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Resumen

Introduccién: Las bebidas isoténicas favorecen la hidratacién y la reposicion de electrolitos del organismo
ante pérdidas importantes, debido a que contienen agua, hidratos de carbono y minerales adecuados para
este fin. Son absorbidas rapidamente en el intestino y pasan a la sangre de manera bastante rapida
mejorando la hidratacion y manteniendo la funcionalidad digestiva.

Objetivo: Desarrollar una bebida isotonica y evaluar la aceptabilidad en deportistas de alto rendimiento.

Metodologia: Desarrollo de producto. Estudio observacional, descriptivo transversal. Se realizaron cuatro
ensayos hasta lograr la elaboracion del producto final. Por otra parte, se escogié una muestra de 50
deportistas de 18 a 28 afios, de alto rendimiento de Hockey Femenino del Club Italiano de Caballito,
Buenos Aires, Argentina del ciclo lectivo 2016. Se realizaron ensayos para jueces no entrenados, con
previo consentimiento informado, empleando una escala hedénica de siete puntos para clasificar la
sensacion personal en relacion al gusto, olor y aspecto. Los mismos se consideraron aceptados con una
puntuacion de 5: gusta ligeramente, 6: gusta moderadamente o 7: gusta mucho. Por altimo se realizé un
cuestionario con preguntas cerradas para evaluar la aceptabilidad de la marca, el envase y el disefio de
packaging.

Resultados: se elabor6 una bebida isoténica sabor arandano — acai destinada a la hidratacion del
deportista. Segun las caracteristicas organolépticas se obtuvo un 66 % de aceptacion en la muestra tomada
como referencia. La menor aceptabilidad corresponde al olor del producto, con un valor del 70 % de
aceptacion.

Discusion: No se encontraron otros trabajos con caracteristicas similares, por lo que no se pudo comparar
si la aceptabilidad lograda se encuentra en los estdndares normales. Se recomienda para préximas
evaluaciones mejorar el olor, y el nombre de la marca.

Conclusién: Se logré desarrollar una bebida isotonica sabor arandano — agai con buenas caracteristicas
organolépticas, presentando un 66 % de aceptacion en la muestra tomada. Por lo tanto se considera un
producto con transferencia tecnolégica ofreciendo de esta manera nuevas alternativas en el mercado para
aquellos individuos que realicen actividad fisica. De aqui que se lo podria categorizar como un alimento
funcional.

Palabras claves: bebida isotonica, alimento funcional
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Summary

Introduction: The isotonic drinks favor hydration and reposition of electrolytes of the organism, under
important loss, due to the fact that they contain water, carbon dioxide and adequate minerals that help to
these situations. They are quickly absorbed in the intestine and go through our blood in a fast method
making the hydration better and maintaining the digestive function.

Objective: development of an isotonic beverage and evaluating the acceptance in highly performance
athletes.

Method: development of the product observational and transversal studies. Four tryout were realized to
create final product. On the other hand we chose a group (Muestra) of 50 atheletes between the ages of 18
and 28 years old that were highly trained in Female Field Hockey at Club Italiano, Caballito, Buenos
Aires, Argentina, in the elective cycle of 2016. There were also tests made for non-trained judges, with
their informed consent, giving them a scale from 1-7 for them to be able to classify their personal feelings
in relation of taste, smell, and aspect. The same were considered and accepted with a punctuation of 5:
slightly like, 6: moderately like, 7: extremely like. Lastly we made a questionnaire with closed questions
to evaluate the acceptance of the brand,container and packaging design.

Results: an isotonic beverage with blueberry taste was made — acai intended to help the hydration of the
athetes. According to the organoleptic characteristics 66 % of the acceptance was obtained in the testes
made as reference. The minor acceptance corresponds to the smell of the product with a value of 70% of
the acceptance.

Discussion: there were no other projects made with this similar characteristics, making this difficult to
compare the acceptance accomplished and verify if it is under the normal standards. It is recommended
for upcoming evaluations improve the smell and the name of the brand.

Conclussion: the achievement of the development for this isotonic beverage with blueberry - acai taste,
with good organoleptic characteristics, presenting a 66 % of acceptance in the tests made. Therefore, it is
considered a product that contains technologic transfer offering new alternatives in the market for those
individuals that perform physical activities. That is why it can be considered as a functional aliment.

Keywords: isotonic beverage, functional aliment.
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Resumo

Introducéo: As bebidas isotdnicas promovem a hidratacdo e o reabastecimento dos electrdlitos do
organismo a perdas significativas, devido a que eles contem agua, hidratos de carbono e minerais
adequados para este fim. Eles sdo rapidamente absorvidos no intestino e passam no sangue em forma
relativamente rapido logrando a melhora da hidratacdo e logrando manter a fungdo digestiva.

Obijectivo: Desenvolver uma bebida isotdnica e avaliar a aceitabilidade dos atletas de alto rendimento.

Metodologia: Desenvolvimento de produto. Estldio observacional, descritivo e transversal. Foram
realizados quatro ensaios para se alcangar a elaboragdo do produto final. Além disso, foi seleccionado
uma amostra de 50 atletas de 18 a 28 anos, de Hockey de alto rendimento, jogadoras do Club Italiano de
Caballito, Buenos Aires, Argentina do ano lectivo 2016. Foram feitos ensaios para juizes sem
treinamento, como o consentimento a partir ter acrescentado anteriormente, utilizando uma escala
heddnica de sete pontos para classificar sentimento pessoal em relagdo ao gosto, cheiro e aparéncia. Eles
foram considerados aceitos com uma pontuacdo de: 5 — Como ligeiramente, 6 — Como moderadamente ou
7- Como. Finalmente, foi realizado um questionario com perguntas fechadas para avaliar a aceitacdo da
marca, embalagem e design de embalagens.

