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RESUMEN

En el presente trabajo se realiz6 la cuantificacion de acidez de una bebida refrescante
(Vivant de Limon) que se comercializa en la ciudad de Machala pero por la poca
demanda existente solo es expendida en Mi Comisariato ubicado en el Paseo Shopping,
se determind pH ,acidez y se realiz6 un analisis sensorial, a diferentes temperaturas que
fueron 15°- 20°- 25° y 30°C, para poder determinar los analisis se recurri6 a las Normas
INEN 389 e INEN 750, también se verifico si la bebida refrescante esta dentro de los
limites permisibles de acuerdo a la Norma INEN 2304. Con la ayuda del programa
Origin.50 se obtuvo las gréaficas. La bebida cumple con todos los requisitos de acidez y
pH establecidos en la Norma. A la temperatura de 15°C obtuvo un 100% de aceptacion,
a 20°C el 80% de aceptacion y 20% Rechazo, 25°C el 70% de aceptacion y 30% de
rechazo a 30°C 40% de aceptacion y 60% de rechazo, de acuerdo a estos analisis se pudo
notar que la bebida a partir de 25°C en adelante la acidez aumenta produciendo
un rechazo del consumidor por el aumento de acidez presente que puede ocasionar una

acidez gastrica indeseable .

Palabras clave: Acidez, pH, INEN, acidez gastrica, acido citrico



ABSTRACT

In the present work was performed the quantification of acidity of a refreshing drink
(Vivant de Limdn) that is marketed in the city of Machala but because of the little existing
demand is only sold in my comisariato located in Paseo Shopping, pH was determined,
acidity and a sensory analysis was carried out, at different temperatures that were 15 ° -
20 ° - 25 °and 30 ° C, in order to determine the analyzes, the INEN 389 and INEN 750
Standards were used, it was also verified if the refreshing drink is inside of the permissible
limits according to the INEN 2304 Standard. With the help of the Origin.50 program, the
graphs were obtained. The drink meets all the acidity and pH requirements established in
the Standard. At the temperature of 15 ° C, it obtained 100% acceptance, at 20 ° C 80%
acceptance and 20% rejection, 25 ° C 70% acceptance and 30% rejection at 30 ° C 40%
acceptance and 60% rejection, according to these analyzes it could be noted that the drink
from 25 ° C onwards the acidity increases producing a rejection of the consumer due to

the increase of present acidity that can cause an undesirable gastric acidity.

Key words: Acidity, pH, INEN, gastric acidity, citric acid
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INTRODUCCION

En la actualidad, el estilo de vida de las personas se diversifica cada vez mas, pues cada
dia los retos a los que se enfrentan sufren cambios, y hacen que la vida cotidiana se
desenvuelva en un dinamismo constante. En este sentido, la salud se ha vuelto una

preocupacion relevante, tanto a nivel estatal como personal.

Son muchas las personas que en la basqueda de una vida saludable buscan alternativas de
comida y bebidas “casi milagrosas” que les de energia, vigor, nutrientes o que los
refresque, por lo que se hace imprescindible conocer cuales cumplen con los factores

optimos para la salud y cuéles deberian evitarse y porqué.

En este contexto, se presenta el estudio de caso sobre la “Cuantificacion de la acidez total
en una bebida refrescante que se expende en la ciudad de Machala”, que tiene como
objetivo cuantificar la acidez total de una bebida refrescante Vivant Storm sabor a Limén.
El estudio pretende, ademas, determinar el porcentaje de acido citrico presente en la

bebida refrescante, y establecer el pH de la muestra

Con la finalidad de facilitar la comprension del tema, se realiza la argumentacion tedrica,
tomando como elementos de estudio principales la acidez, el acido citrico, el pH y la

acidez gastrica.

La metodologia utilizada para el analisis en cuestion es la determinacién de acidez total,

la determinacion de pH, y el andlisis sensorial de la muestra.

Finalmente se presentan los resultados y conclusiones del estudio, con lo cual seré posible

deducir algunas recomendaciones que seran de gran utilidad para los consumidores.



DESARROLLO

Objetivo General

Cuantificar la acidez total de una bebida refrescante, para su valoracion en el consumo de

la poblacion.

