentes zonas.

Productividad
Local Fruto/planta/afio Observacion
Amazonas’' 17,2 Plantas con 6 afios de edad.
Amazpnas2 26,0 Plantas con 10 afios de edad.
Bahia® 13,0 Plantas con 5 afios de edad
Para’ 12,0 Plantas con edad superior a 30 afios
Parg® 250 Plantas con 7 afios de edad
Parg® 11,7 Plantas con 9 afios de edad
Rond6nia’ 20,0 a 30,0 Plantas con 10 afios de edad

Nota.Esta tablgresenta la productividad en términos de la cantidad de frutos por cada
planta en un periodo anual, teniendo en cuenta la edad de la misma. Tondado de:
Urano de Carvalhd;. Hans Muller, R. L. Benchimol, A. Kouzo Kate, and R. M. Alves,
fiCopoasu Theobroma grandifloruin Cultivo y utilizacioro 1999.
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Finalmente,caberesaltar quda variabilidaddescritase da incluso entre plantas de un mismo

cultivo.

1.4.4. Posibles productoa partir de copoazu

Las diferentes propiedades que tieneoploazthacen posible su uso como materia pritiversos
fines, aprovechando en totalidad el fridando manejo su pulpa, semilla y cascatap anterior,
resulta ser una consecuencia direletgoor ejemplo, todos losemeficiosgquetrae su consumgara
la salud.Por tantg se presenta una lista de los posibles productos y usos demponentes del

fruto, a través de laiguientetabla.
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Tabla 7.

Usos y productos a partired fruto de copoazu

Materia ) o o
. Usos o productos Categoria Caracteristicas y beneficios
prima
Jugos, Sabor y aroma agradablaantieneniveles de
mermeladas, colesterol bajos, neutraliza dedicales libres,
Pulpa de N | L
i compotas, Alimenticio mejora la circulaciorfuncion cerebral y
copoazu . - . . ,
gelatinas, dulces libido, disminwye la presion arteriakefuera
bebidas el sistema gastrointestinal
Alto contenido de proteina y grasa. Hidrata
contribuye a la elastidad y suavidad de la
Manteca de » _ B . N
] Cosmeético | piel, efecto antiinflamatorio, rapida absorcig
copoazu o .
calma el enrojecimiento, mejora de la
_ resistencia del cabello.
Semlllas 7 - - -7 - -7 -
Champuy » Suavidad, hidratacion, nutricion y reparacic
de o Cosmeético
_| acondicionador del cabello.
copoazu : _ : :

Mascarillas, Hidrata y regenera la piel, mejora la sequed
cremas, balsaos,| Cosmeético sensibilidad e irritacion, tratamiento de
labiales, jabones dermatitis, quemaduras solares y cicatrice

Copulate o _ o Buen y Unico sabor, alto contenido nutritivo

] Alimenticio .
chocoazu nutra@utico.
] . Mejora la textura, permeabilidad, fertilidad
Céscara| Abono organico . »
q oxigenacion del suelo.
e
_| Concentrado pari o _ _
copoazu _ Alimenticio Alto porcentaje de carbohidratos
animales

Nota. Tomadode:B|l OP AT,

Col omh20a5ryd 0 Sel va, i

https://cutt.ly/cJPoc5v

A CTheobrénafrandiflorud Indecqi, vol. 5, no. 6, pp.
1i17,2019 SI NCHI, AFichas

T®cni cas de

Los secretos del
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1.4.5. Comparacion decondicionesde cultivo

La Amazoniaesta compuesta pocho paises suramericanestre los que se encuentiuwlivia,
Brasil, Colombia, Ecuador, Guyana, Peru, Surindemezelay una colonia (Guyana Francesa)
Esta zonasecaracteriza por sgranbiodiversidaden cuanto a lflora y faura. Los paises como
Brasil y Perison utilesparaexplicarla Amazonia colombiana, pues stos de &s nacioneson

las que Colombia comparés territorio que le da el caracter de amazo6r{i@6}

En la siguiente tabla ggesenta la diferencia garametrosladaen laAmazonia colombianala

Amazona brasilefia

Tabla 8.
Condicionegpromediodd cultivodd copoazu

Parametros AmazonasBrasil AmazonasColombia
Temperatura (°C) 32 25,4
Humedad relativael aire(%) Alta (40-60) Alta (50-60)
L ] Méx. 52,2 Méax. 52,2
Precipitacion(mm/dia) . .
Min. 2,9 Min. 3,7
Vientos >12 km/h > 5 km/h
pH ensuelo 5-7 3,51 5,5

Nota. Esta tabla evidencipardmetros que posee Aanazonia,pero endos puntos

diferentesTomadode:Toda Col ombi a, ACl i ma en el Depart
Col o mk01a écceso: Jul. 13, 2022. Disponible: https://cutt.ly/uL5ROX.
Met eobl ue, fADatos clim8ticos y meteorol -gic

Acceso: Jul 13, 2022. Disponibléttps://cutt.ly/hL5T3Ku C. P. Pefia Venegas,

Dinamica de los suelos amazonicpsocesos de degradacion lyeanativas para su

recuperaion. 2010Dat os Mundi al , A C | Acameso::Jul BBnP@22.0 n a s , Br
Disponible:https://cutt.ly/QL5SIUAEDat os Mundi al , QGoorhhiama :
Acceso: Jul 13, 2022. Disponiblettps://cutt.ly/PL51ZAz

Ama z (
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1.4.6. Especies similares

Como se menciananeriormente, el copoazu hace parte del géderplantag heobromacon su
respectiva especie, grandiflorum. Dentrd niésno, se encuentran dos especies mas a destacar:
Theobromacacao yrheobromeébicolor, conocidogomoCacao y Maraco, respectivamente.

En el caso d&dheobromacacag resulta seuna especie en la g@eis semillas representan su
importancia econémica ya que son las que se utilizan como materia prima, y su pulpa usualmente
es desechada; estas contienen, principalngeaseusada parka marteca de cacague constituye

en un 50% aproximadamergepeso total del gran®tros compuestos a destacar que la semilla

posee son leeobromina y la cafein&ntre otros comamidones y azlcaref37]

Por otro lado,ds frutos deTheobromabicolor resultan ser los qu@nen mayor tamafo dentro
delgénerqy al igual que el copoazu y el cacao posee pulpa que rodea sus semplalpa tiene
principalmente, proteina, fiboracarbohidratosEs utilizada tanto la pulpa y el grano para fines

alimenticios sobre todo en facomunidades indigend38]

Asi, entre ellos presentan similitudes en sus caracteristicas y compo&iniéel caso de
Theobromaacao, comparado cdiimeobroma grandiflorurfcopoazu) sus principales semejanzas
radican en propiedades fisicas, tales como la semilla. Las semillas de estos Ultimos tres poseen

formas similares, generalmente almendradas y coromgéud de entre 2 y 4 crf89]

La composicion del grano, pai@s tres frutos consiste principalmente en grasa y proteina. Para
cada especie varia el porcentaje de compuestos fitoquimicos contenido en los granos, de alcaloides
como la cafeina y teobromina, polifenoles y acidos grasos saturados e insakireopsazu y

maraco tienen el menor contenido de cafeina, teobromoidenoles totalesy acidos grasos

insaturadogn comparacion al cacdd0]
A continuacion,se presentafas composiciones de cafeina, teobromina y polifenoles totales

contenidas en las senaiifrescagle las tres especies, asi coshaspecto de las mismassfrutos

y sus porcentajes de pulpa, cascara y semilla.
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Tabla 9.

Caracteristicas de las especies del género Theobroma.

Parametro Copoazu Cacao
Fruto
Pulpa 361 45% 471 8%
Cascara 40 - 50% 747 80% ND
Semilla 15- 20% 12-15% ND
Cafeina(mg/qg) 0,37+ 0,01 1,44 £ Q04 0,20 + Q02
Teobromina (mg/qg) 2,24 £ Q06 6,44+ 0,43 0,66+ 0,01
Polifenoles (mg EAG/g)| 2,51+ 0,05 1380+ 1,23 1,62+ 0,12

Nota. Esta tablacompara diferentes aspectos entre el copoazu, cacao y maraco.

Se presentan las composiciomeso promedio + desviacién estandar en mg/g.
Tomado deR . 0. D2az and M. S. Hern8ndez,
Col ombi ana: una fltéceoiddgra ol 32,a0. 2, pplid0d a b | e 0
2020, doi: 101067/s0718764202000020000% J. Campos Rodriguez, F.

Flores Aguayo, A. Mendoza Narvaez, A. Acosta Baca, and L. M. Paucar
Tieobpman graadiflgruny. Caracterizacion botanica,

iThe

Menacho,

composiciéon nutd i onal , actividad antioxidante vy

Agroindustrial Sci.vol. 2, no. 3, pp. 33843, 2021.

No se reporta la composicion del maraco en porcentaje para su caslEd semillas, pues falta

experimentacion e investigacion respectiab.

1.5. Mercado delcopoazu(Theobroma grandiflorun).
En las Ultimas décadas se ha dagyor reconocimiento a ldeutos amazonicos, debido al gran

patrimonio biodiverso que representaeniendo bastante potencial y valor comerp@ai sus

51



propiedades y valor agregadazonpor la cuallas diferentefstituciones agronomaie la region
los ha dado a conocer mas;rementando asi las ventas y produccionstieseEl copoazu hace
parte de los frutos amazéniabs tipo comestibleon mayeo importanciae interés comerci@into
al araza, la pifia, el carambolo, la cocona, entre g&bk.

La produccién y cosecha de copodmiido aumentando a medida que pasan los afogrtud

de queel fruto escada vez mas apetecido por su estotly caracteristicas particulargmr tanto

su demanda aumenéd cifras considerableAsi, se estima queu siembra hincrementado en
un 286%aproximadamente. A pesar ldeanterior la oferta sigue estando limitagiano alcanza a
cubrir la gran demandgue se presenta actualmentscualpuede deberse a que su disponibilidad
esta limitada a la época del afio, entre otros aspectos|@®nequerimientos especiales y estrictos
para su manej¢42]

Otros aspectos gue influyen en la poca oferteogeaziconstan de la distribucidyeogréaficalel

mismo, puesto que suele darse en zonas retiradas de los paises as\dadieincrementa

costos de transporte; no obstante, los comercializadores del fruto han implementado diversos
canales de comercializao ademage generar difusion y mayor disponibilidad de informacion
destacand@ropiedades y caracteristicas aeisma Los multicanales empleados suelen ser
mercados locales, restaurantes, heladgréamderias, locales propios, tiendas artesanaleggspu

de venta en fabric§41]

1.5.1. Mercadode copoazign el mundo

Tal y como se menano6 en el apartado de distribucion geogréafic@iftmobroma grandiflorurtos
principales paises expadorespertenecen a la Amazonia Oriental, siendo estos Brasil, Peru
Bolivia y Colombia,manejando sus exportacionds copoazia destinos comé&stados Urdos

Canad& lItalia
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Tabla 10.

Paises importadoresde copoazu en 2016.

Pais Valor exportado (miles de USD)| Toneladas exportadas
Paises Bajos 66,50 21033
Bélgica 41,65 12603
Canada 17,85 5967
ltalia 14,92 4399
Estados Unidog 12,35 3417
Otros pases 4833 13505

Nota. La tabla muestra el comportamiento mundial en ddélares exportados y

toneladas de copoazienelafio20tbmado de: S. C. Meneses Qui
de mercado de frutas exéticas colombianas, caso copbapbroma grandiflorum

en San Francisco Californiao, 2020. [ En
https://cutt.ly/YIJPOWic

Estos datos son reportados hpoeo mas de cinco afios, por lo que se espera que en la actualidad
estas cifras hayan aumentadebido a que el fruto se ha hecho méas conocid@ldvanscurso de

los afios, ademas del aumento de su cosecha.

Los precios reportados son variables dependiendo de ladecedquisicion y de sietrata de la
adquisiciéon del fruto total o de su puln Brasil, pais donde mas se cosecha y comercializa
copoazu, se tienen precios de et8D 1,46 a 2por cada kg de fruto YySD 1,36 a 159 por cada

kg de pulpa congelad&n Bolivia y Peru se tienen precios similares, alcanzando U&&a por

las mismas cantidades mencionadas, todo esto si se praseméacbsecha; de este modo, en las
épocas donde es mas escaso del faltkijogramo puede llegar a valer hasta USD[48]

1.5.2. Mercadode copoazign Colombia
Actualmente, el mercado dasl frutas amazonicas @olombiano tiene el mismo crecimiento y
alcance quetras plantado cual puede estar justificado por el hecho delgu®mercializacion

de la misma se dificulta poalgunos factores, tales como Histancias largas a recorfggira su
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transporte el alto nivel perecederde los frutosy las producciones silvestres. Sin embasgo,
interés por la poblaciémacionalha crecido considerablementdebido a las tendensiale

consumasaludable y sosteniblsncrementando at adquisicion de frutos como el copogi]

De este modolas empresas comercializadonagprocesadorasie copoazien Colombia son
presentadas a continuacion.

Tabla 11.

Empresas comercializadoras de copoan(Colombia

Ciudad Nombre de la empresa

Campocol Ltda., Aliment®La Varzea,
Comercializadora GuaranAsociacion de
Bogota Campesinos del Putumayistriamazon,
Amapuri Selva NevadaSelvéaticaMini Mal,

Nativos.

Cali Fruver de ColombiaComida de Amazonas.

Mukatri, Copofruts Mukatri, Agrocomercial,
Caqueta Preecoopfriam, Agroinpa, Pradera Verde

Amazonia Lacteos.

Asociacion de productores agropecuarios d
Leticia AmazonasEl Tucan Productos naturales del

Amazonas

Nota. La tabla muestraempresas comercializadoray

procesadoras tanto del frutta pulpa, asi com@roductosde

copoazten diferentes ciudades de Colombiamado deS. C.

Meneses Quiroga, AEstudi o de mer cado
colombianas, caso copoadtheobroma grandiflorunen San

Franci sco , QGRO0.i fEo r lmeah 0 Disponible:
https://cutt.ly/YJPOWic
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En el departamento de Florencia, se encuentran grandes plantdeicogsaziteniendo mas de

60 hectareas sembradagsie desafortunadamente son del todo aprovechadas, ya que no hay
presencia derganizaciones encargadas las mismas, ni derocesamiento de froit debido al
desconocimiento del mismo y sus posihless, asi como el gran potencial que posee. De este
modq a pesar de que muchos habitantes de la zona basan su economia en la venta de copoazu, no
hay control de la produccid@n afjunos ciclos de coseclgapor tanto, solana partede tow el
copoazudisponible eautilizado para mercados localesenvios a las principales ciudades de
Colombia. El resto de la frutse pierde, por no estar los cultivos controlados y protegidos ante

plagas, y no tener vigilancespecializadd44]

Los precios en Colombia varian dependiendo del lugar de adquisicion deEinukdorencia y
Leticia del kilogramo de copoaztuesta COP 17000 en promedio; en las principales ciudades

dicho valor aumenta en un-1%% por loscostosde desplazamient{44]

1.6.Aspectossociales del copoazu

1.6.1. Proceso de paz

El departamento del Caqueta se ha caracterizadpgseerindicesaltos de pobrezaasi como

otros problemas sociales asociados &idéencig desigualdad y abandono estafakl mismo
modo, esuno de los lugares donde méas han repercutido las consecuencias glecaeilicto
armado colombianoen cuanto asecuestros, masacres, extorciones, desplazamiento forzado,

cultivos ilicitos entre otros[44]

Por esto, cada vez son mas los proyectos donde se buscaregoeas inclusives en dicha zona,
en este casa partir de la produccion y la comercializaciém fileto decopoazi. Lo cualpuede

generar una repercusion positiva en aspestoadmics y, por tantomejorarla calidad de vida
de los habitantes de la zona rwgalel Caquet&ste lugar poseatas plantaciones de copoayd,

ademas muchas personas campesimasjgres cabeza dwgar ersituacion de desemplej@d4]

Algunas planes y propuestas dagaslos gobernantesugierenmecanismogara reactivatas
diferentes rams de los planes de desarrdbboales,que sirven pargenera empleo,comercio,

agriculturaentre otrosAsi se incluyen varias propuestas combdulisqueddeapoyar iniciativas
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locales y regionales que ayuden a promoveesarrollo socioecondmico § tonvivencia pacifica
ciudadana en regiones afectadas por conflictos arm@itoes radica en lagenda de inclusion
socioeconOmig, para abarcaproductos con mayor ventaja competitiva en la regjoe
incrementa la economiauraly urbanaFinalmente,a ayricultura y desarrollo ruréluscanejorar
los procesos de innovacion en los sistemas produgba@educirlos costos de produccion y

aumentar la produccion agroalimentafigt]

1.6.2. Pandemiapor el virus Covidl9

El 16 de marzo de 202@ran parte déa actividad productiva se detuvo en Colombia ante la
llegada de la covid9, dando paso al confinamient® medida que aumentaban los casos de
personas contagiadad, virus £ aproximaba a la zor@nazonica, donde se cuenta Unicamente
conun hospital public@on capacidad de atencipara80 mil personas, de las cualesgun el
DANE, el 349 % se encuentra en pobreza multidimensional y el 3&%carencia en cuanto a

susnecesidades basic§45]

En el conteo nacional, el departametuieo la velocidad més alta de contagio en una poblacion

todo esto en adicion a que esta cisiBitariase smaron problemas sociales y economi¢4s]

A todo lo anterior, se sumo tanunciade 30 profesionales de la saldel hospital San Rafael de
Leticia, en adicion de aquellos que se encontraban en cuarentan@esar de la convocatoria
realizada para complementar sus cargosfunciond y quedé este vacio en el sistema. Asi, fue
imposibleprevenir I& sucesos posteriores, donde a partir del inicio del mes desj#mitazonas
registraba la tasa mas alta de mortalidad por millon de habitantes con 65 fallecidos y 1.898 casos
confirmados [45]

El mismo confinamiento afectd el turismo que presentaba un bugrodamiento para el afio

2019 en Leticia, donde se redujeron las cifras a practicamenté4&dro

Las medidas adoptadas e impuestas por el gobierno lograron riedtesia de contagid.a

reduccion de la gravedad de los contagios hizo posibdafeerturgrogresiva de lacoromia El
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comercio no esenciade movio a través de internet y a®id la plaza de mercaddsi, el

departamento logrsupear el pico de la pandemialg esperaza volvié a sus habitantd46]

1.7.Aspectos ambientales del copoazu

Segun & directora general del Instituto Amazoénico de Investigaciones Cientificas Sinchi, Luz
Marina Mantillg el copoazupresentaina distribuciorenla region amazoénica or tanto abre la
posibilidad de que entres habitantes de la zorse genere empleo con su produccion y uso,
destacando la importancia de conservar los bosgestay la deforestacior\si, Sinch incorporé
plantas de copoazl en sus programas de restaunaaranpoder abrir y ampliar el aspecto

cientifico en sus diferentes aplicaciones, destacEnciismética y la nutracéutidd.7]

Asi, el cultivo dd fruto presenta alto potencial comestrategia de aprovechamiento y
repoblamiento de areas taladas para la siembra de cultovasterior, resulta viable por el hecho
gueel copoaziposee muchapropiedades nutricionaley, por tantoes apetecido en diferentes
mercadostantopor el usadela pulpa para la elaboracion de bebidas frias y helados, asi como su
semilla,en la producciénle chocolate, o la manteca que se usa en la industria cosifd&jca

1.7.1. Acuerdo de Colombia y Brasil

En Colombia, l&zona anazorica ocupa el 42% del territorio nacional, con aproximadamente 1,1
millones de habitante€ifras del Instituto de Hidrologideteorologia y Estudios Ambientales
indican que el 70% de la deforestacion en el pais se concedichamegi® y sigue en aumento

al llegar a 98.256 hectareas en 2019 y 109.302 hectare@2@mZ]

El copoazu es considerado un fruto rentable, ya que es atractivo para la exportacion y, ademas,
permite reforestar las areas dafiadas, por lo que puede ser la base de la biogo@nondaa

economia déa zona[47]
Asi existeun acuerdo de suministro de manteca de copoazu con el fabricante y comercializador

brasilefio de productos de belleza y cuidadogmaisNatura, de la mano del Sinchi, el Ministerio

de Ambiente y Desarrollo Sostenible y la Asociacion de Copoazu de Belén de los Andaguies.