Resultados: Foi desenvolvida uma bebida isotonica com sabor cranberry — destinada a hidratacdo do
atleta. De acordo com as caracteristicas organolépticas foi obtido um 66 % de aceitacdo na amostra
tomada como uma referencia. A menor aceitagdo corresponde ao cheiro do produto, com um valor de
aceitacdo de 70 %.

Discusséo: N&o foram encontrados outros trabalhos com caracteristicas semelhantes; por isso ndo poderia
ser comparado se a aceitacdo é dentro dos parametros normais. E recomendada para avaliacdes futuras a
melhoram do cheiro da bebida isotdnica.

Conclusdo: Foi possivel desenvolver uma bebida isotonica sabor cranberry — com boas caracteristicas
organolépticas, mostrando uma aceitacdo de 66 % na amostra seleccionada. Por isso, é considerado um
produto com transferéncia tecnolégica, oferecendo assim novas alternativas no mercado para aqueles
individuos que realizam actividade fisica. Consequentemente, poderiam ser classificados como um
alimento funcional.

Palavras chave: bebida isoténica, alimento funcional.
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Introduccion

El 60% del cuerpo de un hombre adulto promedio esta constituido por agua, las
dos terceras partes se encuentran en el compartimento intracelular, el resto en
el espacio extracelular compuesto por el plasma de los vasos sanguineos y el
liguido intersticial que rodea las células. La mayor parte de las reacciones
guimicas que sostienen los procesos vitales ocurren en un medio quimico
formado por agua, en la que estan disueltas distintas sales minerales, hidratos
de carbono, proteinas y otros componentes.

El agua no actia solamente como solvente sino también como sustrato en
numerosas reacciones quimicas, y es producto final de todas las reacciones de
oxidacion. El agua es esencial en todos los procesos fisioldgicos que requieren
transporte conectivo de liquido, como la absorcion de nutrientes en el tubo
digestivo y la excrecion renal.

No existe sistema en el organismo que no dependa del agua, la misma tiene
importantes funciones vitales: Contribuye a la formacion de macromoléculas
como glucégeno y proteinas; cumple un rol fundamental en la digestion,
absorcion, transporte y utilizacion de nutrientes; Constituye el medio de
eliminacién de toxinas y catabolitos y es indispensable para el mecanismo
termorregulador.

La actividad fisica incrementa de una manera significativa las pérdidas hidricas.
Las bebidas isotdnicas implican en el organismo la reposicion de agua, sales,
minerales e hidratos de carbono perdidos durante el ejercicio fisico.

Sin embargo su consumo solo se debe dar en ocasiones en la cual el ejercicio
fisico supera la hora de duracion, de lo contrario podria ocasionar dafios en el

esmalte dental y caries, ya que se trata de bebidas muy acidas.
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Si se toma como un habito, el organismo ingiere un aporte extra de minerales y
micronutrientes que no necesita y su alto contenido en azlcares puede
incrementar el peso corporal y los niveles de glucosa en la sangre. La
proporcion de hidratos de carbono permite restablecer el gasto de energia y las
reservas de glucogeno en higado y musculo.

Las bebidas isotdnicas permiten reponer las pérdidas hidricas producidas por el
sudor para mantener la temperatura corporal. La proporcion de sodio que
contienen mejora la absorcion de agua y restablecen las pérdidas mas en
personas con menor grado de entrenamiento.

Se desarroll6 una bebida isotonica sabor ardndanos y acai, fabricada a base de
extractos de arandanos y fortificada con vitamina C la cual proporciona
propiedades antioxidantes. Cuenta con maltodextrina como base de hidratos de
carbono. Se utilizo NaCL como fuente de sodio para una correcta reposicion de
electrolitos y saborizante de arandanos con acai para darle su sabor
caracteristico. De esta manera se desarrollé6 un producto de mucha utilidad en
el deporte, de un sabor diferente y con propiedades ideales para una correcta
rehidratacion, reposicién de energia, electrolitos y con capacidad antioxidante.
Se eligi6 el ardndano como fruto para la bebida isoténica por su valor
nutricional.

El pigmento que le confiere el color azul al fruto, la antocianina, interviene en el
metabolismo celular humano disminuyendo la accién de los radicales libres,
asociados al envejecimiento, cancer, enfermedades cardiacas y alzheimer.

El acai por su parte es una fruta de efectos principalmente antioxidantes, y
altamente energética que provee mucha vitalidad y resistencia por lo que es

muy apreciada por deportistas y personas activas.
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La bebida también incluye un importante aporte de vitamina C, lo que potencia
la capacidad antioxidante, favoreciendo también el sistema inmunolégico y
contribuyendo a reducir el riesgo de enfermedades degenerativas.

La bebida isotdnica no contiene potasio, a diferencia de las bebidas vigentes en
el mercado, ya que no existen evidencias de que las pérdidas de este ion,
como resultado del ejercicio, sean de suficiente magnitud como para afectar la
salud o el rendimiento del deportista, por lo tanto su reposicidbn no es tan
necesaria como la del i6n sodio.

La pérdida de sodio puede favorecer el desarrollo de calambres musculares o
debilidad, y afectar a la composicion de fluidos del organismo.

Se sabe que el sodio estimula el mecanismo de la sed y que mejora el ritmo de
absorcion de agua y carbohidratos en el intestino delgado, lo que contribuye a
rehidratar el cuerpo y a retrasar la fatiga muscular. Una vez que el agua es
absorbida, el sodio también ayuda a mantenerla en el cuerpo, reteniendo un
mayor nivel de fluidos y reduciendo la produccion de orina. Por este motivo se

eligié la inclusién de agua, carbohidratos y sodio para la bebida isotonica.
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Marco Teorico

Una dieta equilibrada y una correcta hidratacion son la base para cubrir los
requerimientos nutricionales en la mayoria de las personas que hacen deporte.
Se sabe que existen necesidades especificas que van a depender de
diferentes factores, como son las condiciones fisiologicas individuales, el tipo
de deporte practicado, el momento de la temporada, el entrenamiento y el
periodo de competicion.