Objetivos Especificos

Determinar el porcentaje de &cido citrico presente en la bebida refrescante
Establecer el pH de la muestra problema

Determinar si los resultados obtenidos cumplen con la NORMA INEN 2304



1.  ARGUMENTACION

1.1 Bebida refrescante

Las bebidas refrescantes son bebidas sin alcohol compuestas fundamentalmente por agua.
A este componente basico se le afiaden otros ingredientes como azlcar, zumos, anhidrido

carbénico, cafeina, aromas, sales minerales, vitaminas, etc.

La combinacion de ingredientes da lugar a variedad de productos de distintos sabores

para que cada consumidor pueda elegir segin el momento, sus gustos o necesidades.

Se pueden establecer distinciones segun sabores (cola, naranja, limoén, gaseosa, té, tonica)

e ingredientes: con gas o sin gas, con azUcar o sin azlcar (light), con o sin cafeina.

Los gustos y demandas van cambiando con el tiempo y la industria de las bebidas
refrescantes se adapta a ello. En los ultimos afios se han duplicado las bebidas light, con

cerca de cero calorias, y las que no tienen gas. !

Segun la Norma INEN 2304, Una bebida refrescante es una “Bebida no alcohdlica la cual
no contiene didxido de carbono, estan preparadas con agua potable, az(cares que pueden
contener mas o algunos de los siguientes ingredientes: azlcares zumo de frutas u

hortalizas, pulpa de frutas, extracto de vegetales o saborizantes y aditivos alimentarios”

De acuerdo con esta Norma los indices permisibles son: % de &cido citrico es de 0.10 a

0.40 y pH minimo 2. 2

1.2 Vivant Storm sabor a Limon.

“Refrescante bebida con sabor a limon. Este producto contiene edulcorante no caldrico”
esta es la frase con la que se presenta a sus consumidores la bebida Vivant Storm sabor a

Limon, que es uno de los productos de la Corporacién Azende.

En un articulo de Diario EI Comercio, realizado a directivos de la Corporacion Azende,
ubicada en Guayaquil, Quito y Cuenca, éstos explican que como primer paso se
combinaron el liquido con una variedad de frutas, como limén, mora, toronja, durazno,
naranja, etc. Légicamente que la inversion fue grandiosa (1 millén de ddlares), ya que

cuenta con una planta de alta tecnologia.



1.3 Acidez.

Este término, indica la cantidad de &cido dominante en una sustancia, a su vez, un acido
constituye “una substancia quimica que expulsa iones de hidrégeno en el agua y forma
sales cuando se combina con algunos metales. La acidez se puede medir por medio de la

escala de pH*

Mansilla define al 4cido como “‘sustancia capaz de dar iones de hidrogeno a la solucion
en donde esta diluida”, asi por ejemplo el &cido clorhidrico (HCI), mismo que es capaz
de dar iones de hidrégeno. ®

En alimentos el grado de acidez indica el contenido en acidos libres; el cual es usado
como un parametro de calidad en los alimentos; mediante las determinaciones del indice

de acidez o el Valor acido (V.A) presentes en ellos.

Comunmente la acidez se determina mediante una valoracion (volumetria) con un
reactivo basico. El resultado (para el indice de acidez) se expresa como él % del acido
predominante en el material. Ej: En aceites es el % en acido oleico, en zumo de frutas es

el % en acido citrico, en leche es el % en acido lactico.

Tipos de acidez

A nivel industrial, se consideran dos tipos de acidez. Se tiene la acidez natural y la acidez
desarrollada.

o Laacidez natural se debe a la composicion natural del alimento o sustancia.
e La acidez desarrollada se debe a la acidificacion de la sustancia ya sea por

procesos térmicos, enzimaticos 0 microbiologicos.

La que posee importancia en el aspecto tecnoldgico es la desarrollada. Esta suele

determinar la sanidad industrial de la sustancia para obtener productos secundarios. °

1.4 pH (Potencial de Hidr6geno).

El pH es una medida de la acidez y de la alcalinidad de una sustancia. Tiene un rango que
va desde 0 a 14. Una sustancia con pH entre 0 y 7 es una sustancia acida y una sustancia
entre 7 y 14 es una sustancia alcalina. El agua potable tiene un pH entre 6 y 9. Fuera de

esos valores seria perjudicial para la salud, puesto que seria corrosiva. Cuando dos



sustancias tienen diferente pH (siendo una acida y la otra alcalina) crean una reaccion.
Uno de los productos conocidos mas acidos seria el acido clorhidrico (con pH menor de

1) y uno de los mas alcalinos que conocemos seria la lejia (con pH cercano a 14). ©

En otras palabras, el pH, es el valor numérico, que representa la concentracion de iones

de hidrégeno, asignandose de la siguiente manera:

« Disolucion &cida. Concentracion de H+ mayor (pH <7)
« Disolucion basica; referente a la menor concentracion de H+ con PH>7
sustancia que remueve hidrogeno en una solucion quimica

« Disolucion neutra; pH=7, que se encuentra en el agua destilada.