57



el procesodicha compafiiaprovechara las propiedades del copoazu en la elaboracion de sus

cosmeéticosexploran@ nuevos y potenciales usos del misfd@]

El objetivo de est@royectoconsiste en crearna bioeconomigue permita que los habitantes
amazonicose sogngan econdmicamentie la tierrg evitandda tala dda selva De este modo,
se han producidalrededor dé&00 kilogramos de manteca de copoazu, generando ingresos para

68 familias cultivadoras de la region y protegiendo 250 hectareas de HdSjue.

Asi los lideres del proyecto afirman que se esta cumpliendo con la vision planteada donde se busca
fortalecer la identidad regiohapoyar a las familias campesinas cultivadaras.el fin de mejorar

su nivel y calidadde vida,empleando el comercijustamentesostenible sin dejar atras las
respectivasiormativa establecidas para aquellfsatos no maderableg cuando los bosques
tierra.[49]

En adicién a todo lo anterior, se mencion&dkade que otragmpresas puedan sumarse a esta
iniciativa de tebajar con comunidades del Amazonas colombigaoasacarle beneficio al
conocimiento tacito, histérico y ancestratiemas de darle méisibilidadal copoazly aumentar

demanda y suministro de los productos asociddes.
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2. CARACTERIZACION DEL COPOAZU (Theobroma grandiflorun).

Este capitulo tiene como objetile caracterizacion tanto tedrica como experimental geliza
y, caracterizacion teorica de lasmillas de copoazlespecificando su valor nutricional y
contenido de compuestos tales como vitaminas, minerales, acidos grasos, eafegnatros
ademasle la realizacidon de pruebparacorroborar la informadn tedrica expuesta enapitulo
anterior Capitulol). En laspropiedades fisicoquimicgsorganolépticasle la pulpaserealizaron
diferentesnuestreosinformacién que resulta esencial a la hora de formular y encaahpidnlico

de la bebida energinte a desarrollar.

2.1.Caracterizacion teorica
2.1.1. Caracterizacion tedrica de la pulpde copoazu

Figura 20.
Pulpa del fruto de copoazu (Theobroma grandiflorum).
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Nota. Esta figura muestra pulpa de copoazu freSomado

de: J. Al varez,i (f&éholOptenerdye Copoaz¥
Beneficioso. Acceso: May. 29, 2022.
https://cutt.ly/GJL309t
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La pulpa de copoazu rodea a las semillas del fruto, es color entre blanco y crema como se evidencia
en la figura20, y su sabor es descrito como acidortipalar y agradable, por lo que es
comercializada tanto fresceomo congelada e industrializada. Posee compuestos como pectina,
fésforo, calcio y vitamina C, asi como alto contenido de antioxidantes que contribuye a la
neutralizacion de radicales libresitre los que se destacan Teograndin | y Teograndin 11, los cuales
son muy potentes y contribuyen a un mejor desarrollo de las células, fortaleciédubblas

compuestosio se encuentran en ningun otro fruto del platjiéta.

Entre otras propiedades positivas para el organismo humano que posee la pulpa, se destaca su
posibiidad de mejorar la circulacion, disminuir la presién arterial y potenciar la funcion cerebral.
Las vitaminas y minerales que tiene la pulpa ayudan al sistema gastrointestinal y cardiovascular e

igualmente en la reduccion del colesteldl}

Lapulpa es una de las partes mas vabdgl copoazlen la queademas radica el val econémico
del fruto,debido a su agradable sabor y alto valor nutricicexdémas el su alto porcentaje en la
constitucion total del frutoCon el fin de conocer a fondo s@mposicion se presentalas
diferentes propiedadesompuestosteniendo en @nta aminoacidosicidos grasqgaminerales,

vitaminas, entre otro®si como algunas caracteristicas quimicas.
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Tabla 12.

Composicion y propiedades de la pulpa del fruto de copoazu

Composicion dela pulpa de copoazu

Compuesto/Propiedad Cantidad Compuesto/Propiedad |Cantidad
pH 2971 34 Proteinas 8,8%
Grados Brix 1087 144 Lipidos 12,7%
Acidez (%) 1971 27 Cenizas 5,7%
Salidos totales (Q) 11 Azucares 49%
Pectina (mg) 390 Glucosa 6,9%
Almidén (mg) 0,96 Fructosa 8,8%
Materia seca 121% Fibra 14,3%

Contenido de aminoacidos (g / 100 g proteina)

Compuesto Cantidad Compuesto Cantidad
Glicina 4,45 Treonina 4,09
Alanina 7,11 Cisteina 2,33
Valina 6,06 Metionina 2,21
Leucina 6,82 |Asparaginas y acido asparti 15,77
Isoleucina 4,42 Glutamina y acido glutamic¢ 16,25
Prolina 4,56 Lisina 6,16
Fenilalanina 4,64 Arginina 4,27
Tirosina 3,9 Histidina 2,35

Serina 4,73
Acidos grasos (g / 100 g de acidos grasos totales)

Acido miristico 0,12 Acido oleico 18,8
Acido palmitico 55,22 Acido linoleico 3,08
Acido palmitoleico 0,56 Acido linolénico 17,98

Acido estearico 312
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Tabla 12 continuacion.

Composicion y propiedades de la pulpa del fruto de copoazu

Minerales (mg / 100 g)
Sodio 2,56 Hierro 0,432
Potasio 34,3 Zinc 0,532
Calcio 5,57 Cobre 0,258
Magnesio 13,1 Manganeso 0,21
Fosforo 15,7
Vitaminas (mg / 100 g)
Vitamina C 23,1 Vitamina B2 0,04
Vitamina B1 0,04
Nota Tomado de: D. Borda Borda, AnDeter mi nac

Alzheimer de la pulpa del Copoaziiheobroma grandiflorui del Capsicum

anuumm, del Capsicum frutescens y del Caps
AEval uaci - -n del cr eci miTheoltrama grandifortba nt ones d
Will ex Spreng Schum) a diferente porcentaje de sombreamientmafits de

semillas en fase de vivero en Tingo Mari a, (
C. Hans Muller, R. L. Benchimol, A. Kouzo Kate, and R. M. Alves, Copoasu

(Theobroma grandifloruin Cultivo y utilizacion. 1999.

Con base en lo anterior, se resait alto valor nutricional de la pulpa de copodefijendoalta

composiciérdefibra, acido aspartico, palmitico, potasimagnesio, fésforo y vitamina C.
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2.1.2. Caracterizacion tedrica de laesnilla de copoazu

Figura 21.
Semillas del fruto de copoafTiheobroma grandiflorum).

Nota. Tomado de: A. Fernandez Sandoval and E. Pinedo

Tell o, AProcesamiento de semil | as
(Theobroma grandifloruns ¢ h u m$t.,Nac. Investig. y

Extension Agrat.vol. 5, no. 6, 2006.

Las semillas del fruto de copoazisualmenteuentan con una formaiptica aplanadacada
fruto posee d80a50 semillasaproximadament&us dimensionesuelen sede 22 a3,5cm
de longitud con un didmetro déb1a3,8 cm. [50]

Otras fuentes reportan un contenido desde 12 semillas por fridmisamgoesto es menasomun

y se presenta para frutos que no tuviaroa buena formaciofPara smillas frescas se presenta
un 2334% de humedad, 124% de proteina57,22% de grasa, para el caso de peso fresco y
20,07% de carbohidratos, &% de fibra y 335% de ceniza para peso sd@9]

De este modoes aceddo diferenciar entrel estado fresco del graryosu fase secaambién

llamada masa de copoazu. Esta Ultima se da desptersndamtarsecar y moler la semill@on el
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fin de principalmentencrementarsu saba, la cual es usada en la mayorialae cass para la

elaboracion de chocoagimantecal40]

Al igual que en el caso de la pulpa, las semillas de copoazu tienen un buen valor nutricional.
Contienen principalmente grasa debido a la presencia de algunos acidos grasos, asi como
alcaloides, polifenolg fibra, proteinas, entre otros compuesBmsno primera contextualizacion

se presentk composicion generale las semillas de copoa&n gramos y miligramos paraQlO

g de grano fresco.

Tabla 13,
Composicion para 100 g de semilla de copoazu
CompuestdPropiedad Cantidad Compuesto/Propiedad Cantidad
Agua (%) 4,7 Fosforo (mg) 351
Proteina (Q) 10,2 Hierro (mg) 0,2
Hidratos de carbono (g) 289 Potasio (mQ) 709
Lipidos (g) 535 Magnesio (mg) 253
Fibra (g) 29,8 Vitamina C (mg) 20
Calcio (mg) 69,1 Cenizas(g) 2,7

Nota. Esta tabla muestia composicion dd00 g semillas de copoazu en g y,neniendo en

cuenta proteinas, minerales, vitaminas y otfiaenado de:J. CamposRodriguez F. Flores

Aguayo, A. MendozaNarvaez A. Acosta Baca, and L. M. PaucMenac ho, ACopoo:
(Theobroma grandiflorumyx Caracterizacion botanica, composicién nutricional, actividad
antioxidante vy c AgmondustiaktSoivol B, nom 3 ppt 33948, 2021

Teniendo lo anterior en cuenta, cabe destacapayael desarrollo de la bebida energizamsulta
pertinente conocer el contenidoa®npuestos bioactivos corsafeina, teobrominasi como de
los polifenolesde las semillas de copoazu, entre otros compuestos logndeidos grasog su
capacidad antioxidde, con el finde conocer sus beneficios a la sajudiferentes efectos en el

organismo.
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Tabla 14.

Caracterizacion tedrica de la semilla fresca y seca del fruto de copoazu

Semilla fresca de

Semilla seca de

Compuesto ) )

copoazu copoazu
Contenido de cafema (mg / g) 0,37 £ Q01 0,53 + Q07
Contenido de teobromina(mg / g) 2,24 + Q06 2,42 + Q22
Contenido de polifenolefmg EAG / g) 2,51 £ Q05 0,43 + Q03

Capacidad antiox

idante(mg / L)

Radical Concentracion efectiva 50
DPPH 75,64 + 295 10440 + 499
ABTS 2,67 Q31 14,37 + Q29

Perfil de &cidos grasogconcentracion en %)

Acido Palmitoléico 0,06 + 001 ND
Acido Palmitico 7,48 £ Q27 9,04 £ Q31
Acido Linoléico 0,13 + Q00 0,18 + Q01

Acido Oléico 40,61+ 1,40 3841 +1,40
Acido Estearico 35,76 £ 130 36,27 £ 125
Acido Gadoléico 0,37 + Q01 0,39 + Q01

Acido Araquidico 13,86 + Q50 1370 + Q23

Acido Behénico 2,32 + Q08 2,28 £ Q08
Total acidossaturados 5942 + 199 61,29 + 187
Total 4cidos insaturados 41,17 + 142 39,05 + 142

Nota. La tabla muestra el contenido de compuestos bioactlqeerfil de acidos

grasos Yy la capacidad antioxidardemo promedio + desviacion estandar en

mg/g, % y mg/L respectivamentie las semillas de copoazlomado de: R. O.

D2 az and M.

SFheobrbneas de8la dmazgnia @Golombiana: una

al ternat i v aTesnaldgica8IHCHI, wlo31, nd. 2, pp.id0, 2020, doi:

10.4067/s07187642020000200003.
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Tomando como base los datos expuestos €alla U4, hay varios aspectogesaltar En primea
instanciael contenido de cafeina y teobromina de las senti#aopoaztienen diferentes efectos
en el organismo humaraestimula el sistema nervioso central, regaastrointestinalel apetito

y acrecentar la resistencia muscul&si, se obse@a mayor contenido de teobromina a

comparacion de cafein@0]

Por otro ladoja presenciale polifenoles les brinddiferentes propiedadeslas semillas, como

gue su consumtngra prevenir enfermedades del sistema cardiovascular, ademéas del céncer,
retraso del envejecimiento, contribuyendo ademas al sabor y aroma del grano y sus productos
asociadog40]

Siguiendopor la linea de los beneficios y efectos a la salud y el organismo humano asociados al
consumo de productos derivados de los granos de cqpespfortunohacerénfasisen su
capacidad antioxidante, la cual seggnta a través de la concentracion efectivaeStando su
nombre relacionado con el logreld®b deaccidnantioxidante; pra entender los datos expuestos

se debe conocda siguiene relacién entre mayor sea el valor de dicha concentracion, nsemér

la capacidad antioxidanparainhibir losdos radicales presentad®@PPH Y ABTS).[51]

De esta manera, los resultados arrojan una mayor capacidad antioxidamterpdical ABTS
en comparacion a DPPEynto para la semilla fresca como para sulessaco.

Analizando el perfil de 4cidos grasmsevidencia gragiversidadde acidos grasos en las semijllas
con presencia del tipo de cada larga de dichos compuasdiomnalmentegl poco contenido de
acido palmitico presentad®sulta ser beneficgm, ya que este es saturado y puede generar

inconvenientes de salud tales coaumento de peso, diabetehinchazén[52]
Finalmente)as semillagienenmenor contenido de grasa saturgdzor tanto mayor cantidad de

acidos grasos insaturadds cual resulta conveniente para el consyngenera al igual que sus

otros compuestosiimpactopositivo a la salud humana.
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2.2.Caracterizacion experimental
Se determinaron algunas propiedades fisicoquinyiaaganolépticas del copoazu, con el fin de
compararlos con los datos bibliograficos presentados anteriormente y asi poder lograr una

caracterizacion mas precisa.

Los datos deak propiedades fisicoquimicabtenidasa través de la experimentacion resultan
relevantes en la formulacioAsi la determinacion del pH permite saber la cantidad de conservante
y reguladores de acidez a adi@oen la formula; por su parte los grados Brix que presenta la
pulpa son esencialgmra las propiedades organolépticas del produgte determina el dulzor,
sabor y la cantidad ideal de edulcoraaigsaylo cual es importante para la acogida de ladaeb

Por ultimo, la determinacién del porcentaje de acindftzye también en el sabor del producto

2.2.1. Caracterizacionexperimentalde lapulpa de copoazu

Seobtuvola pulpa de copoazén la plaza de Paloquemao ubicada en Bogptd a pesar del
factor exdico con el que cuenta el frujpque sa un poco demorado el procesn época de
cosechano eddificil deadquirir.

2.2.1.a.Propiedadesisicoquimicas Entre las puebas realizadas se determiné el pH a través de
papel tornaselcomparando este resadio conla escala correspondienggpH metrocon lectura
directa;la densidad haciendmlculos corel uso del picnémetro kectura directa dedensimetrp
los grados Brix a través de un refractometoa repeticiérpara mayoexactitudy el porcentaje

deacidez titulablanediantesu respectiva ecuacion

Los datos fueron tomados a una temperatura dé,2@%o se debe tener en cuenta queulpa

estabaongeladdo cual puedepresentar variacion en los calculosesultados

La metodologiautilizada para las pruebasnencionadase presenta a continuacide manera

general a través de diagramas de fiyje describen los pascesalizados
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Figura 22.

Diagrama de flujadel procedimient@arala prueba depH.

v

(st )

Y
Sumergir el papel en la muestra y [Cahbrar el equipo con una gota dc]
comparar con la escala de acidez agua destilada

[ Poner una gota de la muestra y tomar lectura ]

Nota. Serealizarepeticion de la pruebapm mayor exactitydal menos en

duplicadq sacar promedio y usar ese dato

Figura 23.
Diagrama de flujo del procedimiento pala@aprueba dedensidad.

Picnoémetro Densimetro

[ Pesar el picnémetro vacio ] [ Llenar la probeta con la muestra ]
[ Depositar la muestra en el ] Dejar caer el densimetro en la muestra
picnometro hasta el aforo sin que toque las paredes o el fondo de
¢ la probeta, el densimetro flotara.
[ Pesar el picnémetro con la muestra ] ¢
¢ Tomar lectura del valor que esta
al limite de la muestra

Realizar el calculo de la densidad
con los datos obtenidos

Nota. Se realiza repeticion de la prueba para mayor exactitud, al menos

en duplicado, sacar promediasar ese dato.
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Teniendo en cuenta esta informacigara obtener el valor dedansidadisando del picnédmetro

se realiza el célcula través de la siguiente eciac

0 QI¥QOPQEHEQ O U 60" Q 0 QICEQOTQENEQO DER GO Qi 0Q ©
WE & 0 MOFQEHEQ O 1GED

Figura 24.
Diagrama de flujo del procedimiento para la prueba de grados Brix.

Grados Brix

Calibrar el refractometro, para esto, se pone una
gota de agua destilada y se selecciona como blanco

v

Se debe verificar que el agua sea el blanco, esto se hace
tomando lectura del valor, debe ser 0 o muy cercano a ()

v

Tomar lectura de la muestra colocando una gota de esta

Nota. Se realiza duplicado de la prueba para mayor exactitud, sacar

promedio y usar ese dato.
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Figura 25.

Diagrama de flujo del procedimiento para la pruebaagdelez titulable

Acidez titulable

Realizar el debido montaje, es decir, asegurese que los
soportes estan completamente firmes y estables

v

Llenar el erlenmeyer con la muestra ]

Agregar al erlenmeyer con la muestra 5 gotas del
indicador, en este caso, fenolftaleina

[ Llenar la bureta con el titulante, en este caso, hidroxido de sodio

v

Proceder a titular, es decir, permitir el paso del titulante al
erlenmeyer con la muestra e ir agitandolo

[Dctcnersc en el momento exacto en que la muestra tiene una coloracion fucciaJ

v

Tomar lectura de los mililitros de titulante gastado para
proceder con el respectivo cilculo

Nota. Se usa hidréxido de sodib 0,1 N. Se realiza duplicado da prueba para
mayor exactitud, sacar promedio y usar ese dato.

Teniendo en cuenta esta informacién, para obtener el valor de la acidez usando el método de

titulacion se realiza el célculo a través de la siguiente ecuacion.

o & o (OB QD € 0BT G D 2 T b 2 0
W T T 0 6 Q@G 0 Q1 0606

zZp
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De este modo, se analizaron cuatro muestras correspondientes a eprdpaazipura licuada
y diluida con aguaAplicando la metodologia y ecuaciones descritas, se obtuvo los resultados

presentados a continuacion.

Tabla 15.
Resultados de tamuestra nUmerounoy dos
Muestra 1 Muestra 2
50mL de pulpa 50mL de pulpa diluida en 100mL de ag
Propiedad Valor Propiedad Valor
pH (tornasol) 3 pH (tornasol) 3
pH (pH metro) 3,37 pH (pH metro) 3,39

Densidad (picnémetro] 1,11 g/mL | Densidad (picnédmetro] 1,09 g/mL

Densidad (densimetro] 1 g/mL Densidad (densimetro 1 g/mL

Grados Brix 59 Grados Brix 2,7
Acidez titulable(%) 1,17 Acidez titulable(%) 0,44
Temperaturg°C) -14 Temperatura (°C) 12,7

Nota. La anterior tabla recopila los resultadds las pruebas realizadas en los
laboratorios de la Fundacion Universidad de América sede Femallizados a la
pulpa de Copaal.
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Tabla 16.

Resultados de samuestrasiimerotresy cuatro.