Los dos hechos demostrados que mas contribuyen al desarrollo de fatiga
durante el ejercicio fisico son la disminucién de los hidratos de carbono
almacenados en forma de glucégeno en el organismo y la aparicion de
deshidratacion por la pérdida por el sudor de agua y electrolitos. Quien quiere
optimizar su rendimiento deportivo necesita estar bien nutrido e hidratado.

La reposicibn mas importante en relacion con el esfuerzo fisico es el
restablecimiento de la homeostasis, alterada por la pérdida de iones y agua, lo
gue sucede por sudoracion.

Aproximadamente el 80% de la energia producida para la contraccion muscular
se libera en forma de calor en el organismo, que debe eliminarse rapidamente
para no provocar un aumento de la temperatura corporal por encima de un
nivel critico que tendria consecuencias muy negativas para la salud.

La evaporacion del sudor es el mecanismo mas eficiente para evitar el aumento
de la temperatura corporal, no obstante al mismo tiempo que “enfria” el cuerpo,
provoca una importante pérdida de liquidos. Estas pérdidas de liquido interno,
necesarias para producir un enfriamiento en la piel, llevan al deportista a una
deshidratacion por una hipovolemia hiperosmdética (debido a que el sudor es

hipotonico con respecto al plasma). Finalmente, cuando la capacidad de
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producir sudor comienza a limitarse, la temperatura interna se eleva y aumenta
el riesgo de una patologia grave por calor. Con el objetivo de cubrir con los
requerimientos de los deportistas en actividades de gran demanda fisica se
crearon las bebidas isotonicas.

Estas bebidas presentan una composicion especifica para conseguir una
rapida absorcién de agua y electrolitos, y prevenir la fatiga siendo sus objetivos
fundamentales aportar hidratos de carbono que mantengan una concentracion
adecuada de glucosa en sangre y retrasen el agotamiento de los depdsitos de
glucdgeno; reposicion de los electrolitos, sobre todo del sodio y una reposicion

hidrica para evitar la deshidratacion.

El agua en la hidratacién del deportista

El aporte de agua contrarresta satisfactoriamente las pérdidas de la misma por
el sudor, que podrian comprometer el rendimiento fisico del deportista y su
propia salud.

La deshidratacion progresiva por sudoracion durante el ejercicio es frecuente
ya que muchos deportistas no ingieren suficientes fluidos para reponer las
pérdidas producidas. Esto no so6lo va a provocar una disminucion del
rendimiento fisico, sino que ademas aumenta el riesgo de lesiones, y puede
poner en juego la salud e incluso la vida del deportista. El rendimiento se ve
afectado porque disminuye la obtencién de energia aerdbica por el musculo, el
acido lactico no puede ser transportado lejos del musculo y la fuerza se ve
disminuida.

En proporcion a las pérdidas de liquidos durante la practica deportiva se

pueden dar alteraciones tales como:



Bustamante Joel R., Minghetti Nerina F., Rosica, Nayla

-Pérdida del 2%: descenso de la capacidad termorreguladora;

-Pérdida del 3%: disminucion de la resistencia al ejercicio, calambres, mareos,
aumento del riesgo de sufrir lipotimias e incremento de la temperatura corporal
hasta 38°C;

-Pérdida del 4-6%: disminucion de la fuerza muscular, contracturas, cefaleas y
aumento de la temperatura corporal hasta 39°C;

-Pérdida del 7-8%: contracturas graves, agotamiento, parestesias, posible fallo
organico, golpe de calor;

-Pérdida mayor de un 10%: conlleva un serio riesgo vital.

La ingesta de agua sola en un organismo deshidratado por las pérdidas de
sudor (como ocurre después de hacer ejercicio intenso y/o durante el
transcurso del mismo), tiene como consecuencia una rapida caida de la
osmolaridad plasmatica y de la concentracion de sodio lo que a su vez, reduce
el impulso de beber y estimula la diuresis, con consecuencias potencialmente
graves como la hiponatremia. Por ello, la rehidratacién posterior al esfuerzo
fisico de alta intensidad y duracion (luego pasada una hora) se consigue de
forma adecuada con bebidas que contengan agua, hidratos de carbono y sales

minerales.

Recomendaciones Nutricionales para deportistas

Hidratos de carbono

La concentracidon de glucogeno del higado y musculos que es utilizada durante
una actividad aerdbica marca la capacidad de rendimiento y mantiene un
esfuerzo prolongado. El entrenamiento consiste principalmente, en

acostumbrar al organismo a utilizar al méximo las grasas como fuente

10
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energética (mediante su oxidacion) y en aumentar las reservas de glucégeno
en higado y musculos. El almacenamiento del mismo es limitado (10-12% del
peso en el higado y 1-1,5% del peso en los musculos). Se puede conseguir el
ahorro de glucégeno manteniendo la glucemia a través del aporte exégeno de
glucosa. Si se compara la ingesta de una solucidén con hidratos de carbono a
un ritmo de 1 g/min con el agua pura se nota una reduccion de la oxidacion de
glucosa en el higado hasta un 30%. En este sentido, estd demostrado que el
aporte de carbohidratos en las bebidas de rehidratacion durante el esfuerzo
mejora el rendimiento del deportista.

Considerando que la mayoria de las bebidas deportivas contienen 6% a 7% de
carbohidratos (Ej.: 60-70 gr. por litro), el consumo de un litro de las mismas por
hora proveerd la cantidad necesaria.