Los sistemas denominados amortiguadores buffer o tampones, tienen la funcién de
conservar los cambios de pH dentro del limite normal establecido, pues estos son
“soluciones de 4cidos débiles (ionizacidon parcial en una solucidon) y bases débiles

(ionizacion parcial en una solucion) ambos resistentes a la adicion de bases y 4cidos”®

Hay un valor sumamente importante en lo que respecta salud alimentaria y es de 4.6 la
razén es que a este valor se impide el crecimiento de la bacteria Clostridium Botulinum

que es la que causa el botulismo.

1.5 Acido citrico.

“El acido citrico lo podemos encontrar en frutas como limones y naranjas, también en el
acido acético, en el vinagre y en otras sustancias como el acido lactico que se produce en
la leche cuando esta inicia su descomposicion” ’, el sabor caracteristico del &cido citrico

es “agrio”.

Para el desarrollo de la biotecnologia, es indispensable la produccion de acidos organicos,
creados a traves de la utilizacion de microorganismos, por cuanto esta es una fuerza

motriz de gran relevancia para el estudio de regulaciones metabdlicas.

La demanda mundial del &acido citrico, se torna creciente gracias a las mdultiples
aplicaciones y usos en la industria alimenticia, ya que se usan en bebidas, embutidos,
entre otros de consumo masivo, asi como también en la cosmética, farmaceutica,
detergentes y plasticos; aplicaciones que han motivado estudios con el fin de ampliar las
fuentes a partir de las que se lo podria producir, diferentes sustratos como melaza de cafia,

10



remolacha, almiddn, desechos de pifias, sacarosa , cerveceria, glucosa y suero de leche

sirven como materia prima para este objetivo. 8

El &cido citrico es un acido organico natural y débil presente en muchas frutas y verduras,
en especial se halla en los citricos, lo que le da el nombre. Ademas, es producido por
muchos organismos vivos, -incluyendo el moho-, porque también es un subproducto del
ciclo del &cido citrico y también es clave en el metabolismo glucidico, su formula quimica
es CsHsO7 y peso molecular de 192,12 g/mol.2 a continuacidn se explican algunas de sus

propiedades fisicas y quimicas:

a) Forma: cristalino

b) Color: blanco color y sabor: Fuerte acido
d) pH: 1,8 a aprox.50 g/l a 25 °C

Los métodos fermentativos, a lo largo de los afios han resultado més efectivos que la
sintesis quimica, para la produccién del &cido citrico. EI empleo tradicional de hongos,
especialmente el Aspergillus Niger, han sido los mas empleados para el proceso de
fermentacion en la obtencion del acido citrico. Mientras tanto, en la actualidad, con el
fin de optimizar el proceso, se experimenta con levaduras y bacterias. Existen dos grandes

métodos de produccion de &cido citrico.

Cultivo superficial: Se inoculan las esporas en la superficie del medio, y el aire renueva

el CO2producido y provisiona nuevo oxigeno al medio. la fermentacion asi dura 9-12
dias. Tras esto se lava el micelio por filtracion y el liquido residual se Ileva al downstream.
Productividad: 0.4 kg/meh

* Ventajas: sencillo de operar, y menos susceptible de variaciones ambientales.

* Inconveniente: tiene una baja productividad.

Cultivo sumergido: Se pueden usar tanques agitados con varias turbinas o fermentadores

del tipo airlift.®

Los del tipo airlift son preferidos por su buena oxigenacion y por facilidad de escalar a
mayores volimenes. Favorecen también el crecimiento en pellets de la biomasa, lo que
mejora la hidrodinamica del medio, en tanques agitados, la friccion de las palas de
agitacion sobre el micelio provoca un crecimiento fragmentado y poco compacto. Se suele

trabajar asi por lotes.
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Se esterilizan las melazas, se inoculan esporas o medio fermentativo crecido en reactor
auxiliar. Hay un espumado excesivo, que tiene que ser controlado por agentes quimicos.s
Micelio: Se conoce como micelio al conjunto de hifas que forman la parte vegetativa de
un hongo.