Muestra 3 Muestra 4

50mL de pulpa diluida en 200mL de ag 50mL de pulpa diluida en 300mL de ag

Propiedad Valor Propiedad Valor
pH (tornasol) 3 pH (tornasol) 3
pH (pH metro) 3,28 pH (pH metro) 3,39
Densidad (picnémetro] 1,09 g/mL Densidad (picnémetro] 1,09 g/mL
Densidad (densimetro 1 g/mL Densidad (densimetro 1g/mL
Grados Brix 1,2 Grados Brix 1
Acideztitulable (%) 0,24 Acidez titulable(%) 0,18
Temperatura (°C) 14 Tempeatura (°C) 14,3

Nota. La anterior tabla recopila los resultados de las pruebas realizadas en los
laboratorios de la Fundacion Universidad de América sede Fepalaados a la pulpa

de Copoazd.

De los resultados obtenidos es posdnalizar que el pHe la pulpa de copoazu pura y diluida
posee un rango entre 3 Y39 Para los grados brix el porcentaje de acideestos disminuyen

progresivamente a medida que se diluye la pulpa

2.2.1b. PropiedadesrganolépticasSe realizaron cuatro pruebas orgi@pticas para establecer
factoresde olor, color, textura de la pulpa de copoazu, esto con el fin de definir el recibimiento de
la misma de parte de los consumidotespulpafue probada analizadgor algunos estudiantes

y trabajadoresle la Fundaciotuniversidad de América, y se obtuvo los resultados mostrados a

continuacion.
El olor fue descrito coman pocoacido contrastando con la percepcion dujcagradable De

igual formg, el saborfue bien recibido por las personas encuestadas y lo explicaronierta

acidez y exoticidadEstas dos caracteristicas fueron también asochdaboly olor del fruto de
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la guanabang la pifa. El color se percibié entre crema y amarillo claro y la textura fue

unanimementeescrita como pastosa.

2.3.Comparacion dela teoria conla experimentacion

Resaltando los apartados anteriores, se evidencia que el pH de la pulpa de copoazu se encuentra
en unintervalode 2,9 a 37 segun la bibliogafia, dato que se confirntn la experimentacion al

obtener un resultado de33 para la pulpa puralestacando ademékhecho de que este no varia

considerablemente para las muestras diluidas.

Los grados brixde la pulpaen la bibliografiarecolectada en la tablb indican unintervalode

10.8 a 14.4 para una temperatura de 20°El resultado experimental indica un valor d@, 5
saliéndose del rango tedrico. Lo anterior, puede deberse a que la pulpa se encontraba congelada y
por tanto la muestra tenia una temperatural@@C. No obstante, el dafmaratener en cuenta

comoreferenciasera el bibliografico.

En cuantoa la acidez de la pulpa, la teoria indicaintervalode 1,9% a 2,7% y los resultados
1,17%, estando casel dab bibliogréafico. Estevalor fue calculado conl galor de la constante K
referente akcidocitrico. De igual forma, este valor va disminuyendo a medida que la pulpa se

encuentra mas diluida.
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3. FORMULACION DE COPOENERGY

Estecapitulotiene la finalidad deviderciar la formulaciénbésicaplanteada paralrealizacon
dela bebida energizantenediante pruebas fisicoquimicas y organolépsessostrargpor queéel
producto disefiadtene un gran factor diferenciadaeniendo en cuentgunas deas bebidas
gue seconsigueractualmente en el mercadolombiano.Con esta informacion, se preterglee

el lector tenga mayor claridad démo serél proceso de produccién.

3.1. Bebidas energizantesictuales

Se adquirieron a través de diferentes supermercados ubicados en la ciudad denBegeta
marcas diferentes de bebidas energizantes, teniendo eta eliéactor precip presentacion y
cantidadde producto.Se realizaron las mismas pruebas fisicoquimycayanolépticagjue a la
pulpa, ademadeuna encuestde percepcion de las mismas a diferentes estudiatrisajadores

de la Fundacién Universidade AméricaA continuacion, sevidenciarlas bebidasadquiridas

Tabla 17.

Bebidas energizantes en el mercado.
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Tabla 17 continuacion.

Bebidas energizantes en el mercado.

Cont, Neto:

250 ml
‘4

Nota. Esta tablaevidencia lasebidas que fueron analizadas
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3.1.1. Pruebas fisicoquimicas

Se realizawn cuatro pruebas fisicoquimicas para establecer parametros en coaigunds de

las bebidas energizantes en el mercado y asi poder conppagatar un criterio de calidad

referente a los pardmetros establecidos para los productos alimenticios.

Tabla 18.
Pruebas fisicoquimicas de diferentes bebidas energizantes en el mercado.
Bebida | Grados Brix | % Acidez titulable pH Densidad(g/mL)
BE 1 12,50 0,60 3,66 1,08
BE 2 2,00 0,67 3,56 1,02
BE 3 11,00 0,75 3,34 1,08
BE 4 11,10 0,74 3,27 1,06
BE 5 5,90 0,77 3,08 1,04
BE 6 11,40 0,67 3,32 1,06
BE 7 5,90 0,52 2,72 1,02
BE 8 5,60 0,44 3,09 1,04
BE 9 11,60 0,73 3,24 1,06

Nota.Esta tabla registias valores dgrados brix, aidez titulable, pH ylensidad

tomados a una temperatura @0°C en los laboratorios déa Fundacion

Universidad de Américaede Fenalcde nueve bebidas energizantes.

Teniendo en cuenta los resultados presentadoposible afirmague la mayoria di&s bebidas
disponibles en el mercado actpatsentaren cuanto a sus propiedades fisicoquimicas bastantes
similitudesen el rango de valorePara el caso de los grados Isétiene unango de 1,%®ntre

los valoreslly 12.5 con excepcion de algungse mseen un resultado inferior, lo cual indica un
menor contenidde azucar refinada afadid®ara el caso del porcentdje acidezpH y densidad

se presentamalores muy similares dentro de pequéiioges de intervalggpor lo que es posible

afirmar que ro presentardiferencias significativas eimgredientes como azucares afadidos y

reguladores de acidez.
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3.1.2. Informacion del envase
Se tuvo en cuenta el precio de cada bebida analizada con etdimeden valor de referenciaasi

como el contenido de estittamtes (cafeing tauring y los azlcares afadidos.

Tabla 19.
Informacion del envase de las bebidas energizantes en el mercado.
Bebida | Precio | mL Precio Cafeina Taurina Azucares
pormL | (mg/100 mL)| (mg/ 2100 mL) (9)
BE1 |$6.900| 473| $ 1459 32 400 27
BE2 |$6.6000 473| $1395 285 400 0
BE3 | $2.300[ 250, $920 30 360 26
BE4 |$1.300[ 250, $520 32 - 26
BES5 |$1.400{269| $520 32 - 12
BE6 |$5.100|250| $2040 32 400 27
BE7 |$1.100{ 250, $4,40 14 - 12
BE8 |$2.200/ 380| $5,79 32 - 12
BE9 |$2.000|250| $80 32 400 27

Nota.La tabla presenta los precios de las bebidas endu@orresponden al afio 2022
y los contenidos dmgredientes para 100 mL delibda.

De igual manera que en el apartado anterior, los datos recolettaestsan untendenciaimilar

para las nueve marcasstando el contenido de cafeina entre 14 y 32 mg (el cudl es el limite
maximo establecido por el INVIMA)or cada 100 mL; de igual manglas marcasgque poseen
taurinapresentarentre 360 Y100 mg por cada 100 mL

Por otra partey acontrastale los analisis anteriores, en el factor preciomililitro si se observan
diferencias significativasntre los productosiendda relacionmas econdmic€OPmL 4,4y la
de mayor valoCOFRmL 20,40. De acuerdo con esaémalisis, se observa glas marcas nacionales

ofrecenmas asequibilidadue las internacionales.
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3.1.3. Pruebas Organolépticas

Se realizaron cuatro pruebagianolépticapara establecdactorediferenciadoresle algunasle

las bebidas energizantes en elrca€o y asi poder dar un criterio de calidad referente a los
parametros establecidos para los productos alimentaitesnas de establecer una comparacion

conla bebida energizant disefiaenfatizando en el factor diferenciador de la misma

Para obtenela informacion de |&abla20 se realizaromnas preguntas correspondientes a cada
parametro:

a) ¢, Como describia el olor de la bebida

b) En la escala de 1 a 5Quétan dulce percibe el sabor de la bebida?

C) ¢, Como describiria eblor de la bebida?

d) En la escal de 1 a 5,Qué tancarbonatadaercilié la bebida?

Para la realizacion de esta pruebdesmtregéa cada persona encuestadaasoenumeradaon
la bebida sin que tuvieran conocimiento de swmarca posteriormente seprocedid &
diligenciamientode wn formulario en Googlgor parte decada personancuestadasegun su

percepciorobteniendo asi las siguientes respuestas

Tabla 20.
Pruebas organolépticas de diferentes bebidas energizantes en el mercado.
Bebida Olor Sabor Color Textura
Se descrili Se describié com( En la escala, el
Enla escalael
comoun  olor un color valor de
valorde dulzor .
BE 1 | agradable, dulce . caramelo, carbonatacion
o quepredominé . o
similar aun brillante y que predominé
. fue 4 .
jarabe artificial. fue 3.
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Tabla 20 continuacion.

Pruebas organolépticas de diferentes bebidas energizantes en el mercado.

Se describio o En la escala, el
En la escala, el | Se describio com¢
como un olor valor de
. valor de dulzor s€ un color .
BE 2 citrico como a carbonatacion
_ mantuvo entre 2y  blancuzcoy .
toronja, suave y _ que predomind
3. [lamativo.
agradabile. fue 3.
Se describio En la esala, el
En la escala, el .
como un olor Se describio com¢ valor de
_ valor de dulzor _ .
BE 3 sutil, dulce _ | uncoloramarillo | carbonatacion
o qgue predomind _ o
similar a cerezg e 4 tenue y llamativo| que predomino
ue 4.
poco intenso. fue 3.
Se describio En la escala, el
En la escala, el o
como un olor Se describio com valor de
valor de dulzor B
BE 4 dulcey muy o un color carbonatacion
. que predomindé _ o
parecidoa un amarillento. guepredomino
. fue 2.
jarabe fue 3.
Se describio o En la escala, el
En la escala, el | Se describié com
como un oloia . valor de
valor de dulzor | un coloramarillo
BE5 | dulce de cereza, . . carbonatadin
gue predominé | claro, palido, algg o
suavey con un _ gue predominé
. fue 3. traslucido.
toque acido. fue 3.
En la escala, el
o En la escala, el .
Se describio Se describié com valor de
valor de dulzor .
BE 6 como un olor o un color carbonatacion
_ que predomind o
fuerte a jarabe caramelo que predomind
fue 2.
fue 2.
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Tabla 20 continuacion.

Pruelas organolépticas de diferentes bebidas energizantes en el mercado.

Se describio Se describio com{ En la escala, el
En la escala, el .
como un olor a un color amarillo valor de
. valor de dulzor . .
BE 7 | gomitas, como a _ . | quemado, intens¢ carbonatacion
gue predomind .
un paquete de e 4 y un pocoa que predomind
ue 4.
dulces. caramelo. fue 3.
Se describio En la escala, el
En la escala, el .
como un olor a Se describio com¢ valor de
o valor de dulzor _ .
BE 8 similar a una _ | uncolor amarillo| carbonatacion
] qgue predomind . o
pintura, amargo fUe 2 claro y paldo. que predomind
ue 2.
un poco dulce. fue 2.
o En la escala, el
Se describio En la escala, el o
Se describio com valor de
como un olor valor de dulzor .
BE 9 _ | uncolordorado | carbonatacion
suavegdulce y gue predomind _ o
_ amarillento que predomind
como a jarabe. fue 3.
fue 3.

Nota. En la tablaanteriorse plasma la recopilacion de datiesla encuestaealizada

Se puedeobservarque solo una(BE 2), de las nueve bebidas analizadas posee factores
diferenciadoregjue la hacelamativa e inteesante paréas personas que fueron encuestadas
ademas se evidencia queferente a factores organoléptitas bebidas no cambian mucho entre

s

Sl

3.1.4. Encuestade percepcion
Para la finalizar las pruebas organolépticasrealizaromas siguientepreguntas generakpara

saber,ademagde qué perepcion tuvieron de cada bebidana idea lpbal que sellevan de las

bebidas energizantesmo tal.

a) Entre las bebidas probadas, ¢, Cual fue la que tuvo el olor mas atractivo en su opinién?
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b) Entre las bebidas probas, ¢ Cual fue la que tuvo el sabor mas atractivo en su opinion?
C) Entre las bebidas probadas, ¢ Cual fue la que tuvo el color mas atractivo en su opinion?

d) De las bebidas probadas, ¢ Cual fue su favorita?

Figura 26.
Respuestaeferente al olorde las diferenes bebidas energizantes

en el mercado.

OLOR

Bebidas ml m2 m3 w4 m5 m6 m7 m8 m9

Nota. La figurarepresentan graficodonde seecopilaonlosdatos
de la encuesta realizaden est gréaficosolo se muestran pedazo

por las bebidas por las qaehubo votacion

81



Figura 27.
Respuesta refenée alsaborde las diferentes bebidas energizantes en el

mercado.

SABOR

Bebidas m]l m2 m3 w4 m5 m6 m7 m8 m9

Nota. La figura representa un grafico donde se recopilaron los datos de la
encuesta realizada, en este grafico solo se muggtealazo por las bebidas

por las que si hubo votacién.
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Figura 28.
Respuesta referente @lor de las diferentes bebidas energizantes en

el mercado.
COLOR

Bebidas HE]l m2 m3 w4 m5 E6 m7 m8 m9

Nota. La figura representa un grafico donde se recopilaron los datos
de la encuesta realizada, en este gréafico solo se muestra un pedazo por

las bebidas pdas que si hubo votacion.
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Figura 29.

Respuesta referentela preferenciade las diferentes bebidas
energizantes en el mercado.

FAVORITA

Bebidas H]l m2 m3 w4 m5 m6 m7 m8 m9

Nota. La figura representa un grafico donde se recopilaron los
datos de la encuesta realizada, en este graficosolusstra

un pedazo por las bebidas por las que si hubo votacion.

Al momento de analizar los resultados se mo&derencia por la bebidaimero 2 esta bebida se
destaé entre todapor tenerun colorblancotransparentosque caus@ran curiosidad en Is
encuestadogambién resalté ssaboral sertotalmente diferente @ue normalmente se presenta
en las bebidas energizanteste sabor poseianos citricos bastante agradables para el paladar
Por ultimg al momento de escoger una sola bebida erdradaveaca nuevamentgestaco la
bebida dosl tener diferentes factores diferenciad@tactivos
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3.2.Evaluacion de los ingredientes

Para la formulacion die bebidaenergizantese analizaron losequerimientos basicos pagate

tipo de productos prestados en el capitulo unDe esta maneragrealiza una evaluacion des
parametrosle seleccion paras conservanteg demas aditivos como reguladores de agidsiz
comola determinacion y especificacion deckntidad denateria primadopaz() a utilizar, ya

gue esel elementoque aporta los estimulantegdfeinay teobromina),el sabor ylas demas
propiedadesomo buen contenido de vitaminas, minerales y capacidad antioxidante que le brinda

el valor nutricional al producto

La metodologia realizka parala formulacién de Copoenergydeerminar la cantidad de cada

ingrediente se realizé de forma tedrispecificado las condicionea las cuales se trabajo

3.2.1. Determinacién dda materia prima(copoazu)

El factor color y sabor de la bebida estanadaabr la pulpa de copoazu;astsulta ser agradable

en dichas propiedades como se pudo observar en los resultados de las pruebas organolépticas
presentados en el capitulo 2. Su contenido dentro de la formulacion aporta vitaminas, minerales,
antioxidants y demas propiedades beneficiosas anteriormente mencionadas de manera natural, lo

cual otorga un alto valor nutricional a la bebida.

La cantidad de pulpa a afiadir viene dada por el rendimiento de esta a la hora de producir néctar de
copoazu. Segun TromtFruit Colombia, comercializadora de la misma para este fin, 500 gramos

de pulpa rinden para?2litros de agua, asegurando una buena relaciéon de proporcién y que el
néctar contenga las propiedades del fruto, asi como que se identifique de manersuGgdinoa

esto como un primer acercamiento del posible rendimiento que tendria en la elaboracion del néctar.

Adicionalmente la relacion de pulpa, azlcar y agua se establece por medio de bibliografia, a través
de la estandarizacion de la féormula del nédtaropoazu realizada por Criollo, Sandoval y Moreno,
donde se usa un porcentaje de pulpa de 20% y concentracion de azucar de 9%. Se toman dichos
porcentajes como referencia debido a que este néctar fue analizado sensorialmente y se concluy6

su aceptaciopor el panel de consumidores, debido acpreesta proporciose percibe el sabor
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exotico y refrescante del fruto, sin exceder la sensacion de dulzor por su bajo contenido de azucar.
[53]

El factor estimulante estd dado por las semillas de coptetzido a su contenido de cafeina y
teobrominala cantidad de las mismas a afiadir a la bebida se ajusta a las normativas colombianas
mencionadas en el pgiulo 1 dadas por el Ministerio d8alud yProteccion Sdal, donde se
establece el valor maximo permitide cafeinaorrespondiente a 32 mg/164Q., lo cual asegura

el efecto energizante en la bebida, adicionado a la teobromina que lo potenakilizste
finalmente queda fijado como 0.3 mg por cadalindide bebida, que corresponde a su ve8a 1

mg/mL de teobromina.

3.2.2. Evaluacion de conservantes

La adicionde conservantes gopcenergyresulta esencialebido a que su materia prima es de
origen vegtal Los conservantes mas usadwsla industrialimenticia son el acido sérbico, el
benzoatale sodio y el sorbato de potasio principalmegptgeran evaluadas a continuacion con el
fin de seleccionar eue resultéptimopara la formula del producto.

Estostres sonempleados en la fabricaci@e dulces,pasteleria, lacteos, mermeladas, bebidas
energizantes, embutidos, entre otros mucposductos alimenticiosSu diferencia radica
principalmenteen su nivel de toxicidadiendo baja para el caso deildé sérbicoy el sorbato de

potasio y alta para el benzoato de so[fid]

Este Ultimo presenta diversos efectos secundarassa patologias tales comEma reacciones
alérgicase hiperactividad Adicionalmente, lser mezclado con algunos acidos puede formar
agentes cancerigengmr lo que en los ultimos afios se ha disminuido considerablemente su uso

por tanto se descarta para la formulacidresentadd55]

Teniendo en cuenta lo anterior, se selecciona el uso de sorbato de potasio para la formulacion de
Copoenergypuespresenta altafectividadpara prevenir hongos y levadusasvitar el desarrollo
de diversos microorganismoademas de queo produce ningun efecto secundario gueda

causaimpacto negativo en la salud del consumidor. Se descarta elsécloodebido a que no
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resulta setan eficientepor su solubilidad en com@idon & sorbato de potasio, que ademas es

mas economico y puede ser adquirido faciimgbe&.

Asi, la cantidad a afadir esta establecida por los kilogramos de pulpa a utilizar, ya que el
conservante actla directamente eindta. Se agregan 1000 mg de sorlmd@otasio por cada kg
de pulpa de copoazu, tmalasegura g&l no crezcan microorganismos en la bebida y tenga una

buena vida util el product{7]

De este modopara determinar la cantidad de conservantedicar en la férmulase realiza el

céalculo usando la proporcion anteritgniendo en cuenta que se Osagde pulpade copoazu

por cada militro de bebidaobteniendo asi:
DITOM] €1 MO §

. ¢ 5 .
NDANET VDD € 0NV Qe—————zqit MoanNmrA €1 DD E 0 Wi Q¢
@ ’Ef'nnmoar]wmm N Tt @

3.2.3. Evaluacién de reguladores de acidez

Se congleraimportanteadicionar reguladorede acidea Copoenergyya queademas deumplir

la funcion reguladoravitan tambiérel surgimiento déacteriagjuepueden dafiar @roceso de
producciony la bebida como taAunque en la industria existgran vaiedad de reguladores, a

continuacionse evaluaraaguellosmascomunmente usadosl acido citrico y el citrato de sodio.