Bebidas con contenidos mayores del 7% de carbohidratos se han asociado con
enlentecimiento de la absorcidn intestinal que incrementa el riesgo de molestias
gastrointestinales

Los factores que inhiben el vaciamiento gastrico son una cantidad excesiva de
proteinas o grasas en el estdbmago, la presencia de liquidos hipotdnicos o
hipertonicos (sobre todo estos dltimos), ya que desencadenan reflejos entero
gastricos que enlentecen 0 inhiben el vaciado gastrico.
Los azucares sacarosa-glucosa y fructosa proporcionan la fuente de energia
(carbohidratos) que los muasculos utilizan durante la actividad fisica. Como las
bebidas no son muy dulces, estimulan el consumo de liquidos, un importante
beneficio durante la actividad fisica. La glucosa se absorbe por transporte
dependiente de sodio, por tanto la utilizacién de la misma en las bebidas

deportivas mejora la absorcion del sodio.

11
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Sodio (Na+)

Debido a que la mayor pérdida de liquido se da por sudor, su composicion es
clave para determinar las cantidades de solutos que hay que reponer. La
concentracion del i6n sodio en el sudor oscila entre 10 y 70 mEg/L. Sin
embargo estudios demostraron que la aclimatacion mejora la capacidad para
reabsorber Na+, las personas adaptadas a las condiciones ambientales de la
zona presentan concentraciones mas bajas de Na+ en el sudor.

La hiponatremia asociada a beber agua sola en ejercicios de larga duracion ha
sido causa de graves patologias (desorientacion, confusion e incluso crisis
epilépticas).

Una concentracion de citrato de sodio de 20 a 50 mmol/L (460-1150 mg/L)
estimula la llegada méaxima de agua y carbohidratos al intestino delgado y
ayuda a mantener el volumen de liquido extracelular, se mantiene el estimulo
osmotico de la sed y se reduce la produccion de la orina.

Ingesta recomendada: Para estimar las necesidades se tienen en cuenta las
pérdidas minimas en climas templados que se ha evaluado 115mg/dia, y se
consideran las amplias variaciones posibles en funcién de la actividad fisica. Se

considera ingesta minima 500mg/dia.

Vitamina C

Utilizada como estrategia de suplementacion, con el objetivo de mejorar el
rendimiento y disminuir la fatiga del deportista. El ejercicio con componente
aerobio destacable, produce una fuerte carga de oxigeno, capaz de alterar el
equilibrio de los sistemas celulares de Oxido-reduccion y desencadenar una

importante formacion de radicales libres, con riesgo de dafio tisular. La vitamina

12
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C es necesaria para la sintesis de carnitina, que transporta al interior de la
mitocondria los acidos grasos, combustible mayoritario de la fibra muscular en
ejercicios de larga duracién. Por sus acciones sobre el metabolismo del hierro,
se ha utilizado la vitamina C para contrarrestar el riesgo de anemia ferropénica,
frecuente en la fatiga cronica y el sobreentrenamiento, en especial en mujeres.
La vitamina C es decisiva para una correcta estructuracion de las fibras de
colageno y del resto de componentes del tejido conjuntivo. Estaria asi indicada
en la reparacion tisular durante y especialmente después del esfuerzo,
especialmente en el ejercicio excéntrico. La vitamina C podria jugar un papel
importante en el desarrollo de la fuerza con intervencion directa en el proceso
de la contraccién. En ejercicios extenuantes y de larga duracién puede
postularse una accion antifatiga, relacionada con su accién como coenzima en
el metabolismo del cortisol y diversos mediadores neuroquimicos (serotonina y
adrenalina entre otros). Es Uutil su actividad inmunoestimulante para la
prevencion de las infecciones respiratorias o del tracto gastrointestinal, muy
frecuentes después del esfuerzo intenso o en la condicion de
sobreentrenamiento. Finalmente podria ser util en las fases iniciales del
ejercicio, facilitando los mecanismos de adaptacion.

La suplementacion mantenida por un tiempo suficientemente prolongado con
antioxidantes, en concreto con vitamina C, parece disminuir la afectaciéon
funcional que se produce tras un trabajo fisico intenso. Los efectos sobre las
sensaciones de dolor y el edema propios del trabajo excéntrico son menos
significativos. La ingesta dietética recomendada en adultos es de 75-90
mg/dia. Estas dosis diarias cubren las necesidades minimas y son

relativamente faciles de atender con una dieta equilibrada. Pero cuando la

13
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ingesta de vitamina C se hace buscando una accion preventiva y para atender
las demandas en determinadas situaciones como el ejercicio fisico intenso,
dietas carenciales o en fumadores, puede no ser suficiente y parece
aconsejable cubrirlas con estrategias de suplementacion con dosis mayores.

El nivel superior de ingesta admisible es de 2.000 mg/dia. *

Bebidas para deportistas

Segun la Direccion General de Salud y Proteccion al Consumidor de la
Comisién Europea, a través del Comité Cientifico de Alimentacion Humana
(2008), las bebidas destinadas a cubrir con los requerimientos energéticos en
actividades fisicas de alta intensidad y duracion deben aportar carbohidratos
como fuente fundamental de energia y que debe ser eficaz para mantener y
restablecer el estado de hidratacion. Para ello recomienda que la bebida
cumpla los siguientes criterios:

=  Que contenga entre 80-350 kcal/litro.

Al menos el 75% de la energia debe provenir de hidratos de carbono de
alto indice glucémico (glucosa, sacarosa y maltodextrinas)

= Como maximo deben aportar 9% de hidratos de carbono (90 g/l)

El contenido de sodio debe estar entre 460-1150 mg/l (20.50 mmol/l)
= Debe estar formulada para tener una osmolaridad entre 200-300
mOsml/kg de agua. Las bebidas entre 270-330 mOsm pueden ser
denominadas isoténicas.
Con la necesidad de reducir el numero de personas que sufren lesiones por la
practica de actividad fisica y mejorar el rendimiento, surge la idea de desarrollar

una bebida isotdnica destinada a la poblacibn de deportistas de alto

14
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rendimiento. La composicion en cantidades exactas de macro y micronutrientes
intenta reducir el riesgo de la salud de los deportistas y al mismo tiempo
mejorar su rendimiento deportivo.

