Formulacion de una bebida
carbonatada de algarrobina

Dr. Ing. Gaston Cruz Alcedo

dﬂﬁ | Ing. Luis Karlo Maticorena Torres
f UNIVERSIDAD DE PIURA - UDEP



Bebida Carbonatada

Producto obtenido por disolucion de
edulcorantes nutritivos y dioxido de carbono
en agua potable tratada, pudiendo estar
adicionado de saborizantes, acidulantes,
conservadores, emulsionantes, estabilizantes,
colorantes, etc. (Norma Técnica Peruana -
NTP 214.001).




Ingredientes convencionales

e Agua » Saborizantes

e Edulcorantes e Saborizante natural
e Edulcorante nutritivo » Saborizante artificial
e Edulcorante no nutritivo * Colorantes

e Acidulantes
e Acido fosforico
« Acido citrico
e Conservantes
e Sorbato de potasio
* Benzoato de Sodio

« Dioxido de carbono (CO,)
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Tratamiento del agua

Posibilidad de usar fuentes hidricas, como: aguas primarias, aguas
de red y aguas brutas. Tratamientos usados:

e Tratamiento quimico
e Osmosis inversa

« Ultrafiltracion

e [ntercambio ionico

Elaboracion del jarabe

Se elabora el jarabe simple a una temperatura entre 80 y 90 °C.
Luego, pasa por dos procesos para eliminar impurezas Yy/o
contaminacion microbiologica.

e Pasteurizacion
e Filtracion



Elaboracion del jarabe terminado

Adicion del resto de ingredientes, segun la formula, como:
colorantes, saborizantes, etc.

Carbonatacion

El jarabe terminado se mezcla con agua para luego pasar al
carbonatador, en donde es enfriado y mezclado con CO,.

Es muy usual tambien, carbonatar el agua y luego mezclarla con el
jarabe.

La carbonatacion depende de los siguientes factores:

e Tiempo de contacto

« Temperatura del liquido

e Presion del gas

e Composicion del liquido

e Cantidad de aire en el sistema



Tecnologias de carbonatacion

Existen basicamente dos tipos de carbonatadores:

« Carbonatadores de batch
e Carbonatadores por inyeccion

CARBONATADCH

Equipos carbonatadores:

o Carbonatador MSF 54/2 o

« Carbonatador Mojonnier - ]" -

e Ventmix - T B s
e Post-mix R
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Experimentacion



Materiales e insumos

Cocina, olla, cuchara
Tazas medidoras
Botellas plasticas
Tela (filtro)

Agua embotellada
Algarrobina
AzUcar

Benzoato de sodio
Acido citrico




Equipos e instrumentos

Refractometro
Termometro

Tanque de CO,
Regulador de presion
pH metro

Balanza digital




Pruebas preliminares

e Menor concentracion e Mayor concentracion

Jarabe Jarabe

Agua

Muestra Azlicar Algarrobina Muestra Agua Az(car Algarrobina

P01 1,49% 0,36% P05 1,39% 2,89% 1,39% 94,34%

P02 1,49% 0,36%
P06 2,62% 5,47% 2,62% 89,29%

P03 2,89% 0,69%

P04 4,21% 1,01%
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e Jarabes mas concentrados

Jarabe >
Acido
citrico

Muestra Az(car Algarrobina

JOo1 40,32% 19,36%

Jo2 37,88% 24,24%

JO3 40,06% 19,23% 0,58%

» Bebida sin carbonatar

Benzoato de
sodio

0.06%

Jarabe Acido Benzoato

Muestra Azlcar Algarrobina citrico de sodio

GO1 10,04% 4,82%
G02 10,02% 4,81%
GO03 11,03% 4,41%

G04 7,55% 7,55%

Agua

80,32%
80,20%
73,53%

75,47%

°Bx medido °Bx calculado

Muestra

Jo1

JO2

JO3

Muestra

GO1

G02

G03

G04

Tiempo (s)

60

60

60

°Bx

Carbonatacion °Bx medido
calculado

Presion
(psi)
40

40
60

40




« Jarabes mejorados

Jarabe
°Bx medido °Bx calculado
Muestra Agua Azlcar Algarrobina
Muestra
Jo4 50% 50%
Jo4
JO5 41,67% 41,67% 16,67% 105
J06 41,67% 41,67% 16,67% J06 Filtrada
 Bebida estandarizada, solo con acido citrico
Jarabe i ~i °Bx
A d o .
S8 Agua sy calculado PH

Muestra Azlcar
BO1 11,03%

B02 11,03%
BO3 11,03%

BO4 11,02%

Algarrobina
4,41%
4,41%
4,41%
4,41%

citrico

Muestra

BO1

B0O2
BO3
BO4




e Bebida estandar, con acido citrico y benzoato

Sanete Acido Benzoato de Agua
Muestra Agua Algarrobina it sodio Muestra
BO5 11,03% 4,41% - - 73,53% BO5
BO6 11,03% 4,41% = 73,51% B06
BO7 11,03% 4,41% 73,50% BO7
BO8 11,02% 4,41% 73,48% BO8
B09 11,02% 4,41% 73,46% B09

e Pruebas de carbonatacion

Carbonatacion
Muestra Tiempo (s) Presion (psi) T (°C)
60 60
60

80
80




Resultados



Resultados fisicoquimicos

NTP 214.001 - Requisitos Resultado

pH

2,5-4,0 3,9

Acidez

0,5 g/100 cm® 0,5g/L

Conservante

0,1 % en masa 0,2 g/L

Sulfato de quinina

98 ppm No contiene

Cafeina

200 ppm No contiene

CO;