Estos compuestos resultan esencialeta produccidindustrialde bebiday suelen estar en las
formulas de las mismas por su ceaigad decambiar el valode acidezsobre las mismaso cual
repercute directamente en aspedtogortantes del producto que influyen en como el mismo es
recibido, afectando asi propiedades cotrgabor, dulzor, pHpropiedadesicrobiolégias vida

atil, entre otrag58]

El &cido citricqpresentaaboratractivo baja toxicidady muchastraspropiedadesPor lo anterior,
tienediversos usosomo saborizanteacidulante resaltor de saborgsmoderadordel pH. Una
propiedad para destacas queincrementa la efectividad de los conservargas inhiben el
crecimiento de bacteriagualmente, ptencializa las caracteristicas de los antioxidantes y para el
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caso de los alimentos reduce la probabilidad desgupresenteefectos indeseables como la

pérdida desabor y coloen los mismog59]

Por su ladog citrato sodicces un aditivo Bmenticio usado como regulador de acidez junto con
sus otras funcionede emulsionamt, estabilizador e incluso conservante. Su uso es muy comun
porque su quimica resulta simplademas de ser muwgoluble en agua Adicionalmente es

reconocido como un compstoseguro[60]

Para la formulacién se decidioé agregar ambos compuyestimsdebido qual compararlos tieme
propiedades muy similargsaunque existe la posibilidad dscoger unale los @s el hecho de
trabajar con ambdsrindauna mejorefectividaden las propiedades que posesnpotencializa

los beneficiosAdemasel factor precio queesultafundamentaén la seleccidrindica que no hay
mayor variacion Las cantidades por agregde cada uno son establecidas por medio de la

bibliografia.

Para el 4cido citrico se tiene en cuenta el pH de la phipsste se encuenteatre 35 y 36 se

afiade entre 1y 2 gramos del compuesto porkgda pulpa[61]

Este es el valor tomado como referencia debido al pH del co88z(, queal no estar en el
rango presentadse procede a extrapolas datos, ol@niendogue se debe agredab g por cada
kg de pulpa.Asi, usando la proporcién anteriormte mencionadaes posible determinar la
cantidad de acido citrico a utilizaara Q2 g de pulpa de copoazu
6 a o QAN £ ”ﬁ%ﬁ;ﬁzﬁawn& 0 6 o gRGp T QG T QHE
g d A QUOEO T QD

En el caso del citrato de sodsg afiaden entre 3 y 5 granpas cada litrade bebidalo que logra
que el pH lleguelavalor adecuado, reduciendo la acidez sin modificar el sAkdse toma como

referencia 4 gsiendoequivalente 4 mg por cada mL de bebjéa]
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Con esto, se es posible afirmar que los reguladores selecciones y usadosgiimassebido a
sus propiedades tanto fisicoquimicas como organolépticas, pues presentan baja toxicidad y

contribuyen al abor y olor del producto.

3.2.4. Determinacion deazicares

Los azucares son afiadidos a las bebidas energizantes con e¢fidutizarias y que estas sean
mejor recibidas por los consumidorgstos suelen ser del tipo refinado y artificjabu consumo
en exceo esta asociaddbastantepatologiadisioldgicas y metabolicasales como el sobrepeso,
la obesidad, higado gragmroblemas cardiovascularenfermedades mentalesnclusocancer.
[63]

Dicho impacto negativo en la salud del consumidor es evidenciado en las bebidas energizantes,
pues estas aportan de 220 a 400 caladasonales por djdo cualpuede aumentar hasta en un

60% el riesgo de presentar los problenaaserioreq63]. Igualmentey ya quealgunas marcas
comercializan envases de aproximadamente 50@uelposeen hasta 75 g del azUgasultan
dafinas, puesiplica la sugerencia de la OMS, donde seomienda no exceder los 25 g de

azucares afiadidos en un déa]

De este modoen la formulacion d€opoenergyse busca reducir tanto la cantidad de azucares
afiadidos, con el fin de que el consumo del producto no este asociado a efectos negativos en el
organismoasicomo sustituir los edulcorantes fidiales por un edulcorante natural, destacando

asi la estevia.

La esteviaes un edulcoranteonocido por ser el mejauplentedel azlcarya que no contiene
calorias y es de origen natural, ppesviene daina planta. Se usa especificamente su hogs pu
poseesabor dulce e intenso y es capazddulzar hast&einta veces mague el azacar comun.
Ademasal no contener caloriasdebido su composicion quimitaindabeneficios terapéuticos
gue ayudan a combatiz iabetey obesidagdasi como funcidmantioxidante y anticancerigeno
[11]
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Teniendo en cuenta todo lo anterige, selecciona la estevia comdulcorantede la bebidajue,
adicionada al buen recibimiento y percepcion de la pulpa de copsaapaz de genei@rmismo

un sabor agradabldDe la misma manera, otorga beneficios a la salud y contrarresta las
complicaciones causadas por los edulcorantescatés, ademas dgue logra reducir costad

tener mayor poder endulzantgpor tanto, poder emplear menor cantidad de esteaiaantidad

de la misma esta establecida en el apartado de determinacién de materia prima, teniendo en cuenta

el néctar de copoazu

3.3.  Formulacion

Para la formulacién se descarta el dsaolorantes y saborizantes artificiales debido a que la
materia prima empleada (pulpa de copoagirta dichas propiedades y da ademas el factor
diferenciador a la bebidaor su exdético sabor. Eguantoal cola, se espergue este seantre

blanco y crema aportado también por la pulpa, el cual fue bien recibido en las pruebas
organolépticas realizadas y presentadas en el capijtplr& el caso de la pulpa y la BEjue

presentaba una coloracion similar.

Conbase a los compuestos elegidos y establecidos en los apartados inmediatamente &eteriores,

presenta la formulacion de Copoenergy.
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Tabla 21.

Formulacién establecida parlmL deCopoenergy.

Sustancia Contenido
Agua 800 mgmL
Pulpade copoai 0,2 g/mL
Cafeina(Semillas de copoazu) 0,3 mg/mL
TeobromingSemillas de copoazu 1,37 mg/mL
Sorbato de potasio 0,2 mg/mL
Acido citrico 0,012 mg/mL
Carbonato de potasio 0,2 mg/mL
Dioxido de carbono 32 mg/mL
Citrato sodico 4 mg/mL
Estevia 0,0003 ny/mL

Nota. La tabla muestrbos ingredientes de la bebida energizante

desarrolladgor cadamL de la misma.

Para plantear la formulacion esnecesario tener presentédss efectos fisicoquimicos y
organolépticogjue dara cada componentladebida en ete caspara laespecificacion deada
mg afiadidanos basamos en el pH dedulpa, ya queeste pardmetro nos sirve de indicador

Con el fin de tener una idea aproximadaeantoal comportamiento y estabilidad del producto,
acontinuacionse realizain andlisis de la influencia de los compuestos! pH de la formulacion.
Inicialmente, al tener Unicamente el néctar de copoazu de tiene un pH de entre 3 y 4. Al agregar
las semillas de copoazu y la mezcla que contieseonservantes y reguladoresatedez, se
empieza a modificar el mismBara el casdel carbonato de potasio, citrato de sodiorbato de
potasio, tienen la propiedad de alcalinizar el el citrato de sodio al acidificar ayuda a regular

esta propiedad y que se obtenga el vakiandar de las bebidas que suele ser acido como se

evidencio6 anteriormente en las propiedades fisicoquimicas de las bebidas del mercado colombiano.
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Una vez establecida la formulacion de Copoenergy, y con el finrdeastar valores de la norma

y de lasbebidas energizantes disponibles en el mercado anterioraralieadasse presenta la
siguiente tabladonde se compara la composicion de las mismas, teniendo en cuenta los
ingredientes comunes del producto desarrollado.

Tabla 22.
Composicion de Copoerty/, BE 6 y BE 8.

Contenido de | Contenido de materia | Contenido de
Producto
cafeina(mg) vegetal(mg) edulcorante(g)
Copoenergy 30 20 0,0003
BE 6 32 30 6
BE 8 32 ND 12
Normativa 32 ND 12

Nota. Se presenta la comparacién de composicion para 100 miodecto.

Teniendo en cuenta lo anterior, se evidencia que la bebida desarrollada cumple con los limites
establecidos por la ley colombiana presentados en el capitulo 1, y se ve que uno de los principales
factores diferenciadores de la misma es su pontenmo de edulcorante a comparacion de las

otras dos bebidas presentadas, ademas de la adicion de materia vegetal (copoazu) que le brinda las

propiedades ya mencionadas, y no se presenta en el caso de la BES.
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4. ESPECIFICACIONES DEL PROCESO DE OBTENCION DE COPONERGY

Debido a que en el capitulo anterior se establecio la formulacion del produetoagitulo tiene
como finevidenciar y disefiar el procesecesario para la obtencion de la bebida energizante
partiendo de las semillas y la pulpa deazampl, a través de diagramas de blogeesespectivo

balance de materipara finalmentespecificando los equipos a emplear

Para tener en cuenta proceso se diséfpara ser llevado a cabo €olombia en el departamento
deFlorencia, Caqueta debiddaacercania de la cosecha de la materia prima, con una temperatura

alrededor de 20°C,@resion de 1 atm

4.1.Descripcion del procesale produccion
El proceso necesario para la obtencion de la bebida energizante a garpule y las semillas
de copoal consta d diferentesetapas Este fue disefiaddeniendo en cuentla formulacion

planteada en @apituloanterior

4.1.1. Recepcion defruto de copoazu

Para el fruto, se hace una selecdéracuerdaon elpesoy dimensionesle taméo que contenga
paraasi poder manejar un estandarizgdiener mejor controén la poduccid. Asi mismoes
necesari@scoger y asegurarse de que los frgtasingresen al processtan en buen estado y de
gue su madurees la adecuadaara de este modw tener inconveniges con la calidad del
producto.Posteriormete se hace un lavado calyinelemento haciendo friccion sobre la cascara
del fruto con kfin de quitar inpurezasmugre como tay cualquiercontaminante que puettaer,

lo anterior suele hacerse con unlmesidn de agua y cloro a presion.

4.1.2. Separacion de laylpa de copoazu

Al momento de trabajar la pulpse debe separarmoasque sepueda de laemilla posteriormente
seharanlas dosificacionemencionadason el fin de cumplir con la formulacién estdilaen
el capituloanterior yparacontinuar se haeun proceso ddéicuadocon el fin depreparael néctar
de copoazfiel cualtieneuna proporcién d20% de pulpa3x10-4% deestevia y79,9% de agua

temperatura ambiente
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Para poder adicionar el nécen unaetapaposterior, selebe teneunapreviahomogenizacion;
esta consistenaguaa temperatura ambient@2 mg/mL de acido citricoy 4 mg/mL de citrato
sddicoen cuanto aeguladores de acideEn esta mezcla se adiciona tambiéh dg/mL del
conservantgsorbato de potasiy para la partgue le brinda el factagnergétio a la bebida se
adiciona0,3 mg/mL decafeinay 1,37 mg/mL deeobromina, compuestos que aportara la semilla
cuyo proceso se describe en el apartado siguigateezch porintervalos de 3@nin hasta que se

veahomogéneo.

El siguiente paso por segwonsiste en la segunttamogenizaciondonde s integrael néctar y
la anteriorhomogenizaciomlescrita;se debe mezclar igualmente por intervalos de 30 min hasta

gue se vea tatmente unificada lenuestra.

Al momento de tener todo correctameintegrado se empieza la pasteurizaci&m esta etapse
pretendeeliminar cualquier agente microbiano que haya podido llegar en cualquier etapa anterior
durante el processedejocercaa punto de ebullici6Temperaturantre71a 8FC) enun lapso
deaproximadament&5 segundosAsi, terminado este procese deja reposdrasta quéa bebida
alcanceuna temperatura de 20 y se procede a la carbonatacigara poder empacan el

resgectivo ewvase.

4.1.3. Procesamiento de ksemillas de copoazu

Parael tratamientalela semilla, se debe procurar retishimaximo posiblale pulpa,paraluego

hacer la dosificacioncorrespondiental contenido de cafeina y teobromina mencionados en la
formulacion.Se prosigueon eltostadode la mismasiendo llevadas un hornoa 115°Cpor un
tiempo de25 min Se da un reposte 1h aproximadamente para que la semillas se enfrien y puedan
ser molidasAl realizar este procesw se busca la uniformidad derntafio departiculasino, la
disminucién de estéejandolaglel tamafio aproximado de mani Posterior a estogsprocede a
llevar la semillamolida a ua prensale tornillo o extrusogue permiteseparar la grasa de las

semillas.
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Todos los procesos anitanes se realizan con el fin de lograstdubilizacién déa semilla ya seca
y desgrasadanediante un tratamientmn carbonato de potasissualmente realizado a la semilla

del cacao[65]

Como se pdo observar en el prier capitulogl grano de cacgaresenta bastantes semejanzas en
cuanto a composicion y propiedaades respecto a la semilla de copoapdr lo queeste proceso

de solubilizacién es aplicable a la misr&ata etapa pernaitque las proteinas se hidroligepor
tanto aumentala capacidadde suspension del grano de copoazu en ,agsegurando su
incorporaciorna través dda primera homogenizaci@onlos aditivos mencionadpkgrando de

este modauese intege meja a la mezcla que compone la bebida.

El siguiente paso resulta en la seguhdanog@izacibn ya mencionadalondees importante que
todos los ingredientes quedéien unificados para dar paso a lpasterizacion luegoa la
carbonatacionrealizada para mejorar su recibimiento hacia los consuesidoincrementar su

factor refrescantg serfinalmenteenvasaa.

4.2.Diagrama de bloques del proceso de produccion
Resaltando la informacién anterior, se realiza el diagrama correspondiente al proceso. Las

corrientes de entrada y salida se representan niedaletra m con el respectivo numero.

Se tienen once operaciones unitarias diferentes durante el proceso, correspondientes al despulpado
del fruto, dosificado de la pulpa y semillas, con el fin de cumplir con la formulacién establecida,
licuado para l@laboracién del néctar, asi como tostado, molienda, desgrasado y solubilizacién de

la semilla de copoazu, seguido por dos homogeneizaciones, la primera utilizada para mezclar los
aditivos con la semilla y agua, y la segunda para unificar esta mezclanéatee. Finalmente se

pasteuriza, carbonata y envasa la bebida energizante.
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Figura 30.

Diagrama BFD del proceso.

4
>  DIVISOR1
. o 10
Y
1 2 8 - 12 ]
— 5| DESPULPADO > DIVISOR2 s  LICUADO | TOSTADO 5  MOLIENDA
115°C por 25mun 10mm
, 13
19 20 21 22 17
k. A
23 18 15
HOMOGENEIZADO 2 |e HOMOGENEIZADO | |« SOLUBILIZACION |« DESGRASADO
28 ]{
24 l
k.
25 . 27 2
FILTRADO > “T;T‘lﬁf“ﬁ]m »| CARBONATACION > ENVASADO |—— 30
26

Nota. Se presenta el diagrama del proceso de obtencién dex@ogy.
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Tabla 23.

Condiciones de las corrientes.

1 11 |
Temperatura 23°C Temperatura 25°C Temperatura 25°C
: pH (Néctar) 3 - 4 pH (Sorbato de potasio) 10
Temperatura 25°C 12 2
3 Temperatura 70°C Temperatura 25°C
Iutpersien 2\ % Humedad 1 pH (F20) 7
4 -.
Tam Pasticuls 15 - 38 mm =
Temperatura 25°C T Temperatura 25°C
.
= Temperatura 30°C pH (Mezcla 1) 3.5
Temperatura 23°C 11 24
: Temperatura 40°C Temperatura 23°C
% Humedad 23,34
B Tamm Particula 10 mim pH (Mezcla )35
Temperatura 25°C 15 25
7 Temperatura 30°C Temperaturs 13°C
Temperatura 25°C 16 pH (Mezcla filtrada) 3,5
pH (pulpa) 2.9-34 Temperatura 35°C 26
8 17 Temperatura 25°C
Temperatura 23°C Temperatura 25°C 27
pH (pulpa) 29-34 pH (Carbonato de potasio) 11,6 Temperatura 80°C
2 1% pH (Mezcla pasteurizada) 3.5
Temperatura 25°C Temperatura 23°C 28
pH (H20) 7 19 Temperatura 25°C
10 Temperatura 25°C o
. emperatura 25°
Temperatura 25°C pH (Acido citrico) 2,1 ! 2
pH (Estevia) 5,41-35,59 20 PHI(BE) 35
Temperatura 25°C 30
Temperatura 25°C
pH (Citrato de _odic) ¢ ¢ :
pH (BE) 3.5
mL botella 250
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4.3.Balance de masa
Se plantea el balance para realizar 1000(inlitro) de bebida energizantes a partir ¢ Kg de

copoazucorrespondiente a 4 botellas del producto coreptasion de 250 mL cada una.

4.3.1. Balancede masaen el despulpado

Los calculos corresponden artasa de copoazu alimentadapisa deulpa separadd=masa
de semilla separada 3rmasa de cascara separafa.toma el peso promedio de un fruto de
copoazu comd500 g usando la composicion establecida del frs® calculan los gramos de

cascara, semilla y pulpa obtenidos.
#1 OOEADbOARocpP LT @Ol PA
#1 OOBAPpOACRp x P ¢cUGOAT EIT T A
#1 OOWAPOACRT x P X TGAUOAAOA

Figura 31.

Balance en el desfipado de copoazdl.

4=255¢
semilla
1=1500¢g 2=540¢g
copoazi pulpa
———»{ DESPULPADO »

l

3=705¢

cascara

Nota. Despulpadale copoazu.
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Se separa la cascara de la pulpa y las semillas; estas ultimas entran a otras unidades del proceso.
Como éfruto tiene unagran cantidad de cascara que saledle etapase destaca su uso y funcion
comoabono orgénico o ingrediente en el concentrado alimenticio de animales, con el fin de evitar

su desperdicio.

4.3.2. Balance de masa en eldsor de flujo delas semillas
La corriente6 fue calculada de tal manera que las semdlgiegadas al producto aseguetn
contenido de cafeina de30mg/mL y teobromina d& 37 mg/mLdando un resultado de 88 g.

Asi, se tiene:

#1 OOBAIKOBS ymE pxwC

Figura 32.
Balance era divisionde las semillas de copoazu.

4=255¢ 6=81,08¢

semilla semilla
DIVISOR 1 —»

l

5=17392¢
semilla

Nota. Divisor de flujo 1.
La dvision de flujo se realiza con el fin de cumplir con la formulacion establecida y que de esta

manera ingresen la cantidad de semillas necesarias para el litro de bebida. La corriente 4 contiene

semillas funcionales por lo que puede ser recirculada a la alimentadigs rismas.

99



4.3.3. Balance de masa en €livisordeflujo de la pulpa
La corrienteB fue calculada de tal manera queldpaagregadal producto asegure el contenido
de0.2 g/mL de la mismalando un resultado @&90g para el litro de bebida\si, se t&ne:

#1 OOBALWOR ¢cni@ ot @

Figura 33.

Balance ena divisionde lapulpade copoazu.

2=540g¢g 8=200g
ulpa ulpa
p_p__) DIVISOR 2 L)
7=340¢g
semilla

Nota. Divisor de flujo 2.

Al igual que en el caso de las semillas, la dosificacion se realiza con el fin de cumplir con la
formulacién establecida y que dsta manera ingrese la cantidad de pulpa necesaria para el litro
de bebida. La corrient& contiene pulpa funcional por lo que puede ser recirculada a la
alimentacion de las misma.

4.3.4. Balance de masanla elaboracién del néctar de copoazu

Los calculos corsponden 8=masa dgulpade copoazu alimentad@smasa de agua alimentada,
10=masa de estevia alimentaddl*masa de néctate copoazilLa corriented fue calculada de
tal manera quse obtenga 1 litro de bebida. Para la corrienteel@segura el comtielo de 03

mg/mL en el néctadando asél resultado de la corrienid, de la siguiente manera:

#1 O0OBAT Od@ 1 n@ mnnmo emn
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Figura 34.
Balance en el licuado para la elaboracion del

néctar de copoazu.