Su funcién es evitar desordenes metabdlicos anteriormente mencionados,

como consecuencia de la gran demanda del organismo.?

Disponibilidad de productos similares en el mercado

Gatorade originalmente fue desarrollado hace mas de 40 afios para favorecer
la correcta hidratacion de los atletas durante el esfuerzo, aportando los fluidos,
carbohidratos y electrolitos necesarios para lograr su maximo rendimiento.
Gatorade Perform 02® aporta no solo carbohidratos como fuente de energia
gue estimulan la rapida absorcién de liquidos, sino también sodio y potasio que
mantienen el equilibrio de los electrolitos y reponen los que se pierden a través

del sudor.

Powerade, es otra bebida isotonica que esta presente en el mercado con una
participacion menor que Gatorade. Se presenta como la bebida de los

deportistas ganadores y es sponsor oficial de la seleccion argentina de futbol.

Si bien las dos bebidas son similares de sabor, la Powerade se destaca por el

mayor aporte de micronutrientes (magnesio, vitamina B3-B6, calcio y potasio).

Aunque ambas bebidas cuentan con la misma cantidad de carbohidratos se
puede percibir un sabor mas dulce en Gatorade debido a su menor proporcion
de sodio. Todas las versiones de sabores de las marcas mencionadas

mantienen su composicion sin modificacion alguna mas alla del gusto.
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BEBIDA

GATORADE

POWERADE

Sabores

Naranja, Manzana, Berry, Cool
Blue, Green mango, Lima limén,
Frutos tropicales, Pomelo y
Limonada

Mountain Blast, Naranja,
Manzana, Citrus, Mandarina y
Frutas tropicales.

Ingredientes

Agua; jarabe de maiz de alta
fructosa; azlcar; cloruro de sodio;
acidulante; acido citrico (ins-330);
aromatizantes: aroma...;
reguladores de acidez: fosfato
monopotasico (ins-340i) y citrato
de sodio (ins-33-33iii); colorantes:
ins-129, ins-133.

Agua, azucar o JMAF, jugo de
limén, cloruro de potasio, cloruro
de sodio, cloruro de magnesio,
cloruro de calcio, niacina (B3),
piridoxina (B6). ARO, AC REG
331iii, ACI 330, SS 452i-385,
CONS sorbato de potasio —
benzoato de sodio, COL 129.

Informacién Nutricional Cantidad por % Valores Cantidad por % Valores
porciéon 200 ml | Diarios porcién 200 ml | Diarios
(1 vaso) (1 vaso)
Valor Energético 48 kcal =200 kj | 2% 50 kcal =210k | 3
Carbohidratos 12 g 4 % 12 g 4
De los cuales: azlcares 12g - 12 g -
Sodio 90 mg 4% 126 mg 5%
Potasio 24 mg *x 76 mg **
Cloruros 84 mg [ = **
Vitamina B3 - - 2,5 mg 15
Vitamina B6 - - 0,2 mg 15
Vitamina B12 - - 0,36 mg -

No aporta cantidades significativas de proteinas, grasas totales, grasas saturadas, grasas
trans y fibra alimentaria. (*) % Valores diarios con base a una dieta de 2000 kcal u 8400
kj. Sus valores diarios pueden ser mayores o menores dependiendo de sus necesidades

energéticas. ** valores no establecidos.

Fuente: Elaboracion propia en base a los rétulos del envase °

Tendencias del consumo de bebidas en Argentina

El mercado de bebidas es ampliamente liderado por las gaseosas comunes. En

segundo lugar se encuentran las aguas minerales y los jugos listos para

beber/concentrados. En tercer lugar estan las aguas saborizadas, y luego se

encuentran las gaseosas light, las bebidas isotonicas y las energizantes. Sin

embargo, al mirar las variaciones de 2010 vs. 2006, son estas ultimas dos

categorias las que muestran los mayores crecimientos: Las bebidas isotonicas

con un aumento del 40% vy las energizantes con una suba del 24 %. También

se destacan las aguas saborizadas, cuya porcion de mercado subié 18%. Por
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otro lado, las categorias que decrecieron en consumo fueron las gaseosas
light, con una baja del 7%, las aguas minerales, con un decrecimiento del 4%, y
las gaseosas comunes, que si bien poseen el mayor consumo del segmento,

vienen decayendo un 1% respecto al 2006.

A través del marketing de la vida saludable y las campafias publicitarias para
jévenes, el aumento general del consumo, las tendencias internacionales y
ciertos cambios culturales, una amplia oferta de bebidas se subi6 a las

opciones cotidianas de los argentinos.

Con esta oportunidad de crecimiento en el campo de las bebidas isoténicas y la

demanda actual decidimos desarrollar este nuevo producto.*

Desarrollo de producto

Un producto es un vehiculo para poder entregar beneficios al consumidor, es
aguello que se ofrece en el mercado para la adquisicién, uso o consumo capaz

de satisfacer las necesidades o deseos del consumidor.

En el proceso de desarrollo hay que considera tres factores. Por un lado los
motivos para lanzar el nuevo producto identificando las necesidades no
satisfechas, que no estén conformes con las ofertas actuales determinados
segmentos de la poblacion o que tengan un problema sin opciones viables para
tratarlo. Por otro lado, el nivel o alcance de la novedad del producto tanto en el
mercado como en la organizacion ya que los productos nuevos para el mundo

son avances y crean un mercado totalmente nuevo, modificando la conducta de
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los clientes. Y por ultimo el costo de oportunidad y riesgo de desarrollo, es decir

el riesgo de introducir un producto pobremente desarrollado.