1,5 - 5,0 volumenes Sin resultados

° Brix

No requerido 14,8

Composicion de bebidas gaseosas

Componente Cantidad (g/kg)

Agua

AzUcar

Acido citrico

Colorantes y
enturbiantes

Conservante

Esencias

Gas carbonico

Densidad = 994.56 kg/m3
Concentraciones iniciales:

 Benzoato de sodio: 0,308 g/L = 0,3 g/L

 Acido citrico: 3,9086 g/L = 3,0 g/L



Calculo de volumenes de CO, (Ley de Henry)

=34 x10 . /

: (—A- (LL)) g

= 80 = 551,6

" / =4° =27715

Concentracion molar y numero de moles
= X —

= 0,1006 / = 0,1006 .

Volumenes de CO,

=101,3 =1
= 298,15
=0082. ./

=246 =246

= 5,44



Resultados sensoriales

Condiciones de la evaluacion sensorial Acido citrico | Benzoato de
. Muestra Algarrobina (mL/L) (@/L) sodio (g/L)
 Hoja de respuestas —
» Lapicero 0
e Botella de agua M3
e Vaso plastico M4
 Galletas =
« Servilletas L
M7
 Muestras

Atributos sensoriales evaluados

e Color e Impresion
 Olor General

» Sabor

e Dulzor

e Acidez




Promedio de la calificacion y desviacion estandar "M1"

Impresion
Muestra Color Olor Acidez P
general

296+109 3,15+1,01 3,46+ 1,04 2,24+1,44 2,78+1,70 3,00 + 1,05

£33 €5 E50 et b o P13 L L b e
S e e S

Impresion
General

Promedio de la calificacion y desviacion estandar "M2"

“
general

278+104 3,13+1,16 3,45+0,99 3,18+1,43 3,13+1,56 3,24 +0,83

£ €3 S8 - 14 o P L0 L0 LU e
BEEEESEE5EEE8EE 3

Impresian
Genzral




Promedio de la calificacion y desviacion estandar "M3"

: Impresion
Muestra Color Olor Sabor Dulzor Acidez P
general

2,96 +1,31 2,87+1,31 3,57+1,40 3,16 +1,54 3,38+1,56 3,25+ 1,11

£95 63 S35 14 o [0 LI LU L s 5 £
BEEEESEE5 8885883

Arider Impresion
General

Promedio de |a calificacién y desviacion estandar " M4"

general

292+116 2,35+1,28 3,88+0,80 2,93+1,51 3,48+1,53 3,49 +0,85

3 C k- bl P LU LA L s
BEEEESEaEdEs8EaaS

Acider impresion
General




Promedio de |a calificacion y desviacion estandar "M5"

IIHHHHIIIIIHHIIIIIIHHIIIIIHHHIIIIIHHHHIIIIHHH%IIIHHiEiiI
general

274+134 3,09+1,58 4,03+0,85 2,65+1,83 2,92+1,72 3,19 +1,30

£33 63 B 1 f 13 L3 bt L e s s
SRS s S

Impresion
Geaeral

Promedio de la calificacion y desviacion estandar "Mg"

IIHHHHIIIIIHHHIIIIIIHHIIIII!HHHIIIIIHIHIIIIIHHH%IIIHHHEHHHI
general

264+143 3,53+1,49 3,30+1,33 2,14+1,47 3,07 £1,66 3,17 +1,39

£92 €3 S22 13 P LI L LU e
BEBEESEE5 8888883

Arider Impresion
General




Promedio de la calificacion y desviacion estandar "M7"

Codor Dukor Impreson

General

1° mejor 2° mejor 3° mejor Menor
calificacion | calificacion | calificacion | calificacion

Color
Olor
Sabor
Dulzor
Acidez
| Impresion g.

Nota

Impresion

Acidez
general

Muestra Dulzor

3,14+ 1,58 2,48 +1,63 3,67 +1,13 2,78 +1,65 2,91 +2,00 3,39 + 1,27




Conclusiones



Es factible producir una bebida carbonatada con algarrobina, sin colorantes
ni saborizantes artificiales, y ésta tiene una buena aceptacion.

Muestra M4, la mas aceptada. Presenta una mejor -calificacion del
parametro impresion general y es la segunda mejor calificada del
parametro nota. Ademas, tiene una menor desviacion estandar. Esta
muestra tiene una concentracion de 200 mL/L de algarrobina, 0,75 g/L de
acido citrico y 0,2 g/L de benzoato de sodio.

El método de carbonatacion empleado, permite tener un buen nivel de
carbonatacion, a pesar de las dificultades presentadas (pequena pérdida de
gas al momento desconectar el inyector de gas y tapar la botella).

El principal problema durante la elaboracion de la bebida, fue la
repetibilidad del metodo de carbonatacion empleado, de tal manera que
permita obtener una gasificacion uniforme para las diferentes muestras.
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