9=400g 10=0,0003 g

A ES
8=200g l
pulpa
LICUADO
11=600g

nectar

Nota. NomenclaturaA: agua; ES: estea.

El licuado permite la elaboracion del néctar con la relacion establecida anteriousarde la

pulpa de copoazlagua y el edulcorante elegido.

4.3.5. Balance de masean d tostado de las semillas

Los célculos corresponderfamasa desemillasde copoad alimentads, 12=masa desemillasde
copoazitostadasl3=masa de agua retiradzon el fin de retirar la humedad que corresponde a
un 23,34%, se tiene=

#1 OOPATPHRE yYmMEzcwtP o E

#1 OOBATPERE oo p

El tostado de lasemillas las acondiciona para su posterior proceso que tiene como fin su

solubilizacion. Adicionalmente mejora las propiedades organolépticas del grano ademas de

incrementar un poco su contenido de cafeina y teobromina.
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Figura 35.
Balance en el tostado pmel procesamiento de

las semillas de copoazu.

6=281,08

g semilla

l

TOSTADO 12=62,16 g
115°C por 25min semilla

i

13=
1892 g A

Nota. NomenclaturaA: agua

4.3.6. Balance de masarela molienda de las semillas
Los calculos corresponden altrmasa de semillas de copoazu alimentadas =méasa de

semillas de copoaznolidas.Asumiendo un&ficiencia del equipo del 99%, se tiene:
#1 OOBPATOR €C2wwbk oW
Figura 36.

Balance en la molienda para el

procesamiento de las semillas de copoazu.

12=62,16 g 14=6153¢g
semilla semilla
MOLIENDA
R >
10mm

Nota. Molienda de semillas.

Este proceso se realiza con el fin de facilitar operaciorstsnmres de desgrasadsolubilizacion

ya que reduce el tamafio de los granos de copoazu.
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4.3.7. Balance de masan el desgrasado de las semillas
Los calculos correspondet¥y=masa de semillas de copoazu alimentad&smasa degrasa
retirada yl5=masa de sentés de copoazdesgrasada3eniendo en cuenta que el contenido de

grasa en las semillas corresponde a aproximadame®obde su composicigse obtiene:
#1 OOPAT OB C o dZugcP oipC

Y, por consiguiente:

#1 OOBATOBR € clt C ¢ C

Figura 37.
Balance en el desgrasado para el procesamiento

de las semillas de copoazu.

14=6153¢g

semilla

l

DESGRASADO

l

16=3521¢g
G

15=26,32¢
semilla

Nota. NomenclaturaG: grasa de la semilla.

Esta etapa asegura el éxito dedéubilizacion de la semilla dentro de la bebida, ya que esta debe

estar seca y desgrasada.

103



4.3.8. Balance de masa en la solubilizacion de las semillas
Los calculos corresponderi&=masa de semillas de copoazu alimentatiasnasa dearbonato
de potasio afhentadagy 18=masa de semillas de copoaalubilizadasTeniendo en cuenta

anterior, se tiene que:
#1 OOBAT OB C M 1€ ¢ b C

Figura 38.

Balance en la solubilizacién de las semillas de copoazu.

17 =020
g CK

l

\ o <n ) - )
18226528 o | SOLUBILIZACION le— 13 =20:32¢2
semilla semilla

Nota.Nomenclatura: CK: carbonato de potasio.

Este tratamiento con carbonato de potasio asegura el proceso posterior de homogedeizacion

las semillas tratadas con agua y los aditivos de la bebida.

4.3.9. Balancede masan el homogeneizado de las semillas con agua y aditivos

Los calculos correspondenl&8=masa de semillas de copoazu alimentaddasmasa de agua
alimentada2l=masa desorbato de potasio alimenta@@=masa de citrato de sodio alimentada,
19=masa de acido citrico alimenta88=masale mezcla obteniddeniendo en cuenta lo anterior,
la corriente23 se obtiene asi:

#1 OOEAT OB C T n@ mMC 1¢C MC 1o
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Figura 39.

Balance erel primer homogeneizado.

19= 20= 21= 22=
020 4g 02g 400g
gAC CS SP A

Ll

= 2 = 2
23=430,72 <«—— HOMOGENEIZADO 1 o~ 18 26’5“ &
g mezcla semilla

Nota.NomenclaturaA: agua; SP: sorbato de potasio;
CS: Citrato de sodio; AC: acido citricel: mezcla

4.3.10.Balance de maa en el homogeneizado del néctar con la mezcla

Los calculos corresponden28=masa demezclaalimentadasll=masa denéctar de copoazu
alimentadas Y4=masa ddéebida energizante obtenideeniendo en cuenta lo anterior, se tiene
que:

#1 OOEAT O om@ p mdxC
Figura 40.

Balance erel segunddhomogeneizado

11=600g
nectar

|

HOMOGENEIZADO 2 €«——

|

24 =1030,72
g BE

23 =430,72
g mezcla

Nota. NomenclaturaBE: bebida energizante
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Tanto &sta segunda homogenizaci@omo la anteriocumplen la funcién de que el proceso de
unificacion y estabilidad de la bebida se logeemdanera eficiente, al solubilizar primero los

solidos y liquido®n una porcion de agua para posteriormente ser mezclados con el néctar.

4.3.11.Balance de masa en el filtrado de la bebida energizante

Los célculos corresponden d=2nasa de bebida energizantan@ntada, 82=masa de bebida
energizantdiltrada, 26=masa de solidos retirada. Teniendo en cuenta que los sélidos que pueda
contener la bebid@enen de las semillas, se retira el 5% de estos.

#1 OOEAT OdxC pndxmCzu b pndingg
Y asi:

#1 OOBRKl piexne pndinG plo C

Figura 41.

Balance en el proceso de filtrado.

24 =1030,72
g BE

l

FILTRADO E—

l

26=132¢
solidos

25=1029.41
g BE

Nota.Nomenclatura: BE: bebida energizante.
4.3.12.Balancede masaen la pasteurizaciome la bebida energizante

Los calculos corresponden2s=masa de bebida energizante alimdai®7=masa de bebida

energizante pasteurizada. Teniendo en cuenta lo argetiene que:
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Figura 42.

Balance en el proceso de pasteurizacion.

25:1§é9'4'g —»| PASTEURIZACION |—>» 27:131259’41g

Nota. Nomenclatua: BE: bebida energizante.

4.3.13.Balancede masaen lacarbonatacion y envasdode la bebida eergizante.

Los célculos corresponden2®=masa de bebida energizante aliment@&¥amasa de bebida
energizantecarbonatada Y8-masa delioxido de carbono alimentad@eniendo en cuenta lo
anterior se tiene:

#1 OOE AN OAGCTWC o C p mdpC

Figura 43.

Balance en el proceso de carbonatacién

28=32¢
co

i

27= 1};)]259,41 g CARBONATACION 29= lBﬂgl 4lg

Nota. Nomenclatura: BE: bebida energizante; CO:

diéxido de carbono

Y para el proceso de envasado donde no hay variacion de masa, gadiene
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Figura 44.
Balance en el proceso de envasado.

29=106141¢g N 30=106141¢g
i 3 g
BE — ENVASADO > BE

Nota. Nomenclatura: BE: bebida energizante.

Se proponen envases de plastico pam @sitna operacignasi como el uso de una maquina de
carbonatacionSe tiene una masa final de6l¥1 g con la formulacion desarrollada para formar

aproximadamente 1 litro d@opaenergy
4.3.14.Balance de masa global

Teniendo en cuenta los balances por operacion presentados, se tienen 26 corrientes en total durante

el proceso, cuyas composiciones son presentadas a continuacion.
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Tabla 24.

Balance global del proceso de obtenciorCigpoenergy

Sustanci 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 | 13| 14| 15| 16 | 17| 18 [19|20[ 21| 22 23 24 25 26| 27 28 29 30
CA (g9) [1500,09 0,00 [ 0,00 ) 0,00 | 0,00 [0,00| 0,00 | 0,00 | 0,00]| 0,00 0,00 |0,00{0,00{0,00f0,00|0,00]0,00 0,00{0,00[0,00{0,00, 0,00 [ 0,00 | 0,00 0,00 0,000 0,00 [0,00f 0,00 | 0,00
PU (g) | 0,00 [540,09 0,00 | 0,00 | 0,00 [ 0,00{340,0d200,0 0,00 | 0,00 | 200,00|0,00|0,00|0,00|0,00| 0,00/0,00 0,00|0,000,00[0,00 0,00 | 0,00 [ 200,00 200,00 [0,00 200,00{ 0,00 200,00| 200,00
C(g) | 0,00 | 0,00 (705,09 0,00 | 0,00 |0,00{ 0,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00 |0,00{0,00[0,00f0,00]|0,00/0,00 0,00{0,00[0,00{0,00, 0,00 [ 0,00 | 0,00 0,00 0,000 0,00 [0,00( 0,00 | 0,00
SE(g) [ 0,00 | 0,00 | 0,00 [255,0d173,9481,09 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 0,00 162,14 0,00(61,5326,32 0,00|0,00/26,320,00[0,000,00, 0,00 | 26,32| 26,32 | 25,01 |0,00 25,01 0,00 25,01 | 25,01
A(9) 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 0,00/ 0,00 ]| 0,00 [400,00 0,00 | 400,00 0,00/18,92 0,00| 0,00 0,00(0,00 0,00|0,00/0,00/0,00[400,09400,0q 800,00| 800,00 |0,00 800,00| 0,00| 800,00/ 800,00
ES(g)| 0,00 [ 0,00 0,00 | 0,00 0,00])0,00| 0,00 0,00 0,00 |3,00E-043,00E-04 0,00{ 0,00{ 0,00 0,00| 0,00|0,00; 0,00{0,00[0,00{0,00 0,00 | 0,00 |3,00E-043,00E-040,00 0,00 [ 0,00{ 0,00 | 0,00
G(g) | 0,00 | 0,00 0,00]| 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 |0,00{0,00[0,00f0,00|35,210,00 0,00{0,00[0,00{0,00, 0,00 [ 0,00 | 0,00 0,00 0,000 0,00 [0,00( 0,00 | 0,00
CK(g) | 0,00 | 0,00 | 0,00 0,00 0,00]|0,00| 0,00 0,00 | 0,00 0,00 0,00 |0,00{0,00({0,00f0,00]|0,00|0,20 0,20]0,00{0,00{0,00, 0,00 [ 0,00 | 0,00 0,00 0,000 0,00 [0,00( 0,00 | 0,00
AC(g) | 0,00 | 0,00 0,00 | 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00| 0,00 0,00 |0,00{0,00[0,00f0,00]|0,00|0,00 0,00{0,20{0,00{0,00, 0,00 [ 0,20 | 0,20 0,20 10,00 0,20 [0,00f 0,20 | 0,20
CS(g)| 0,00 [ 0,00 0,00| 0,00 0,00)0,00{ 0,00 0,00]| 0,00 0,00 0,00 |0,00{0,00{0,00f0,00|0,00]|0,00 0,00{0,00{4,00{0,00, 0,00 [ 4,00 | 4,00 4,00 10,000 4,00 [0,00( 4,00 | 4,00
SP(g) | 0,00 | 0,00 0,00| 0,00| 0,00 0,00 0,00| 0,00 | 0,00 0,00 0,00 |0,00{0,00f{0,00f0,00|0,00]|0,00 0,00{0,00[0,00{0,20; 0,00 [ 0,20 | 0,20 0,20 0,00 0,20 [0,00f 0,20 | 0,20
S(g) | 0,00 | 0,00 | 0,00 0,00 | 0,00)0,00] 0,00 0,00| 0,00 0,00 0,00 |0,00{0,00{0,00f0,00]|0,00]|0,00 0,00{0,00[0,00{0,00, 0,00 [ 0,00 | 0,00 0,00 1,32 0,00 [0,00f 0,00 | 0,00
CO(g)| 0,00 | 0,00 | 0,00 0,00 0,00]0,00] 0,00| 0,00| 0,00 0,00 0,00 |0,00{0,00[0,00f0,00]|0,00/0,00 0,00{0,00[0,00{0,00, 0,00 [ 0,00 | 0,00 0,00 10,000 0,00 [32,00 32,00 | 32,00

Total (9)[1500,09540,0q 705,00 255,09 173,9481,08 340,00 200,04 400,00 3,00E-04 600,00 [62,1618,9261,53 26,32 35,21/0,20/26,52/0,20{4,00[0,20[400,04430,79 1030,72| 1029,41|1,32/1029,4132,001061,411061,4]

Nota. Célculos realizados dbxcel conla composicién mostrada en gramos. Nomenclatura: CA: copoazu; PU: pulpa de copoazu; C:
cascara de copoazU; SE: semilla de copoazU; A: agua; ES: estevia; G: grasa de la semilla; CK: carbonato d€:pitakicgitkico;

CS: citrato de sodio; SP: sorbato de potaSisolidos remanentes; CO: diéxido de carbono

En caso de que se requiera escalar el proceso de obtencién presentado a escala industrial, puede estimarse unabtsaatedoalcul
en cuata la produccién de copoazu en Colombia, tomando como referencia el dato de 2018, que corresponde a 516.14 toneladas por
afno[55]. Asi la base de célculo corresponderia al 10% de la produccién anual, siendo esta 51.61 ton/afio. De este modo, la masa inicia

de copoazu se presenta a continuacion.

SOl EDE N E OB Tpézép nﬁ(ﬁ‘(zl p Cdé .
v NE UM et soani P ™%
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4.4.Equipos
Con las operaciones unitarias a realizar especificadas en el apartado anterior se puarceda a d
propuesta de los posibles equipos para la elaboracién del pteoésudo en cuenta una escala

industrial.

4.4.1. Maquina despulpadora

Este equipo consiste en una maqujna permite eliminay separar compuesttales como semillas

y cdscaray otroscompuestos remanentes que puedan presentar los frutos, con alfiemesu
pulpa Las despulpadoras cuentemn unatolva de alimentaciodonde es depositado el fruten

el proceso, lecopoazudebe sembierto para poder separar sus compondmegmo uso de la
misma. De esta manera el fruto ingresa al eqpgyanedio de un eje giratorio que posee algunos
pines para posteriormente pasar poas aspaguepresionana materia primdnaciauna malla o
tamizpara que ocurra su filtracion y de este mobtener la pulpd&stadltimasale por un lado del
equipo y los componentes separados, es decir las semillas y c&scagascargados por la parte

de atras del mecanisn{66]

Figura 45.

Ejemplo deunamaquina despulpadora

Nota. La figura presenta urde lagnaquinas

mas comunesgsada pardegpulpar Tomado
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de: Croper, ADespul pador a Modul o
Clasificador Me4 0Acceso: Jun. 12, 2022.

[En Linea]. Disponible:

https://cutt.ly/d2u5uj

4.4.2. Maquina de licuado

El equipo consta de yarro alto que pose@na baseonaspasn sufonda Funciona para la etapa

de la elaboracién del néctar de copoazu, debido a que su funcién principal consiste en la trituracion
dealimentos acuososalescomo las frutas;on el fin de volverlofiquidos sean solos 0 mezclados

con otros liquidosgebido a las cuchillas que posEe esta forma, es capaz de homogeneizar la

pulpacon agua y estevia durante la primera etapardebpode obtencién de la beala.[67]
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Figura 46.
Ejemplo daunamaquinalicuadora

industrial.

I U
Nota. La figura presenta una de las

maquinas mas comunes usada para

licuar. Tomado de:Distribuidora

Jireh Centro Shada, AfLi cuador a

I ndustrial Teko 10 Litros en
Acceso: Jun. 12, 2022. [En Linea].
Disponible:https://cutt.ly/LI2prdh

4.4.3. Horno industrial

Los hornos industriales son maquiraspleadas cuando se requiere aumeaniarla temperatura
por encima de laondicionambientelo cual es requerido en divergo®cesosHay varios tipos de
este equipo, diferenciados principalmente por su funcionamiehtoodo en que calientasu
método de alimentacion, entre otrf&s3]
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Soncominmente usadopara deshidratar o seadiferentes compuestos, por lo geste tipo de
equiporesulta util en el proceso de tostado de las semillas de copoazé lleva a cabo con el fin
de condicionarlas para su adicion a la formula de la beBldaomo aumenta su temperatura
gradualmente conforme pase el tiendgoacuerdo con la manera en la que fue configuradoePara
control desu funcionamiento se emplea el tablero que lo compgaesea con lectura directa o
perilla.[69]

Figura 47.

Ejemplo deun hornoindustrial.

Nota. La figura presenta una de las

maquinas mas comunes pawsstar

calentary/o deshidratar Tomado de

Artil ab, AFunci onamiento de sec.
con Estufas .Aeesdcaboratori oo

Jun. 12, 2022. [En LingaDisponible:
https://artilab.com.co/noticias/estufas

de-secado/

4.4.4. Molino de rodillos
Este equipo es utilizado con el fide triturar todo tipode materiales, teniendo un tipo
especificamente disefiado para el procesamdengranos por medio dedillos,como su nombre

lo indica para reducir el tamafio de los misnitelsmaterial por triturapasa por uno o mas medios
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rodantegjue lo presionanLa alimentacion de las semillas de copoazu se da por mediadelva
iniciandoel procesausualmentgor laactivacionde la palanca.as semillas ya procesadas, salen

hacia la siguiente etapa al salir a través de los rodifios

Figura 48.

Ejemplo de umolinode rodillos.

Nota. La figura presenta un
molino de rodillos para granos.

Tomado de: Mercado Libre,

AMol i no De Grano Kegco con
Tolva De 7 Lb y 2 Rodillosbo.
Acceso: Jun. 12, 22. [En Linea].

Disponible:

https://cutt.ly/HI2dEXD

4.4.5. Prensadeexpulsion
También llamada@xpelle, este equipo es un extractor mecanico usualmente empleado para la
extraccion de la grasa de diferentes materias prirBasnecanismaonsiste en ejercer baste

presion sobre el material a desgrasar. Funciona de manera distinta a lashileduglasas al tener
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un mecanismo continuo. Asésulta ideal para el proceso de extraccion de la grasa de las semillas

de copoazflya quedicha maquina posee urascahelicoidal girdoria contenida en unilindro por

donde pasal granoque es presionadasta retirar su grasa y drenafés]

Figura 49.

Ejemplo deuna prensaipo expeller.

Nota. La figura presenta lmaquinausada
pa el prensado de hélice. Tomado de:

Educalingo, AEXPELLERO.

12, 2022. [En Linea]. Disponible:
https://educalingo.com/es/den/expeller

4.4.6. Tanquesindustriales

Parala solublizaciony las dos etapas demogeneizadae la bebidase empleantamquescon

agitacion.El material y las dimensionete los mismoso varian a diferencia de susondiciones

de temperaturg el proceso a realizar

Un tanqueusado para procesos industriales consistenetiepésitalonde semanipulan diversos
compuestos goo gasesy liquidos.Se presentan en forma horizontal o verticBlincionan junto
con otros equipos que permiten variar la temperatura a su ingsiaromo la posibilidad de que
cuenten con agitadores, lo cual resulta Gtil en @etgso de dilucion des aditivos junto con la

semilla de copoaz(al igual que su integracién con el néctatambién para el tratamiento de

solubilizacion de las semillag/1]
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Figura 50.
Ejemplo de un tanque

industrial.

Nota. La figura presenta un

de los tanques mas

comUnmente utilizados.