Para que un nuevo producto tenga éxito debe de ser lanzado con criterio
anticipado en el mercado y momento adecuado, con un plan de marketing
correcto. Es la clave crear una ventaja competitiva que pueda mantenerse a
largo plazo. En marketing se debe vender un producto por sus beneficios o

atributos del mismo y no tanto por sus caracteristicas o rasgos.

Para el plan de lanzamiento de un producto se consideran dos fases: la prueba
de producto o de mercado y el anuncio y presentacion. Antes de lanzar el
producto al mercado es necesario probarlo en algun nivel considerando la
comprension de los entrevistados acerca del producto, los atributos, ventajas y
desventajas, situaciones en las que seria consumido, frecuencia de consumo y
los productos a los que podria reemplazar. Se debe tener un plan de marketing
completo. Esto va a permitir refinar el producto, determinar la forma en la que
se deberia posicionar, sugerir aspectos para el programa de marketing,
identificar defectos y aportar informacion para proceder con actuales o futuros

desarrollos.

El desarrollo del mismo cobra importancia en el momento en el que se disefa
el envase o0 paquete para su posterior venta. Un buen envase o packaging mix
es aquel que se encarga de proteger al producto, de adaptar la linea de
produccion, promover y vender el mismo, incrementar la densidad, facilitar su

uso, proveer valor reusable al consumidor, satisfacer los requerimientos legales
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y mantener el costo del producto tan bajo como sea posible. No hay una

férmula facil de encuentro exitoso de todos los requerimientos del envase.

Dentro de los requerimientos legales se encuentra el rotulo nutricional. Segun
el Reglamento Técnico MERCOSUR (46/03) es toda descripcién destinada a
informar al consumidor sobre las propiedades nutricionales de un alimento. El
mismo deberd contener la declaracion del valor energético expresado en
kilocalorias y su composicion quimica porcentual (hidratos de carbono,
proteinas, grasas, etc. segun corresponda) asi como también la declaracién de
las propiedades nutricionales (informacion complementaria). Las etiquetas de
los productos deben informar segun el C.A.A el nombre del producto, los datos
del elaborador, los datos del lote a que pertenece, la identificacion del origen, el
contenido neto en la unidad correspondiente, la lista de ingredientes con que
fue elaborado segun el orden decreciente de sus proporciones, la fecha de
vencimiento o plazo de consumo aconsejado, las indicaciones de conservacion

e instrucciones de preparacion. °

Las bebidas isotdnicas poseen ciertas caracteristicas esenciales que las
diferencian de otro tipo de bebidas.
La concentracion de los solutos no supera el 10% de la bebida, lo cual permite
una mejor y mas rapida absorcion del liquido junto con sus otros componentes;
incluso estos son inferiores a los niveles presentes en el agua.
La presencia de elementos como los electrolitos y minerales como magnesio,
potasio y zinc, hacen que estas bebidas no solo sean muy convenientes para
hidratar, sino también para recuperar y solucionar la deficiencia de dichos

elementos en el organismo.
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No poseen dentro de su composicion elementos como la cafeina, por el
contrario que otras bebidas como las gaseosas 0 bebidas energizantes, lo cual
afecta directamente el proceso de hidratacion y posee efectos diuréticos
favoreciendo la deshidratacion.
La presencia de azucares, calorias y glucosa presentes en dichas bebidas no
solo favorecen los procesos de hidratacion, sino que a su vez proporcionan
algunos mililitros de energia Utiles para la actividad deportiva. Su consumo
después del ejercicio contribuye a mejorar y acelerar la recuperacion muscular,

algo que no hace otro tipo de bebidas.

Las bebidas isotonicas adecuadas se las puede clasificar como aquellas que
tienen como ingredientes sales y azucares en concentraciones similares a la
del plasma (300 mosm/1). Son bebidas hidratantes fabricadas con una mezcla
de agua, hidratos de carbono solubles y sales minerales.

Las Bebidas Hipertonicas (mas de 300 mOsm/1) poseen mayor concentracion
de sales minerales que el plasma, son asimiladas mas lentamente pero
presentan una particularidad importante: contienen mayores concentraciones
de carbohidratos, por lo que son utiles justo después de finalizar un esfuerzo
para recuperar reservas de energia.

Las Bebidas Hipotonicas (menos de 300mOsm/1) calman la sed con mayor
rapidez, aportan menos calorias por litro y su tiempo de permanencia gastrica

es menor, asimilandose también rapidamente en el intestino. °
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Alimento Funcional

Actualmente la investigacion cientifica, la innovacién tecnoldgica y la creciente
tendencia hacia lo saludable generaron mayor interés en el concepto de
“alimentos funcionales” tanto en el campo cientifico como en el desarrollo de
productos.

Los mismos surgen en los afios ochenta en Japdn con el fin de lograr mejorar
la calidad de vida. A partir de alli el concepto evoluciona y se difunde tanto en
Europa como en Estados Unidos.

En el cuadro N° 1 se muestra la categorizacion de los alimentos funcionales

segin AD.A. '

Cuadro n° 1: Categorias de Alimentos Funcionales (A.D.A)

Alimentos Convencionales Alimentos NO modificados

Alimentos Modificados Alimentos fortificados, enriquecidos o
mejorados

Alimentos Medicinales Alimentos  formulados para  ser

consumidos o0 administrados bajo
supervision médica

Alimentos para uso dietéticos Alimentos infantiles, hipoalergénicos

especiales (ej: alimentos libres de gluten y de
lactosa) y alimentos que se ofrecen
para descenso de peso

Fuente: Position of the American Dietetic Association: Functional foods. J. Am Diet Assoc. 2009;109-.735-746

Por su parte ILSI Europa (Internacional Life Science Institute) en la década del
noventa desarrollé el proyecto FUFOSE (Functional Food Science in Europe —
Ciencia de los Alimentos Funcionales en Europa) y los defini6 como “Un
alimento que demuestre satisfactoriamente que ejerce un efecto beneficioso

sobre una o més funciones selectivas del organismo, ademas de sus efectos
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nutritivos intrinsecos, de modo tal que resulte apropiado para mejorar el estado
de salud y bienestar, reducir el riesgo de enfermedad, o ambas cosas”. ®
Establece también que deben seguir siendo alimentos y sus efectos deben
demostrarse en las cantidades normalmente consumidas en la dieta.