El &cido citrico, en la industria es un polvo cristalino, blanco, inodoro y con el
caracteristico sabor acido fuerte, este producto es altamente cotizado en todo el mundo,
porque ademas de las propiedades antes mencionadas, es acidulante y preservante, por lo
que aporta a conservar el sabor original de los productos, asi como su apariencia y

consistencia natural.

“Este acido es producido principalmente por fermentacion sumergida por ser la méas
efectiva ya que se usa diversos microorganismos con la capacidad de degradar materias

primas como almidon, sacarosa, bagazo, mieles finales de cafia, suero de leche, etc.” 1°

1.6 Acidez gastrica.

Acidez gastrica es un trastorno muy frecuente que se caracteriza clasicamente por la
presencia de pirosis retroesternal (una sensacion de dolor o quemazon en el es6fago, justo
debajo del esterndn, que es causada por el aumento de &cido gastrico) , en la mayoria de
los casos responde a la ingesta de alimentos ya sean liquidos o sélidos.

Es un problema que afecta a muchas personas y que podria estar relacionado con los
malos habitos alimentarios y con las actividades que se desarrollan antes y después de la
ingesta, sin embargo, la mayoria de los sujetos refieren que estos sintomas son poco
frecuentes, aproximadamente el 70% de los sujetos los padecen un méximo de 2 dias por
semana, mas de 3 de cada 4 sujetos los consideran de intensidad leve. Asi pues, nos
encontramos ante un trastorno muy prevalente, pero con una mayoria de sujetos afectados
de sintomas ocasionales y de intensidad leve.

Para que el pH del estomago pueda facilitar la digestion, debe estar en un nivel
comprendido entre 3,5y 4. Si el pH es superior a la medida, se produce la sensacion de
pesadez de estomago. !

Para la acidez gastrica es recomendable ingerir antiacido o bombas inhibidora de protones
que produce un efecto buffer rapido y transitorio sobre el &cido del estbmago o mediante
la administracion de farmacos antisecretores que reducen la secrecién de &cido se los debe

ingerir unos 30-60 min antes del desayuno. ?

12



2 METODOLOGIA

Lugar de la investigacion La parte experimental se la realizd en el area de

Bioconversion, de la Unidad Académica de Ciencias Quimicas y de la Salud.
Muestra: Bebida Vivant Storm de Limén

Disefio de la investigacion: Los analisis que se realizaron son: determinacion de acidez,
pH y analisis sensorial, donde la muestra tenian variacion de temperatura que fueron 15°
-20°- 25° -y 30°C

2.1 Determinacion de acidez % (Acido Citrico)

Para este analisis se basa en la norma INEN 750 por volumetria de neutralizacion 3

Tabla 1. Reactivos y materiales para determinacion de acidez

Reactivos Materiales

Hidréxido de Sodio (NaOH) a0.1 N Bureta de 25 ml

Fenolftaleina Probeta de 100 ml

Agua destilada Soporte y pinza

Vaso de precipitacion de 250ml
Erlenmeyer de 250 ml

Pipeta volumétrica de 5 ml

Fuente: Elaboracion propia

13



Procedimiento:
Con la ayuda de la pipeta se mide 5 ml de muestra, se agrega al Erlenmeyer de 250 ml.

Se le agrega 50 ml de agua destilada hervida y fria, agitar bien hasta completar

disolucién, se le adiciona 2 a 3 gotas de indicador fenolftaleina.

La disolucidn se titula con hidroxido de sodio (NaOH) a 0.1 N hasta una coloracion

rosa.

Se anota el volumen consumido y se lo reemplaza con la siguiente formula:

. L. L ml de solucion de NaOH X Me (acido citrico) X N
%Acidez Total (4cido citrico) = peso de la muestra x 100

Donde:

mL=consumo de la solucién de NaOH
N= normalidad de NaOH

Pm= peso de la muestra 0 ml de muestra

Me= miliequivalente de &cido citrico 0.064 4

2.2 Determinacion de pH

Se lo determin6 de acuerdo a la Norma INEN, 389 la que indica *°:

Tabla 2. Materiales y Equipos para determinacién de pH

Equipos Materiales
Potencidmetro con electrodos de vidrio Vaso de precipitacion de 250ml
Agitador

Fuente: Elaboracion Propia

14



Procedimiento:
La muestra debe estar homogeneizada mediante agitacion.
Efectuar la determinacion por duplicado sobre la misma muestra preparada.
Comprobar el correcto funcionamiento del potenciémetro.
Colocar en el vaso de precipitacién aproximadamente 10 gr o 10 cm: de muestra.