Tomado deAl i baba, ATanque
De Me zAccesm:aJun. 12,

2022. [En Linea]. Disponible:
https://cutt.ly/HJ2jxLg

4.4.7. Pasteurizador

En este equipo se lleva a cabo el proceso de pasteurizacion, consiste en calentartorcproduc

fin de eliminar los microorganismos que pueda presentar y que representen peligro por ser
patégenos. Lo anterior, adquiere importarali@startratandoun proceso donde se obtiene un
producto alimenticiode consumo humangor ser una bebida egizantecuya materia prima
ademas es de origen vegekHlfuncionamiento y mecanismo del pasteurizadwfa dependiendo

delas propiedades del producto por tratar, asi como la vida util requéniadgemplo de lanterior

es que se puede realizar dieceiamiento directa o indirectamenité2]
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Figura 51.

Ejemplo de un pasteurizador.

Nota. La figura presentaun

pasteurizador sencillo

Tomado dela casa del chef,

APasteurizadores de |l eche.
Acceso: Jun. 12, 2022. [En
Linea]. Disponible:

https://cutt.ly/ZJAmI

4.4.8. Maquina de carbonatacion

Estas maquinas son usadas fe@rbonatacién de bebidas no alcohdlicas. Poseen un saturador de
CO2, un tanque y en algunos casom unidad de andlisi€l proceso a través de este equipo
empieza en el saturador dorldgresiones reducidy por tantose genera una succi@mpleada

para el uso del COQue garantiza ldistribucion del gas y sategracion con la bebid&l dioxido

de carbono es suministrado por medio del tanque. El proceso depende esencialmenteidie la pres
de este ultimoLa bebida energizante es carbonataddas Ultimas etapas del proceso, siendo util

el empleo de dicho equipy3]
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Figura 52.
Ejemplo de un @uipo industrial de

carbonatacion.

1

g

Nota. La figura presenta umquipo para

carbonatacion industrial.omado deGEA,

ASi st emas de Carbonataci -n
Aplicacion de Bebidas: sistemas de

car bonat aciAcceso: un.Q2 R0 .

2022. [En Linea]. Disponible:
https://cutt.ly/MJ2c8Y x

4.4.9. Maquina de envasado

Para & obtencién del producto final, la bebida energizdetse ser envasaéa botellas de PET.
Este fin se lleva a cabo a travésndéquinasenvasadoras o empacadoras de behlida® agua
azucaradas y gaseos&s el caso de bebidas gasificadas como Copggsaelen usarse del tipo
llenadoras a presion constaniét]
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Figura 53.
Ejemplo de unarevasadora de

liquidos.

Nota. La figura presenta un
equipo simple para envasado de
bebidas. Tomado devliercado

L i b rEevasadfira de Llenado
de Liquido® Acceso: Junl2,
2022. [En Linea]. Disponible:
https://cutt.ly/HI2nLoO
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5. CONCLUSIONES

El proceso deobtencionde la bebidaa partir de la plpa y semillas del copoaz{Theobroma
grandiflorun) fue disefiad@ escala laboratorio para un litro de productm laposibilidadde ser
llevadoa nivel industrial al sugerir una badecalculo basada da producciéranual en Colombia.
De este modo, se pudo establecer los equipos utilizadaslig produccion de Copoenergye

ayudana que el proceso se lleve a cabordera Optima y sea posilsde industrializacion.

La revision bibliografica del copoazuien cuanto asus aspectosbotanicos, cultivo y demas
generalidadesasi como el analisis del mercado nacional e internacioeathitio conocer su gran
potencial comanateria prima el pocouso que se le dapesar de tener propiedadescas lo cual

abre pasa la generacion de productos usando el fique resultan escasapesar del gran interés

gue los mismos generan como consecuencia de la exoticidasdeb.

La caracterizacion teérica y experimental @elpoazu,permitid tener conocimientale su
composicion ypropiedadedo cual resulta util en la elaboracion de la formulacion y el balance de
masadel procesopara el establecimiento de las cantidades demagrima a utilizar. Las pruebas
organolépticas presentadas permitieron evidemtibuen recibimiento y aceptacion que tiene el

fruto entre los posibles consumidores del producto (poblacion joven)

El estudio de mercadealizado a diferentes beb&lanergizantepresente®n la actualidad en
Colombiapermitiéa través de lagruebadisicoquimicas y organolépticasalizadasconclur que
hace falta la innovacion en las mimas, pse$6rmula ingredientesy saborresultamuy similar
entre las marcanalizadasabriendo paso al desarrollo de bebidas energizantes difecerges

resulten atractivas.

Se establecio la formula de Copoenergy teniendo en cuestangredientes de las bebidas
energizantes comercializadagprmacion bibliograficay limites de compuestos establecidos en la
ley colombianadando urvalor agregaden factores comquela cafeinasobtendadirectamente

de la semillala utilizacién dela teobromina aportada por la misnalemas de qual sabor de la

bebidano es artificialal ser aportado por la pulpgue adicionalmente brinda un alto valor
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nutricional por su contenido de vitaminas, minerales y capacidad antioxidante que no brinda
ninguna otra planta del mundo, de parte de Teograndin | y Teogranisn mhismo la formulano
tiene colorantes y el conservante utilizasmmenos tdxico que los que suelen ser encontrados en

las bebidagasificadas
El uso de la pulpa y las semillas de copoazu permite darle un uso casi total al fruto, generando asi

solo un residucconformadopor la cascara, lo que permite el aprovechamiento de todas las
propiedadesjue poseg aumenta el rendimiento delto durante el proceso

121



BIBLIOGRAFIA

[1] D. Palacio Betancourt , NiRisgEeSdleldRrotecdion 8oti®.0 DE
Diario Oficial No. 47522 20009.

[2] J.l.BazarOlaya, J. M. CampePRastelin, N. V. Gutiérrekoguel, and L. Gonzalelklontiel,
AFrecuencide yYoRaszuaonmoesde Bebi das Ener Be®t i cas
Salud y Adm. vol. 6, no. 17, pp. 126, 2019, [Online]. Available:
https://revista.unsis.edu.mx/index.php/saludyadmon/article/view/146

8] E. Caicedo Ucros, i U naan t de®&c aedna |IAlooentobelbi8®d, ads e 1
2019, Accessed: May 24, 2022.  [Online]. Available:
https://www.revistaialimentos.com/edicionesg&@frudelcay-nutrearevolucionanddas
bebidasfuncionales/unalecadade-bebidasenergizantegn-colombia/

[4] BIOPAT, A COPOAZD. Theobindesopvolh5, mon6dpp.fill7,2018.m, o

[5] J.C.Sanchez, C.R. Romero, C. D. Arroyave, A. M. Garcia, F. D. Giraldo, and L. V. Sanchez,

NBebidas energizant es: ef ect o Perdpetre®Nuir.c os vy
Humanavol. 17, no. 1, pp. 191, 2015, doi: 10.17533/udea.penh.v17nla07.
[6] R. Pardo Lozano, Y. Alvarez Garc?z2a, D. Bar |

un nutriente, un f 8r mdiccionesvad 19uno.a3p.@250200%, de a
doi: 10.20882/adicciones.303.

[7] C. De La Puerta, F. J. Arrieta, J. A. Balsa, J. |. Botebaretero, . Zamarrén, and C.
V8zquez, ATaurine and gNum Eosswl 29,a0. 6 ppodIi0 s m: A
919, 2010, doi: 10.3305/r2010.25.6.4815.

[8] R. Mor atall a, A Neur ob TrastooAgliet.avol.dL@ nol J@Ep. 26le t i | X
207, 2008, doi: 10.1016/S1571973(08)76362.

9] A. Le- n, AHI dr Bioquisnicadpp. 1434, r20608,n[Onling]. Available:
www.uhu.es/08007/.../apuntes/2005/pdf/ Tema_02_carbohidratos.pdf

[10] V. L. Lopez, J. Antonio Lopez Medina, M. V. Gutierrez, and M. Luisa Fernandez Soto,
AHIi dratos de carbono: Actualizaci-n de su
met ab - INutc aHosp, vol. 30, no. 5, pp. 1020031, 2014, doi:
10.3305/nh.2014.30.5.7475.

[11] R. SalvadoReyes, M. Soteldlerrera, and L. Paucdde na c h o, AStudy of S

122



[12]

[13]

[14]

[15]

[16]

[17]

[18]

[19]

[20]

[21]

rebaudi ana Bertoni) as a nat ur alSci.Agwpealt ener
vol. 5, pp. 157163, 2014, doi: 10.17268/sci.agropecu.2014.03.06.

¢. Garc?a Barradas, R. Mendoza L:-pez, and C
d e v LadGeencoy el hombre vol. XXIIl, no. 3, Accessed: May 23, 2022. [Online].
Available:
https://www.uv.mx/cienciahombre/revistae/vol23numa3/articulos/aminoacidos/index.html

M. Latham Nutricion Humana en El Mundo en Desarrollo (FAO Food and Nutrition Series)
Coleccion., vol. 29Nueva York, 2002. Accessed: May 05, 2022. [Online]. kalde:
https://www.fao.org/3/w0073s/w0073s0f.htm

M. P®rez and A. R u a @ffarm Fdrnv. iy Sogwvuli 23,a0e. 8, pp. a | ud,
106, 2004, [Online]. Available: https://www.elsevier.egi@gstaoffarm-4-articulo-
vitaminassalud13065403#:.~gxt=Dentro de las funciones de,determinadas proteinas
fijadoras de calcio.

¢C. Carbajal Azcona, i Ma Geolairh Galiedepp. Ui 83; 2015 - n vy
doi: 10.1007/978-827423832_1.

C. Santamaria, A. Martin Gonzélez, and F. Astoyg A Extract os veget al
e st r ®snutiNews pp. 7580, 2015, [Online]. Available:
https://nutricionanimal.info/download/03EnaWEB.pdf

G. Vega, fnAUso de conser vant Ee FondaTechFem04e s s e ¢
2021. httpg/thefoodtech.com/ingredientgsaditivosalimentarios/conservantesiturales
y-segurossu-usa-enla-industriaalimentaria/ (accessed May 05, 2022).

ALos regul adores de acidez y el p |
https://www.masmusculo.com/blog/losguladore-de-acidezy-el-ph-de-los-alimentos/

(accessed Jul. 23, 2022).

Grupo Pochteca, ACarbonato de potasio. o0 ht-
de-potasio/ (accessed Jul. 23, 2022).

MERCOSUR, ARegl amento T®cni co MERCOS
AROMAT I ZANTES/ SABORI ZANT HE®line). Available:
http://www.puntofocal.gov.ar/doc/r_gmc_-93.pdf

A. Sanz Tejedor, ALa i ndu$®Qtuimicad®rgahiealndassialc ol or
https://www.eii.uva.es/organica/qoi/terhd.php (accessed May (H)22).

123



[22]

[23]

[24]

[25]

[26]

[27]

[28]

[29]

[30]

[31]

[32]
[33]

[34]

R. S8nchez Juan, fALa qu?2 mi cQuimgaeVivhwIsl2,ppo | or an
234 246, 2013, [Online]. Available: http://www.redalyc.org/articulo.o0a?id=86329278005

Ni ppon Gases, iaCu 8§l es el papebi dlad ?,®02
https://blogs.nippongases.es/blog/paeah-dioxido-carboneno-sectordasbebidas/

(accessed Jul. 23, 2022).

SI CEX, ABebidas energ®ticas: el segmento

I nvestigaci - n SIGEX. Pimeatng aGlobad ,Tiade Sep. 10, 2019.
https://sicex.com/blog/bebid&nergeticael-segmentemasdinamiceen-el-mercadede-

bebidas/ (accessed May 05, 2022).

S. Attila anddmBinkakonmsumEmnieomgyi n coll ege st
Nutrition, vol. 27, no. 3, pp. 31822, 2011, doi: 10.1016/j.nut.2010.02.008.
A. Rhode, AConoci m ento sobre | as bebidas

pobl aci -n de est uitierabretvod 4, nou13,ipp. #34,2017, fOnlieklo s , 0
Available: www.ecorfan.org/bolivia

A. R2 os, NfBebidas energizantes: el segment
Am®r i ¢ a RewastaiP&M 2046. Accessed: May 28, 2022. [Online]. Available:
https://revistapym.com.co/bebidasergizantesegmentemasdinamicodelmercade
refrescosamericalatina

A. Guevara P®rez and K. Ca n cUWniv.dNacCAg®&v leaz , n B
Molina, vol. 2, no. 4, 2015, doi: 10.29057/icbi.v2i4.545.

S. Rojas, J. Zapata, P. Elena, and V. Edgari Cul t i v o THembrorGao p o a z !
Grandinflorun) ,carpoica Regional Amazonia. 19, 1996.

G. Clvarez, fEvaluaci-n del crecimiento de
Will ex Spreng Schum) a diferente porcentaje de sombreamiento y tand@gesillas en

fase de vivero en Tingo Maria, o p. 110, 201
SI NCHI , AFi chas Tecnicas de Especies de u:
Col ombiana. o 2015.

PRODAR,Productos promisorios de la agroindustria rural996.

S.CuellasRam® and Y. Perez Rangel, nRnSel ecci -n de
gr andi fHso Ciancras Agdic. Pecu. y del medio Ambide€APMA 2016.

J. E. Urano de Carvalho, C. Hans Muller, R. L. Benchimol, A. Kouzo Kate, and R. M. Alves,

124



[35]

[36]

[37]

[38]

[39]

[40]

[41]

[42]

[43]

[44]

[45]

[46]

Copoasu Theobroma grandiflorum]: Cultivo y utilizacioi999.

Y. Erazo and J. Murillo, ACriterios iBpara me
1995. [Online]. Available: http://207.239.251.110:8080/handle/11348/4956

E.A. LondofieNi f o, ftérea@maZomica de Colombia con Brasil y Perd. Elementos para
comprender | a pertinencia de RewaAmanvbleNg.r aci - 1
7, pp. 115128, 2014.

FAO, ARCACAO: Op e r a Orgam.nas dlac.RJaidas mam dacAlinent &

Agric., pp. 178, 2009, [Online]. Available: http://www.fao.org/3&a995s.pdf

M. S. Hern8ndez, A. Casas, 0. Martinez, an
fisiol6gica del fruto de maraco (Theobroma bicolor H.B.K.) durante su deshrdgroi.

Colomb, wvol. 15, no. 23, pp. 172180, 1998, [Online]. Available:
https://revistas.unal.edu.co/index.php/agrocol/article/view/21527/22533

A. H. Halevy, fACRC CERCriHdndboFokerwol 5, Mol1d58,@Mii ng, 0
414, 2018, doi: 10.1201/9781351072571.

R. O. D2?az and M. S. Hern8ndez, ATheobr omas
s a | u d lafbtéceojogica SINCHIvol. 31, no. 2, pp.id0, 2020, doi: 10.4067/s0718
07642020000200003.

D.MejmaGnzal ez, fiSondeo de mercado para produ
Amazoni a c¢ @dnw imditutoaHumbpldtCorpoamazonia2007.

Agroi deas, AfMejoramiento de |l a Productivid:
de Copoazudea Asociaci-n de Agricultores Agrope:
Ss. C. Meneses Quiroga, AEstudi o de mercado
Theobr oma grandi fl orum en S [©nline] F Availabtei s ¢ o
https://ciencia.lasalle.edu.co/%0Abg://ciencia.lasalle.edu.co/cgi/viewcontent.cgi?article=

1825&context=administracion_agronegocios

A. A. Chaparro Orozco, i El copoaz¥Vs 'y I o
socioeconomicaen Florendaaquet 8. , 0 2017.
D. Zamora Quui@® olgaa,p ainadPeomi ag gol pe- tan fuert

Rev. Pesqui. Javeriana 2021, Accessed: Jul. 24, 2022. [Online]. Available:
https://www.javeriana.edu.co/pesquisa/ce¥lamazonasolombia/

N . Ji m®nez, faC-mo se espE®sedepdé¢ Ravistdhaa r Ama

125



[47]

[48]

[49]

[50]

[51]

[52]

[53]

[54]

[55]

Semana https://www.semana.com/nacion/articulo/amazeassuperela-pandemiadel
coronavirus/202000/ (accessed Jul. 23, 2022).

C. Pol anco Yermanos, NnCopoazYa, un Osuperfr.
reforestar. o https: / /-copoaziscopoagisi-saperbutee h / s p a
amazoniceparaliderarla-bioeconomiay-reforestar/47579652 (accessed Jul. 23, 2022).
Equator I nitiavite, ARecuperaci - -no depd9aeas
https://www.equatorinitiative.org/2017/07/10/recuperagierareastaladasa-travesde-la-
siembrade-cacaecopoazu/ (accessed Jul. 23, 2022).

Revista Semana, AfLe apuestan al Copoaz¥ par
justoen el Amazonas. 0 ht t pcelombid/astiowo/lezpeesiarat a . ¢ 0 m/
copoazuparafrenarla-deforestaciore-impulsarel-comerciojusto-en-el-

amazonas/202218/ (accessed Jul. 23, 2022).

A. Fern8ndez Sandoval ando de.semiWasrde dopoazi el | o
( Theobr oma gr an thst.fNacdnvestimp. y Extemaiom Agraovol. 5, no. 6,

2006.

M. do S. M. Rufincetal, A A- a2 (Euterpe ol eraceae) OBRS
antioxidant dietary fiber and highamtx i d a nt c RopdaRes. lht.yol. £4jnb. 7, @p.

2100 2106, 2011, doi: 10.1016/j.foodres.2010.09.011.

T. B. de Oliveira and M. . Genovese, nCh
grandiflorum) and cocoa (Theobroma cacao) liquors aed #ffects on streptozotocin

i nduced di &doeé tResc Int.rval.t &, o. 2, pp. 92935, 2013, doi:
10.1016/j.foodres.2013.02.019.

D. Crioll o, A. Sandoval Al dana, J. Cri ol
formulaciones para la obtencide néctar, bebida alcohdlica y salsa agridulce a partir de

pul pa de copoaz% (Theobroma Grandiflorum \
Available: http://hdl.handle.net/20.500.12324/36027

QPr os Col ombi a, AfBenzoat 00 QPws: PBatedas orimasa d i t i
especializadas2020. https://qpros.co/benzoate-sodicaditivo-alimenticio/ (accessed Jun.

10, 2022).

ARE21-1 Benzoato d e Aditt/osd Alonentarios https://www.aditivos
alimentarios.com/2016/01/E211.html (accessed J0n2022).

126



[56]

[57]

[58]

[59]

[60]

[61]

[62]

[63]

[64]

M. Rui z, M. Bustamant e, A. Corcuerda, E. |
productivo de una bebida energética y nutritiva a base de cereales andinos y frutas en la
ciudad d eUnivétdida rNag. Biura, p. 157, 2018, [Online]. vailable:
https://pirhua.udep.edu.pe/handle/11042/3839%0Ahttps://pirhua.udep.edu.pe/bitstream/han
dle/11042/3839/PYT _Informe_Final_Proyecto BEBIDAENERGETICA.pdf?sequence=1&
isAllowed=y

R. Aburto Rodriguez, F. Corales Rivera, P. Lopez Herrera, and &hadabRosales,
AConservaci - -n g u?2 mi cUmiversidad Nacidng alel Saata EAPut a,

https://es.slideshare.net/ruddymin/conservagimicade-pulpadefruta (accessed Jun. 12,

2022).
Essentiall, fiaC&iMO ELEGIR ACIDULANHENES Y RE
PRODUCCI &N DE BEBI DAS?, 0 2020. Wttps: /

reguladoregie-acidezenla-produccionde-bebidas/ (accessed Jun. 12, 2022).

A. Mufioz Villa, A. Sdenz Galindo, L. Lopez Lopez, L. Canta Sifuentes, and L. Barajas
Ber muded dol C2trico: C oReyp Ciengificao la Wnivt Aaitbromaa nt e
Coahuilg vol. 6, no. 12, pp. 123, 2014, [Online]. Available:
posgradoeinvestigacion.uadec.mx/AQM/No.
12/4.pdf%0Ahttp://www.posgradoeinvestigacion.uadec.mx/AQM/No. 12/4.pdf

D.CI ar k, Al mportant F d@echnslogyFacsuaboutSodaim GitnateC i t r
Sep. 24, 2015. https://www.technology.org/2015/09/24/impoftarts-aboutsodium

citrate/ (accessed Jun. 12, 2022).