Un producto alimenticio puede solamente ser considerado funcional si junto con
el impacto nutricional basico, tiene beneficios adicionales en una o mas
funciones del organismo humano, mejorando las condiciones generales y
fisicas y/o disminuyendo el riesgo de evolucion de enfermedades. El monto de
consumo Yy la forma del alimento funcional debe ser el normalmente esperado

con propositos dietéticos. Por lo tanto, no puede estar en la forma de pastilla o

capsula, solamente en la forma normal del alimento.

Bebida Isoténica: Un alimento Funcional

Las bebidas isotonicas son consideradas bebidas funcionales, ya que
contienen componentes fisioldgicos que complementan el aporte nutricional, y
gque representan un beneficio extra para la salud de las personas. Sirven para
reponer lo que se pierde con la actividad fisica al practicar ejercicio o algun
deporte. En su composicion llevan distintos tipos de azucares asi como sales
minerales, asi se repone el agua y las sales que se pierden de manera natural
con la sudoracion. Con los componentes que incluye, mantienen un correcto
nivel de glucosa en la sangre, aportando reservas energéticas.

Estas mismas son recomendadas para tomar durante la actividad fisica, pero
tomarlas antes del ejercicio también puede ayudar a sentirse mejor cuando se

estan ejercitando; cada 2 horas de realizar actividades intensas o prolongadas;
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al finalizar la actividad fisica es mejor beber aunque no se tenga sed, ya que el

cuerpo seguramente lo necesita. °

Justificacion y uso de los resultados

La actividad fisica incrementa de una manera significativa las pérdidas hidricas
y de electrolitos. La hidratacion antes, durante y después del ejercicio es una
herramienta basica para mantener el rendimiento fisico y prevenir los efectos
nocivos que la deshidratacion provoca sobre la salud del deportista.

Las bebidas isotdnicas implican en el organismo la reposicion de agua, sales,
minerales e hidratos de carbono perdidos durante el ejercicio fisico por esta
causa surge la idea de desarrollar una bebida isotonica que tenga un sabor
agradable y caracteristico, una textura suave y uniforme y que posea, por lo
tanto, buena aceptabilidad entre los potenciales consumidores, con el fin de
lograr una correcta y rapida rehidratacion.

Esto ampliaria el abanico de posibilidades disponibles para dichos individuos,
pudiendo contar asi con un producto rehidratante a la hora de realizar actividad
fisica.

Se trata de un alimento funcional como se incluye en una de las categorias

desarrolladas por la A.D.A correspondientes a alimentos para el uso dietético.
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Disefio Metodologico

Objetivo General:

Desarrollar una bebida isoténica y evaluar la aceptabilidad en deportistas

de alto rendimiento.

Objetivos Especificos:

Determinar el valor nutritivo del producto.

Evaluar el grado de aceptabilidad de las caracteristicas organolépticas.
Establecer el nombre de una marca que represente al producto, que sea
facil de recordar y pronunciar.

Diseiar el packaging.

Seleccionar un envase apto para transportar la bebida, mantener las
caracteristicas organolépticas del producto y facilitar su consumo

Evaluar la aceptabilidad de la marca, envase y packaging.

Tipo de estudio y disefio general:

e Desarrollo de producto / Observacional, Descriptivo transversal.

Poblacion:

e Deportistas de alto rendimiento de Hockey Femenino que asisten al Club

Italiano de Caballito, Buenos Aires en el afio 2016.

Muestra:

¢ 50 deportistas de 18 a 28 afios, de alto rendimiento de Hockey Femenino

del Club Italiano de Caballito, Buenos Aires en el afio lectivo 2016.
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Técnica de muestreo no probabilistico, por conveniencia:
Criterios de Inclusion: deportistas de alto rendimiento de Hockey Femenino
de 18 a 28 afios que actualmente se encuentran entrenando en el Club Italiano

de Caballito, Buenos Aires. Firma de consentimiento informado.

Criterios de Exclusion: individuos que tengan alguna alteracion sensorial
(gusto, olfato o vista), que padezcan diabetes y/o enfermedad renal y/o posean

contraindicaciones de algunos de los ingredientes del producto a evaluar.

Definicion operacional de las variables

Valor nutritivo: es un indicador de la contribucion de un alimento al contenido
de nutrientes de una dieta. Este valor depende de la cantidad de alimento que
es digerida y absorbida y de las cantidades de nutrientes esenciales (proteinas,
grasas, hidratos de carbono, minerales y vitaminas) contenidas en ese
alimento. Ese valor puede ser alterado por las condiciones del suelo, del

crecimiento, manipulacion, almacenamiento y procesamiento.

Caracteristicas Organolépticas: conjunto de estimulos que interactian con
los receptores del analizador (6rganos de los sentidos). El receptor transforma
la energia que actla sobre €l, en un proceso nervioso que se trasmite a través
de los nervios aferentes hasta los sectores corticales del cerebro, donde se

producen las diferentes sensaciones: color, olor y gusto.
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Flavor: constituido por:

Olor: se percibe cuando se deglute, dado que se crea un ligero vacio en
la cavidad nasal y a medida que el alimento comienza a bajar hacia el
esofago una parte del aire que contiene sustancias volatiles odorificas
llega al area olfatoria. También cuando se produce inspiracién profunda
se percibe el olor de sustancias volatiles, ya que las mismas llegan hasta
el epitelio olfativo.