Determinar el pH introduciendo los electrodos del potenciometro en el vaso de

precipitacion cuidando que no toque las paredes del recipiente.

Anotamos el resultado.

2.3 Andlisis sensorial

Para el analisis sensorial del producto se empled por un jurado semi entrenado,
constituido por 10 personas de ambos sexos, en edades entre 22 a 26 afios ,° se le otorgo
a cada uno muestras de aproximadamente 30 ml a diferentes temperaturas las cuales
fueron de 15- 20 — 25 y 30°C, los jueces determinaron su sabor, olor, color y acidez

indicando si les gusta o no la bebida refrescante.

Tabla 3. Analisis Sensorial Vivant de Limén (15° -20°-25° -30° C)

Criterio de Evaluacién | Sabor Olor Color acidez

Parametro agradable | caracteristico | caracteristico | normal

Fuente: Elaboracién propia

3. RESULTADOS

3.1 Cuantificacion de la acidez total

La acidez se determina en % de &cido citrico, que es importante porque preserva, da sabor

y da la sensacidn refrescante a la bebida.
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Gréfica 1. Cuantificacion de Acidez

El % de acidez con las temperaturas ya establecidas si cumple con los parametros
establecidos en la NORMA INEN 2304, como limite minimo 0,10% y maximo 0,4, como
se puede notar en la gréfica 1 hay un ligero aumento de acidez a partir de la temperatura
de 25°C.

3.2 pH

El pH se establece para saber si estd dentro de la escala donde son seguros para el
consumidor, por que indican la existencia de microorganismos que pueden hacer variar

la acidez de la bebida.
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Grafica 2. pH vs Temperatura
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Los valores resultantes después del andlisis indican que estan dentro de los limites
permisibles que establece la NORMA INEN 2304 que es un minimo de 2 pH. Se observa
también una disminucion a partir de la temperatura de 25°C

3.3 Andlisis Sensorial

La evaluacion sensorial se usa especialmente en la industria alimenticia, para comprobar

la calidad de materias primas y producto, para determinar el gusto del consumidor.’

B Cier 2 Sator [ Colker [ Acidez

100

]

]

Aceptacion (%9

& & I
‘,nf*“wngo*“ vt st ¥ ‘,ﬂf*‘; o+
LR 20 °C 25 °C 30 °C

Graéfica 3. Anélisis Sensorial

En la evaluacion sensorial los evaluadores semi entrenados, determiné que la bebida a
15°C el 100% la aceptaba, a 20°C el 80 % aceptaba olor, el 90% acepto el color vy el
100% aceptaba la acidez , mientras que el 20% rechaz6 el olor y el 10% rechazd el color
,a25°C el 80% aceptaba el olor y sabor, el 100% aceptaba el color , 50 % aceptaba la
acidez mientras que el 20% rechazaba el olor y sabor y el 50% rechazaba la acidez , 30°C
el 50% acepto el olor, el 60% acepto acidez, el 70% aceptaba el sabor , el 80% aceptaba
el color mientras que el 20% rechazé el color , el 30% rechaz6 el sabor, el 40% rechaz6

la acidez.
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4. CONCLUSION

La bebida Vivant de Limdn en la actualidad no se expende en las tiendas de la ciudad de
Machala, solo existe un punto de venta que es Mi Comisariato, pero en menor proporcion
ya que el producto no representa una elevada demanda en los consumidores. La bebida
se analiz6 a varias temperaturas que fueron 15° - 20°- 25°- 30°C que estan dentro de los
limites permisibles de acuerdo a la NORMA INEN 2304 tanto en % de &cido citrico de
0.10 a2 0.40 y pH minimo de 2, dentro de las temperaturas propuestas. La muestra al ser
consumida a una temperatura mayor de 25°C se percibe un ligero incremento en su acidez
al momento de ser degustada, esto quiere decir que si Se consume a mayor temperatura

puede producir acidez indeseable en el consumidor.
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