M. Coronado Trinidad oesathien®.de aimehtasmparaopedariasa | e !
y micro empresas agroi ndust €Centalhvesig. Ed&cl ya b or a
Desarro, vol. 96, no. 13, p. 10, 2001, doi: 10.1016/106030(95)04275X.
Enciclopedia Coci ni s t/laww.cdtiGistaes\aeb/es/entielopeslia d i o .
cocinista/ingredientesrodernos/citratale-sodio.html (accessed Jun. 12, 2022).

C. C. CabezaZabala, B. C. Hernandéekorres, and M. VargaZ8 8 r at e, ASugars
food: Health eff e cRevsFaaMed.voh64mb. 2, pp. 31829,201& t i o n,
doi: 10.15446/revfacmed.v64n2.52143.

R. M®ndez, nNnBebidas energ®ticas: | as peligr
El Espafiol 2020. Accessed: May 05, 2022. [Online]. Available:

127



[65]

[66]

[67]

[68]

[69]

[70]
[71]

[72]

[73]

[74]

[75]

https:/ivww.elespanol.com/ciencia/nutricion/20200315/bebieiasrgeticagpeligrosas
consecuenciasrganismo/473953817_0.htm|

E. Cienfuegos Fernandez, A. Ibarra, M. A. Pasamar, J. Montafiés, and J. V. Pons Andreu,
AProceso para | a obtoeencpolifenoledyede Ipa lcontenidden ¢ ac
mat eria grasa Yy p @©OF EspaiaacPatcydMareapp. 1B, 2@ i do . , 0
Cl Tal sa, AaQUE ES UNA DESPULPADORA Y Ql
S A CARL Edquipog y Servicios de Calidakttps://www.citalsa@m/blogs/noticias/que
esunadespulpadorg-queprovechepodemossacarle (accessed Jun. 12, 2022).

E. Mocker, AProcesador de ali ment@©@NASqu® h
2015. https://www.conasi.eu/blog/productos/procesaeibeedimenbs-paraquesirveny-
enquesediferenciande-unabatidora/ (accessed Jun. 12, 2022).

POWDERTRONI C, A Ho r riquid i&n Bawdet r Goatihg, ®ystems
https://powdertronic.com/horAadustrial/ (accessed Jun. 12, 2022).

Equipos y Laboratorio dEo | o mbi a, AESTUFA DE SECADO U HC
https://www.equiposylaboratorio.com/portal/articampliado/estufale- secadeu-hornc

de-secado (accessed Jun. 12, 2022).

Cosmos, fAMolino de Rodillos. o0 http2):// mol ir
H. | beri a, ATanques de al macenamient o: gue@®
http://www.haleco.es/tanquagmacenamienttipos-materialesusos/ (accessed Jun. 12,

2022).

GEA, ASi st emas de proceso de | 2

https://lwww.gea.com/es/products/ligemlocessing/pasteurizers/index.jsp (accessed Jun. 13,

2022).
GEA, NnSi stemas de Carbonataci-n para Aplic
DICAR™. ¢ https:// www. g e groassiny/carsotiag/DIGARu c t s / |

Carbonator.jsp (accessed Jun. 13, 2022).

Agamet al S. A.S., ALI enador as y
https://www.catalogodelempaque.com/fighraducto/Llenadorag-

embotelladoras+121045 (accessed Jun. 13, 2022).

CK-1 2 Foundat i on, https@feexbboksickl?.argicbooksd?-conceptos
biologia/section/1.10/primary/lesson/carbohidratos/ (accessed Jul. 24, 2022).

128



ANEXOS

129



ANEXO 1.
RESOLUCION 4150 DE 2009 PARA BEBIDAS ENERGIZANTES

RESOLUCION 4150 DE 2009

(octubre 30)
Diario Oficial No. 47.522 de 3 de noviembre de 2009

MINISTERIO DE LA PROTECCION SOCIAL

Por |a cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos que deben cumplir las bebidas
energizantes para consumo humano.

EL MINISTRO DE LA PROTECCION SOCIAL,

en ejercicio de sus atribuciones legales, en especial de las conferidas en los articulos 281 y 584 de la Ley

9? de 1979, la Ley 170 de 1994 y el articulo Bo del Decreto 205 de 2003, y
CONSIDERANDO:

Que de acuerdo con lo establecido en el articulo B8l de la Ley 9? de 1979, el Ministerio de Salud, hoy de
la Proteccién Social, reglamentara los sistemas especiales de control que se deban efectuar cuando el

producto lo requiera.

Que de conformidad a lo sefialado en el articulo B84 de la Ley 9? de 1979, corresponde al Estado como
regulador de la vida econémica y como orientador de las condiciones de salud, dictar las disposiciones
necesarias para asegurar una adecuada situacion de higiene y seguridad en todas las actividades, asi

como vigilar su cumplimiento a través de la autoridad sanitaria.

Que mediante la Ley 170 de 1994, Colombia aprobé el Acuerdo por el que se establece la Organizacién
Mundial del Comercio y sus Acuerdos Multilaterales Anexos, el cual contiene, entre otros, el ?Acuerdo
sobre Obstaculos Técnicos al Comercio? que reconocen la importancia de que los Paises Miembros
adopten las medidas necesarias para la proteccion de la salud y vida de las personas, los animales, las
plantas y la preservaciéon del medio ambiente y para la proteccion de los intereses esenciales en materia
de seguridad de todos los productos, comprendidos los industriales y agropecuarios, medidas, dentro de

los cuales se encuentran, los reglamentos técnicos.

Que de acuerdo a lo sefalado en los articulos 8o, i, 88, 28 y 28 del Decreto 3466 de 1982, los
productores de bienes y servicios sujetos al cumplimiento de norma técnica oficial obligatoria o
reglamento técnico, seran responsables por que las condiciones de calidad e idoneidad de los bienes y

servicios que ofrezcan correspondan a las previstas en la norma o reglamento.

Que las directrices para la elaboracién, adopcion y aplicacién de reglamentos técnicos en los Paises
Miembros de la Comunidad Andina y a nivel comunitario se encuentran contenidas en la Decisién 582 de
la Comunidad Andina, mientras que el procedimiento administrativo para la elaboracion, adopcion y
aplicacion de reglamentos técnicos, medidas sanitarias y fitosanitarias en el ambito agroalimentario, esta
contenido en el Decreto #08 de 2004, directrices y procedimientos que fueron atendidos para la

elaboracion del reglamento técnico que se establece con la presente resolucion.

Que el Decreto de 1997, por el cual se reglamenta parcialmente la Ley §? de 1979, regula todas las
circunstancias que puedan generar factores de riesgo por el consumo de alimentos y, sus disposiciones
aplican, entre otros, a todas las actividades de fabricacién, procesamiento, preparacién, envase,
almacenamiento, transporte, distribucién, comercializacion, expendio, exportacion e importacion de
alimentos para el consumo humano en el territorio nacional, dentro de los cuales se encuentran las

bebidas energizantes.

Que el reglamento técnico que se establece con la presente resolucién fue notificado a la Organizacién
Mundial del Comercio mediante el documento identificado con las asignaturas G/TBT/N/COL/118 y

G/SPS/N/COL/ 159 del 22 de septiembre del 2008.

Que consecuentemente con lo anterior y con el fin de proteger la salud humana es necesario definir los

requisitos sanitarios que deben cumplir las bebidas energizantes para consumo humano.

En mérito de lo expuesto,
RESUELVE:
TITULO I.
DISPOSICIONES GENERALES.

ARTICULO 1o0. OBJETO. La presente resolucion tiene como objeto establecer el reglamento técnico a
través del cual se sefialan los requisitos que deben cumplir las bebidas energizantes para consumo
humano que se fabriquen, procesen, envasen, almacenen, transporten, distribuyan, comercialicen,
expendan, importen o exporten en el territorio nacional, con el fin de proteger la vida, la salud y la

seguridad humana y, prevenir las practicas que puedan inducir a error o engafio al consumidor.

ARTICULO 20. CAMPO DE APLICACION. Las disposiciones contenidas en el reglamento técnico que se

establece mediante la presente resolucién se aplican a:
1. Las bebidas energizantes para consumo humano.

2. Todos los establecimientos donde se fabriquen, procesen, envasen, almacenen, distribuyan,
comercialicen, expendan, importen o exporten bebidas energizantes con destino al consumo humano y el

transporte asociado a dichas actividades.

3. Las actividades de inspeccion, vigilancia y control que ejerzan las autoridades sanitarias sobre la
fabricacion, procesamiento, envase, almacenamiento, transporte, distribucion, comercializacion, expendio,

exportacion e importacion de bebidas energizantes con destino al consumo humano.
TITULO II.
CONTENIDO TECNICO.
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CAPITULO 1.
ARTICULO 30. DEFINICIONES. Para efectos de la aplicacion del reglamento técnico que se establece a
través de la presente resolucion, se adoptan las siguientes definiciones:
Bebida energizante: Bebida analcohdlica, generalmente gasificadas, compuesta basicamente por
cafeina e hidratos de carbono, azlcares diversos de distinta velocidad de absorcidon, mas otros
ingredientes, como aminoacidos, vitaminas, minerales, extractos vegetales, acompafados de aditivos
acidulantes, conservantes, saborizantes y colorantes.
Cafeina: Sustancia que pertenece a la familia de las metilxantinas, que también incluye otros compuestos
similares, como son la teofilina y la teobromina.
Glucuronolactona: Carbohidrato derivado de la glucosa, que actia como un intermediario en su
metabolismo en el hombre. La D-glucurono-Tactona es la Tlactona del D-acido glucurénico;
son el producto de la oxidacién del grupo -OH de la D-glucosa. Su férmula molecular es C6H806 y se
presenta en forma de cristales incoloros facilmente solubles en el agua.
Taurina: Acido 2-aminoetanosulfonico, principal componente de la bilis, se encuentra naturalmente en
pequefias cantidades en los tejidos de muchos animales (incluyendo a los humanos). Es un derivado del
aminoécido cisteina que contiene el grupo tiol.
Vitaminas: Sustancias organicas esenciales en cantidades muy pequefas para el funcionamiento de las
células vivas.
CAPITULO 1.
:  CONDICIONES SANITARIAS.
ARTICULO 40. CONDICIONES BASICAS DE HIGIENE. Todos los establecimientos en donde se
fabriquen, procesen, envasen, almacenen, distribuyan, comercialicen, expendan o exporten bebidas
energizantes y el transporte asociado a estas actividades, se cefiiran a los principios de las Buenas
Préacticas de Manufactura, BPM, estipuladas en el Titulo Il del Decreto 80#8 de 1997, excepto el Capitulo
VIl o las disposiciones que lo sustituyan, modifiquen o adicionen.
PARAGRAFO. Los establecimientos donde se fabriquen, procesen, envasen, almacenen, distribuyan,
comercialicen, expendan o exporten bebidas energizantes con destino al consumo humano y el transporte
asociado a dichas actividades, que cuenten con otras lineas de productos, deberdan tomar medidas
eficaces para evitar la contaminacion cruzada.
CAPITULO IIL.
; REQUISITOS GENERALES.
ARTICULO 50. REQUISITOS GENERALES. Las bebidas energizantes deben cumplir con los siguientes
requisitos generales que se sefialan a continuacion:
1. Las bebidas energizantes no deben presentar color, sabor y olor extrafios a las caracteristicas propias
del producto.
2. Las bebidas energizantes deben presentar un aspecto limpio, libre de cuerpos extrafios y sin
sedimentos ni materiales en suspensién que no correspondan a las caracteristicas propias del producto.
3. Las bebidas energizantes no deben contener ninguna sustancia diferente a las establecidas en los
requisitos Fisicoquimicos y Microbioldgicos del presente reglamento técnico.
CAPITULO IV.
: REQUISITOS Y PROHIBICIONES.

ARTICULO 60. REQUISITOS FISICOQUIMICOS. Las bebidas energizantes para consumo humano
deben cumplir con los requisitos fisicoquimicos establecidos en la Tabla 1 que se sefialan a continuacion:
TABLA 1
Requisitos fisicoquimicos de las bebidas energizantes para consumo humano

Sustancias quimicas autorizadas Contenido maximo por 100 ml
Cafeina 32mg

Taurina 400 mg

Sustancias quimicas autorizadas Contenido maximo por 100 ml
Glucuronolactona 250 mg

Inositol 20 mg

Carbohidratos 12g

PARAGRAFO. En las bebidas energizantes para consumo humano se permite la adicién de los siguientes
nutrientes: Tiamina (B1), Riboflavina (B2), Acido Pantoténico (B5), Piridoxina (B6), Cianocobalamina
(B12), Niacina y Vitamina C, establecidos en el Decreto 8888 de 2008, o las normas que los modifiquen,
adicionen o sustituyan. ;

ARTICULO 70. CARBONATACION. Las bebidas energizantes podran ser adicionadas de gas carbonico,
con un nivel maximo de carbonatacién de 5.0 volimenes.
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ARTICULO 80. REQUISITOS MICROBIOLOGICOS. Las bebidas energizantes para consumo humano
deben cumplir con los siguientes requisitos microbiolégicos contenidos en la Tabla 2 que se sefalan a
continuacion:

Requisitos microbioldgicos de las bLﬁ%Leginergizantes para consumo humano
Requisito Valor maximo
Mesofilos aerobios totales 100 UFC/ mi
Bacterias coliformes totales < 3/100 ml (nimero mas probable)
Coliformes fecales Negativo / 100 ml
Hongos y levaduras <10

ARTICULO 90. ADITIVOS PERMITIDOS EN LAS BEBIDAS ENERGIZANTES. Se permite el uso de
aditivos autorizados por el Ministerio de la Proteccién Social.
ARTICULO 10. PROHIBICIONES GENERALES. Quedan prohibidas las siguientes practicas:
1. Anunciar las bebidas energizantes como bebidas recuperadoras de liquidos y electrélitos, o como
bebidas cuya funciéon nutricional es el reemplazo de liquidos y electrdlitos.
2. Anunciar las bebidas energizantes como productoras de bienestar o salud.
CAPITULO V.
i ENVASE, ETIQUETADO, ROTULADO Y PUBLICIDAD.
ARTICULO 11. ENVASE. Los envases de las bebidas energizantes deben cumplir con las caracteristicas
sanitarias necesarias para asegurar su calidad y que no modifiquen las caracteristicas organolépticas ni
fisicoquimicas del producto.
ARTICULO 12. ROTULADO Y ETIQUETADO. Las bebidas energizantes para consumo humano deben
cumplir con los requisitos establecidos en la Resolucién Bill#8 del 2005 o las normas que la modifiquen,
adicionen o sustituyan. Adicionalmente, el envase o empaque de las bebidas energizantes deben incluir
en sus etiquetas o rotulos, la siguiente informacion:
1. ?Contenido elevado en cafeina?. Entre paréntesis debe indicarse el contenido de cafeina expresado en
mg/100ml.
2. ?No se recomienda el consumo de bebidas energizantes con bebidas alcohdlicas?.
3. ?No recomendado para personas sensibles a la cafeina?.
4. ?E| limite maximo aceptable de consumo diario de este producto es de tres (3) latas por 250ml?.
PARAGRAFO 1o. La informacién a que hace referencia la presente disposicion debe presentarse de
forma visible, legible e indeleble, en lenguaje claro y facil de leer por el consumidor.
PARAGRAFO 20. El cumpllmlento de los requisitos de rotulado y etiquetado de las bebidas energizantes
que aqui se establecen, se exigirén a partir de los doce (12) meses siguientes a la fecha de entrada en
vigencia del presente reglamento técnico.
ARTICULO 13. PUBLICIDAD. Toda publicidad de bebidas energizantes requeriréd autorizacion previa
expedida por el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos, Invima.
PARAGRAFO. Toda publicidad de bebidas energizantes debe corresponder a la informacién que sobre el
producto fue presentada al Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos, Invima, para la
obtencion del correspondiente registro sanitario.
ARTICULO 14. LEYENDAS EXIGIBLES EN MEDIOS DE PUBLICIDAD. En cualquier medio de publicidad,
las bebidas energizantes deben incluir las siguientes leyendas con la informacion que a continuacién se
determina:
1. ?Contenido elevado en cafeina?. Entre paréntesis debe indicarse el contenido de cafeina expresado en
mg/100ml.
2. ?La Bebida Energizante no previene los efectos generados por el consumo de bebidas alcohdlicas?.
3. ?No se recomienda el consumo de bebidas energizantes con bebidas alcohdlicas?.
4. ?Este producto solo podra ser comercializado, expendido y dirigido a poblacion mayor de 14 afios?.
5. ?Este producto no es recomendado para personas sensibles a la cafeina?.
PARAGRAFO. Salvo los medios publicitarios exclusivamente auditivos, las leyendas aqui mencionadas
deben ocupar al menos el diez por ciento (10%) de la parte inferior de la publicidad.
ARTICULO 15. PROHIBICIONES DE LA PUBLICIDAD. Toda publicidad de bebidas energizantes debe
observar las siguientes reglas:
1. En el mensaje, su consumo no debe vincularse con imagenes de contenido sexual de las personas, ni
asociarse como bebidas recuperadoras de liquidos y electrélitos, o como bebida cuya funcién nutricional
es el reemplazo de liquidos y electrdlitos.
2. En el mensaje no deben participar, en imagenes o sonidos, menores de catorce (14) afios de edad.
TITULO IlI.
PROCEDIMIENTOS ADMINISTRATIVOS.
CAPITULO I.
REGISTRO SANITARIO, INSPECCION, VIGILANCIAY CONTROL.
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ARTICULO 16. REGISTRO SANITARIO. Las bebidas energizantes deben obtener Registro Sanitario de
acuerdo con lo establecido en el Decreto 30#8 de 1997 y las demas disposiciones que lo modifiquen,
adicionen o sustituyan. .
ARTICULO 17. INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL. Corresponde al Instituto Nacional de Vigilancia
de Medicamentos y Alimentos, Invima, y a las direcciones territoriales de salud, en el ambito de sus
competencias, ejercer las funciones de inspeccién, vigilancia y control conforme a lo dispuesto en los
literales b) y c) del articulo - de la Ley 1122 de 2007, para lo cual podran aplicar las medidas de
seguridad e imponer las sanciones correspondientes, de conformidad con lo establecido en la Ley §? de
1979 y se regiran por el procedimiento establecido en el Decreto BO#8 de 1997 o en las normas que los
modifiquen, sustituyan o adicionen.
PARAGRAFO. El Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos, Invima, como laboratorio
de referencia, servira de apoyo a los laboratorios de la red, cuando estos no estén en capacidad técnica
de realizar los correspondientes analisis.
ARTICULO 18. OBLIGATORIEDAD DE INSCRIPCION. Todos los establecimientos que fabriquen,
procesen, envasen, importen o exporten bebidas energizantes con destino al consumo humano, deben
inscribirse ante el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos, Invima, en un plazo
méaximo de seis (6) meses, contados a partir de la publicacién de la presente resolucion.
PARAGRAFO. El Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos, Invima, establecera el
procedimiento para la inscripcion de bebidas energizantes.
ARTICULO 19. PERIODICIDAD DE LAS VISITAS. En los establecimientos que se fabriquen, procesen,
envasen, almacenen, distribuyan, comercialicen, expendan o exporten bebidas energizantes para
consumo humano en territorio nacional, la autoridad sanitaria determinara la frecuencia de las visitas de
inspeccion, vigilancia y control con base en el riesgo asociado.
ARTICULO 20. EVALUACION DE LA CONFORMIDAD. Se entiende como evaluacién de la conformidad
los procedimientos de inspeccion, vigilancia y control de alimentos de acuerdo con lo establecido en la
Ley 8? de 1979, los articulos 8 y B4 de la Ley 715 de 2001, el articulo 8 de la Ley 1122 de 2007 y en el
Capitulo XII del Decreto BOFS de 1997 o en las normas que los modifiquen, sustituyan o adicionen.
PARAGRAFO. Si en los Manuales de Técnicas Analiticas y Procedimientos adoptados por el Ministerio de
la Proteccién Social, no se describe técnica o método alguno para la determinacion de los requisitos
previstos en el reglamento técnico que se establece a través de |a presente resolucion, se podran utilizar
las técnicas reconocidag internacionalmente por el Codex Alimentarius, validadas para alimentos.
ARTICULO 21. REVISION Y ACTUALIZACION. Con el fin de mantener actualizadas las disposiciones del
reglamento técnico que se establece a través de la presente resolucién, el Ministerio de la Proteccion
Social, de acuerdo con los avances cientificos y tecnolégicos nacionales e internacionales aceptados,
procedera a su revisién en un término no mayor a cinco (5) afios, contados a partir de la fecha de su
entrada en vigencia, o antes, si se detecta que las causas que motivaron su expedicion fueron
modificadas o desaparecieron.
ARTICULO 22. NOTIFICACION. El reglamento técnico que se establece a través de la presente
resolucién, sera notificado a través del Ministerio de Comercio, Industria y Turismo, en el ambito de los
convenios comerciales en que sea parte Colombia.
ARTICULO 23. VIGENCIA Y DEROGATORIAS. De conformidad con el numeral 5 del articulo 90 de la
Decisién 562 del 26 de junio de 2003, el reglamento técnico que se expide mediante la presente
resolucién, empezara a regir dentro de los seis (6) meses siguientes, contados a partir de la fecha de su
publicacién en el Diario Oficial, con excepcion de lo sefialado en el articulo f de la misma, para que los
productores, comercializadores y demas sectores obligados al cumplimiento de lo aqui dispuesto, puedan
adaptar sus procesos y productos a las condiciones establecidas en este reglamento técnico y, deroga las
disposiciones que le sean contrarias.

Notifiquese, publiquese y cumplase.

Dada en Bogota, D. C., a 30 de octubre de 2009.
El Ministro de la Proteccién Social,

DIEGO PALACIO BETANCOURT.
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ANEXO 2.

FICHA DE SEGURIDAD DEL AGUA.

FICHA DE DATOS DE SEGURIDAD

ThermoFisher
SEIENTIFIlLE

Fecha de preparacion 18-jun-2009

Fecha de revision 18-dic-2020

Numero de Revision 8

SECCION 1: IDENTIFICACION DE LA SUSTANCIA O LA MEZCLA Y DE LA SOCIEDAD O LA

EMPRESA
1.1 Identificador del producto
Nombre del producto Water
Cat No. : 268300000; 268300010; 268300025
N°. CAS 7732-18-5
N°. CE. 231-791-2
Formula molecular H20

1.2. Usos pertinentes identificados de la sustancia o de la mezcla y usos desaconsejados

Uso recomendado
Usos desaconsejados

Productos quimicos de laboratorio.
No hay informacién disponible

1.3. Datos del proveedor de la ficha de datos de seguridad

Empresa

Direccion de correo electronico

1.4. Teléfono de emergencia

Entidad de la UE / nombre de la empresa
Acros Organics BVBA

Janssen Pharmaceuticalaan 3a

2440 Geel, Belgium

Nombre de la entidad / negocio del Reino Unido
Fisher Scientific UK

Bishop Meadow Road, Loughborough,
Leicestershire LE11 5RG, United Kingdom

begel.sdsdesk@thermofisher.com
Para obtener informacién en EE.UU., llame al: 800-ACROS-01
Para obtener informacion en Europa, llame al: +32 14 57 52 11

Numero de emergencia, Europa: +32 14 57 52 99
Numero de emergencia, EE.UU.: 201-796-7100

Numero de teléfono de CHEMTREC, EE.UU.: 800-424-9300
Numero de teléfono de CHEMTREC, Europa: 703-527-3887

SECCION 2: IDENTIFICACION DE LOS PELIGROS

2.1. Clasificacion de la sustancia o de la mezcla

CLP clasificacion - Reglamento (CE) n ° 1272/2008

No peligroso
Peligros fisicos

ACR26830
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Water

FICHA DE DATOS DE SEGURIDAD

Fecha de revisién 18-dic-2020

Peligros para la salud

Peligros para el medio ambiente
A la vista de los datos disponibles, no se cumplen los criterios de clasificacion

A la vista de los datos disponibles, no se cumplen los criterios de clasificacion

A la vista de los datos disponibles, no se cumplen los criterios de clasificacion

Texto completo de las Indicaciones de peligro: ver la seccion 16

2.2. Elementos de la etiqueta

Palabras de advertencia

Indicaciones de peligro

Consejos de prudencia

2.3. Otros peligros

No hay informacién disponible

Ninguno/a

SECCION 3: COMPOSICION/INFORMACION SOBRE LOS COMPONENTES

3.1. Sustancias

Componente N°. CAS Ne. CE. Porcentaje en | CLP clasificacion - Reglamento (CE) n °
peso 1272/2008
Agua 7732-18-5 231-791-2 100 =
Texto completo de las Indicaciones de peligro: ver la seccién 16
SECCION 4: PRIMEROS AUXILIOS
4.1. Descripcion de los primeros auxilios
Contacto con los ojos No se necesita atenciéon médica inmediata.
Contacto con la piel No se necesita atencién médica inmediata.
Ingestion No se necesita atencién médica inmediata.
Inhalacion No se necesita atencién médica inmediata.
Equipo de proteccion para el No se requieren precauciones especiales.
personal de primeros auxilios
ACR26830
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FICHA DE DATOS DE SEGURIDAD

Water Fecha de revisién 18-dic-2020

4.2. Principales sintomas y efectos, agudos y retardados

No hay informacion disponible.

4.3. Indicacion de toda atencion médica y de los tratamientos especiales que deban dispensarse inmediatamente

Notas para el médico

SECCION 5: MEDIDAS DE LUCHA CONTRA INCENDIOS

5.1. Medios de extincion

Medios de extincion apropiados
Esta sustancia no es inflamable; utilizar el agente mas adecuado para extinguir el incendio circundante.

Medios de extincion que no deben utilizarse por razones de seguridad
No hay informacion disponible.

5.2. Peligros especificos derivados de la sustancia o de la mezcla

Ninguno conocido.

Productos de combustion peligrosos
Ninguno/a.

5.3. Recomendaciones para el personal de lucha contra incendios

Como en cualquier incendio, llevar un aparato de respiracion auténomo de presion a demanda MSHA/NIOSH (aprobado o
equivalente) y todo el equipo de proteccion necesario.

SECCION 6: MEDIDAS EN CASO DE VERTIDO ACCIDENTAL

6.1. Precauciones personales, equipo de proteccién y procedimientos de emergencia

No se requieren precauciones especiales. En caso de vertido, tomar precauciones, ya que el material puede hacer que las
superficies se vuelvan muy resbaladizas.

6.2. Precauciones relativas al medio ambiente
No se requieren precauciones especiales medioambientales. Para obtener mas informacién ecolégica, ver el apartado 12.

6.3. Métodos y material de contencion y de limpieza

Absorber con material absorbente inerte.

6.4. Referencia a otras secciones

Consultar las medidas de proteccion en las listas de las secciones 8 y 13.

SECCION 7: MANIPULACION Y ALMACENAMIENTO

7.1. Precauciones para una manipulacion sequra

No son necesarias recomendaciones de manipulacién especiales.

ACR26830
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FICHA DE DATOS DE SEGURIDAD

Water Fecha de revisién 18-dic-2020

Medidas higiénicas

Manipular respetando las buenas practicas de higiene industrial y seguridad. Manténgase |ejos de alimentos, bebidas y piensos.
No comer, beber ni fumar durante su utilizacién. Retirar y lavar la ropa y los guantes contaminados, por dentro y por fuera, antes
de volver a usarlos. Lavar las manos antes de los descansos y después de la jornada de trabajo.

7.2. Condiciones de almacenamiento seguro, incluidas posibles incompatibilidades

No se requieren condiciones especiales de almacenamiento.

7.3. Usos especificos finales

Uso en laboratorios

SECCION 8: CONTROLES DE EXPOSICION/PROTECCION INDIVIDUAL

8.1 Parametros de control
Limites de exposicion

Este producto, tal y como se ha suministrado, no contiene ningin material peligroso con limites de exposicion laboral establecidos
por las organismos reguladores especificos de la regién

Valores limite biolégicos
Este producto, tal como se suministra, no contiene ningin material peligroso con limites biolégicos establecidos por los
organismos reguladores regionales especificos

Métodos de seguimiento

Nivel sin efecto derivado (DNEL) No hay informacién disponible

Ruta de exposicion Efecto agudo (local) Efecto agudo Los efectos cronicos Los efectos crénicos
(sistémica) (local) (sistémica)
Oral
Cutéanea
Inhalacion

Concentracion prevista sin efecto  No hay informacién disponible.
(PNEC)

8.2 Controles de la exposicion

Medidas técnicas
Ninguna en condiciones normales de uso.

Equipos de proteccion personal
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FICHA DE DATOS DE SEGURIDAD

Water Fecha de revision 18-dic-2020
Proteccion de los ojos No se requiere equipo de proteccién especial
Proteccion de las manos No se requiere equipo de proteccion especial
Material de los guantes Tiempo de Espesordelos Norma de la UE Guante de los comentarios
penetracion guantes
Guantes desechables Consulte las - EN 374 (requisito minimo)
recomendaciones
del fabricante

Proteccion de la piel y el cuerpo No se requiere equipo de proteccién especial

Proteccion respiratoria No necesario usar equipo protector en las condiciones normales de su uso.

A gran escala/ uso de emergencia No se requiere equipo de proteccién especial

Pequeia escala / uso en laboratorio Normalmente no requiere el uso de un equipo de proteccion individual respiratorio

Controles de exposicion No hay informacién disponible.
medioambiental

SECCION 9: PROPIEDADES FISICAS Y QUIMICAS

9.1. Informacion sobre propiedades fisicas y quimicas basicas

Estado fisico Liquido

Aspecto Claro, Incoloro

Olor Inodoro

Umbral olfativo No hay datos disponibles

Punto/intervalo de fusion No hay datos disponibles

Punto de reblandecimiento No hay datos disponibles

Punto /intervalo de ebullicion 100 °C / 212 °F

Inflamabilidad (liquido) No hay datos disponibles

Inflamabilidad (sélido, gas) No es aplicable Liquido
Limites de explosion No hay datos disponibles

Punto de Inflamacion No es aplicable Método - No hay informacién disponible
Temperatura de autoignicion No hay datos disponibles

Temperatura de descomposicion  No hay datos disponibles

pH No hay informacién disponible

Viscosidad No hay datos disponibles

Solubilidad en el agua No hay informacion disponible

Solubilidad en otros disolventes No hay informacién disponible
Coeficiente de reparto (n-octanol/agua)

Presion de vapor 17.5 mmHg @ 20 °C

Densidad / Densidad relativa 1.000

Densidad aparente No es aplicable Liquido
Densidad de vapor No hay informacién disponible (Aire =1.0)

Caracteristicas de las particulas No es aplicable (Liquido)

9.2. Otros datos

Férmula molecular H20

Peso molecular 18.02

Indice de Evaporacion No hay informacion disponible
ACR26830
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FICHA DE DATOS DE SEGURIDAD

Water Fecha de revisién 18-dic-2020

SECCION 10: ESTABILIDAD Y REACTIVIDAD

10.1. Reactividad
Ninguno conocido, en base a la informacion facilitada

10.2. Estabilidad quimica
Estable en condiciones normales.

10.3. Posibilidad de reacciones peligrosas

Polimerizacion peligrosa No hay informacion disponible.
Reacciones peligrosas No hay informacion disponible.

10.4. Condiciones que deben
evitarse Ninguno conocido.

10.5. Materiales incompatibles
Ninguno conocido.

10.6. Productos de descomposicién peligrosos
Ninguno/a.

| SECCION 11: INFORMACION TOXICOLOGICA

11.1. Informacién sobre las clases de peligro definidas en el Reglamento (CE) n.o 1272/2008

Informacion del producto No existe informacién de toxicidad aguda disponible para este producto

(a) toxicidad aguda;

Oral No hay datos disponibles

Cutanea No hay datos disponibles

Inhalacion No hay datos disponibles
[ Componente | DL50 Oral | DL50 cutanea | LC50 Inhalacion |
[ Agua I E I = I = |

(b) corrosion o irritacion cutaneas; No hay datos disponibles

(c) lesiones o irritacion ocular No hay datos disponibles
graves;

(d) sensibilizacion respiratoria o cutanea;

Respiratorio No hay datos disponibles
Piel No hay datos disponibles
(e) mutagenicidad en células No hay datos disponibles
germinales;
(f) carcinogenicidad; No hay datos disponibles

Este producto no contiene componentes quimicos reconocidos como carcinégenos
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FICHA DE DATOS DE SEGURIDAD

Water Fecha de revisién 18-dic-2020

(g) toxicidad para la reproduccion; No hay datos disponibles

(h) toxicidad especifica en No hay datos disponibles
determinados 6rganos (STOT) —
exposicion Unica;

(i) toxicidad especifica en No hay datos disponibles
determinados 6rganos (STOT) —
exposicion repetida;

Organos diana No hay informacion disponible.
(j) peligro de aspiracion; No hay datos disponibles
Sintomas / efectos, No hay informacién disponible.

agudos y retardados

11.2. Informacién sobre otros peligros

Propiedades de alteracion Evaluar las propiedades de alteracion endocrina en la salud humana. Este producto no
endocrina contiene ningun alterador del sistema endocrino conocido o sospechoso de serlo.

SECCION 12: INFORMACION ECOLOGICA

12.1. Toxicidad
Efectos de ecotoxicidad No contiene sustancias nocivas para el entorno o no degradables en las estaciones de
tratamiento de aguas residuales.

12.2. Persistencia y degradabilidad No hay informacién disponible

12.3. Potencial de bioacumulacion No hay informacién disponible

12.4. Movilidad en el suelo No hay informacion disponible .

12.5. Resultados de la valoracion  No hay datos disponibles para la evaluacion.
PBT y mPmB

12.6. Propiedades de alteracion

endocrina

Informacion del alterador del Este producto no contiene ningln alterador del sistema endocrino conocido o sospechoso
sistema endocrino de serlo

12.7. Otros efectos adversos

Contaminantes Organicos Este producto no contiene ningtin conocido o sospechado sustancia
Persistentes

Potencial de reduccion de ozono  Este producto no contiene ningtin conocido o sospechado sustancia

SECCION 13: CONSIDERACIONES RELATIVAS A LA ELIMINACION
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FICHA DE DATOS DE SEGURIDAD

Water Fecha de revisién 18-dic-2020

13.1. Métodos para el tratamiento de residuos

Restos de residuos/productos sin  Quienes generen residuos quimicos deberan determinar si los productos quimicos

usar desechados se clasifican como residuos peligrosos. Los generadores de residuos
quimicos deberan consultar también las normativas locales, regionales y nacionales
relativas a residuos peligrosos con el fin de asegurar una clasificacién completa y exacta.

Embalaje contaminado Vaciar el contenido restante.
Catélogo de Desechos Europeos  Segun el Catalogo Europeo de Residuos, los codigos de residuos no son especificos del
producto sino especificos de la aplicacion.

Otra informacion El usuario debe asignar codigos de residuos basandose en la aplicacion para la que se
utilizé el producto.

SECCION 14: INFORMACION RELATIVA AL TRANSPORTE

IMDG/IMO No regulado

14.1. Numero ONU

14.2. Designacion oficial de
transporte de las Naciones Unidas
14.3. Clase(s) de peligro para el
transporte

14.4. Grupo de embalaje

ADR No regulado

14.1. Numero ONU

14.2. Designacion oficial de
transporte de las Naciones Unidas
14.3. Clase(s) de peligro para el
transporte

14.4. Grupo de embalaje

IATA No regulado

14.1. Numero ONU

14.2. Designacion oficial de
transporte de las Naciones Unidas
14.3. Clase(s) de peligro para el
transporte

14.4. Grupo de embalaje

14.5. Peligros para el medio No hay peligros identificados
ambiente

14.6. Precauciones particulares paraNo se requieren precauciones especiales
los usuarios

14.7. Transporte maritimo a granel No aplicable, productos envasados
con arreglo a los instrumentos de la
omi

SECCION 15: INFORMACION REGLAMENTARIA

15.1. Reglamentacion y legislaciéon en materia de seguridad, salud y medio ambiente especificas para la sustancia o la
mezcla
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FICHA DE DATOS DE SEGURIDAD

Water

Fecha de revision 18-dic-2020

Inventarios internacionales

X = enumeran, Europa (EINECS/ELINCS/NLP), US A. (TSCA), Canada (DSL/NDSL), Filipinas (PICCS), China (IECSC), Japan (ENCS), Australia

(AICS), Korea (ECL).

Componente EINECS [ELINCS| NLP TSCA DSL_ | NDSL | PICCS | ENCS [ IECSC | AICS KECL
Agua 231-791-2 = X X = X X X X KE-3540
0

Reglamento (CE) n.o 649/2012 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 4 de julio de 2012, relativo a la exportacion e

importacion de productos quimicos peligrosos
No es aplicable

Reglamentos nacionales

Clasificacion WGK

15.2. Evaluacion de la seguridad quimica

Clase de peligro para el agua = no peligroso para las aguas (autoclasificacion)

Un Seguridad Quimica Evaluacién / Informe (CSA / CSR) no se ha llevado a cabo

SECCION 16: OTRA INFORMACION

Texto completo de las indicaciones H mencionadas en las secciones2y 3

Leyenda

CAS - Chemical Abstracts Service

EINECS/ELINCS : Inventario europeo de sustancias quimicas
comercializadas existentes/Lista europea de sustancias quimicas
notificadas

PICCS - Inventario de productos quimicos y sustancias quimicas de
Filipinas

IECSC - Inventario chino de sustancias quimicas existentes

KECL - Sustancias quimicas existentes y evaluadas de Corea

WEL - Limites de exposicion profesionales

ACGIH - American Conference of Govemmental Industrial Hygienists
(Conferencia Americana de Higienistas Industriales Gubernamentales)
DNEL - Nivel obtenido sin efecto

RPE - Equipos de proteccion respiratoria

LC50 - Concentracion letal 50%

NOEC - Concentracion sin efecto observado

PBT - Persistentes, bioacumulativas, toxicas

ADR - Acuerdo europeo sobre el transporte internacional de mercancias
peligrosas por carretera

IMO/IMDG - International Maritime Organization/Intermational Maritime
Dangerous Goods Code

OECD - Organizacion para la Cooperacion y el Desarrollo

BCF - Factor de bioconcentracion (FBC)

Bibliografia fundamental y fuentes de datos
https://echa.europa.eu/information-on-chemicals

TSCA - Ley de control de sustancias toxicas (Toxic Substances Control
Act) estadounidense, apartado 8(b), Inventario
DSL/NDSL - Lista de sustancias domésticas/no domésticas de Canada

ENCS - Inventario japonés de sustancias quimicas existentes y nuevas

AICS - Inventario australiano de sustancias quimicas (Australian
Inventory of Chemical Substances)
NZloC - Inventario de productos quimicos de Nueva Zelanda

TWA - Tiempo Promedio Ponderado
IARC - Agencia Internacional para la Investigacion del Cancer

Concentracion prevista sin efecto (PNEC)
LD50 - Dosis Letal 50%

EC50 - Concentracion efectiva 50%

POW - Coeficiente de reparto octanol: agua
vPvB - Muy persistente y muy bioacumulable

ICAO/IATA - International Civil Aviation Organization/International Air
Transport Association

MARPOL - Convenio Internacional para Prevenir la Contaminacion por
los Buques

ATE - Estimacion de la toxicidad aguda

COV (compuesto organico volatil)

ACR26830

Pagina 9/10

142



143