Gusto: es la percepcion que se produce en la cavidad bucal y esta
localizado en las papilas gustativas, que contienen células sensitivas
(botones gustativos). Ninguna papila gustativa es especifica para
determinado gusto, pero si percibe uno con mayor intensidad que otros.
En la parte de atras de la lengua se encuentran las mas grandes
llamadas caliciformes que detectan los gustos amargos. A cada lado se
encuentran las papilas planas llamadas fungiformes que detectan los
gustos acidos. Y por ultimo estan las papilas delgadas que se
encuentran en la punta de la lengua llamadas filiformes que detectan los

gustos salados.

Aspecto: se evalla a través de un mecanismo fisioldgico en los érganos de la

vision. A través de este se aprecia el aspecto de los alimentos y se realiza una

evaluacién subjetiva del brillo, limpidez, fluidez, opacidad y color.

El color se evalla a traves de los o0jos, se produce a través de la luz que refleja

un cuerpo. Estas ondas luminosas, de cuya longitud depende el valor cromético
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llegan a la retina y producen la sensacion de color. Cada color se define
mediante tres parametros: claridad (va del negro al blanco), tono (color
propiamente dicho) y saturacion (matices del tono dada la mayor o menor
intensidad del color).

El indicador utilizado para evaluar el gusto, olor y color (aspecto) es una
prueba/degustacion del producto clasificado en una escala de 7 puntos

Ver encuesta en Anexo n° |

1.Desagrada mucho

2.Desagrada moderadamente

3.Desagrada ligeramente

4.No gusta ni disgusta

5.Gusta ligeramente

6.Gusta moderadamente

7.Gusta mucho

Estas variables se consideraran aceptadas si los individuos encuestados
responden a una puntuacion de 5: gusta ligeramente, 6: Gusta moderadamente
0 7: Gusta mucho para cada una de ellas, luego de realizar la degustacion del

producto.™

Aceptabilidad de la marca: personalidad o identidad de un producto, derivada
de la percepcion del consumidor respecto a los atributos tangibles o
intangibles. Debe ser facil de pronunciar y pronunciado en una sola direccion
para alcanzar el mercado. Y por otro lado, facil de recordar, siendo asi més

deseable y atractivo.
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La marca se considerara aceptada si el individuo encuestado responde de

forma afirmativa que resulta facil tanto de pronunciar como de recordar.

Disefio del packaging: es aquel que protege al producto, adapta la linea de
produccion, promueve y vende el producto, aumenta la densidad del producto,
facilita el uso del producto, promueve el valor reusable para el consumidor,
satisface los requerimientos legales y mantiene el costo del producto tan bajo
como sea posible. Tendra colores rojos y violetas.

El packaging sera aceptado si el individuo encuestado responde de forma
afirmativa si los colores del mismo se relacionan con el producto y si
consideran que la informacién suministrada en el rétulo es clara y facil de leer.
El indicador utilizado para evaluar la marca, el packaging serd un cuestionario

con preguntas cerradas, cuyas opciones de respuesta seran “si” o “no”. **

Procedimientos para la recoleccion de informacion, instrumentos a

utilizar y métodos para el control de calidad de los datos

Procedimiento para el desarrollo del producto

Para la elaboracion de la bebida isotonica sabor ardndanos - acai se comenzo
por medir 500 ml de agua potable, se pesaron 35 gramos de maltodextrina con
sabor acai la cual se diluyo con el agua potable. Luego se agregaron 20 gotas
del extracto y saborizante natural de arandano equivalente a 1 gr. Se pesé
307,5 miligramos de CINa y también se diluyo en la preparacion. Por ultimo, se

peso 1 gramo de Vitamina C y se diluyo en el producto.
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Una vez terminado de agregar todos los ingredientes, se realizo un analisis de
pH de la preparacion con tiras reactivas, la cual dio como resultado 3,5
asegurando la inocuidad del producto.

Como segunda medida de conservacion se realizé una pasteurizacion. Se
calento la preparacion mediante a bafio maria hasta alcanzar una temperatura
de 70°C.

Se enfrié el recipiente con el producto adentro, con ayuda de hielo hasta llevar
el producto a una temperatura de (21.1 °C) dentro de dos horas.

Por ultimo, se realizé el envasado dentro de la botella y se almacené en

refrigerador a una temperatura de 1 a 5° C.

Una vez frio el producto realizamos una degustacién para observar si la
temperatura de pasteurizacién habia modificado las caracteristicas
organolépticas del mismo. El resultado fue un producto atractivo y sin
modificaciones en el sabor, aroma y color.

(Ver flujo de elaboracién anexo |)

Procedimiento para la evaluacion de caracteristicas organolépticas

Se realizaron ensayos para jueces no entrenados, utilizando una escala
heddnica de siete puntos, de elaboracion propia que va desde “gusta mucho”
hasta “desagrada mucho” para la clasificacion de la sensacion personal con el
fin de conocer la aceptacion global del producto en relacion al gusto, aspecto y
olor. (Ver anexo 1)

A su vez se confeccion6 un cuestionario con preguntas cerradas con el objetivo

de conocer la aceptabilidad del producto en relacion a la representatividad y la
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facilidad de pronunciar y recordar el nombre elegido para la marca, el tamafio y
el material seleccionado para envase junto con colores e informacion
suministrada mediante el packaging. (Ver anexo II)

El cuestionario se llevo a cabo en el campo deportivo del Club Italiano durante
el horario de entrenamiento del grupo seleccionado. Se presento el envase
junto con el packaging disefiado, y se realizé la degustacion de la bebida

isotonica.

Procedimientos para garantizar aspectos éticos en las investigaciones
con sujetos humanos

Para efectuar la degustacion del producto elaborado con el fin de evaluar su
aceptabilidad en una muestra de individuos tomada como referencia, se realizé
el consentimiento informado como lo indica la declaracion de Helsinki de la
asociacion médica mundial. De esta manera, se respeta a todos los seres
humanos protegiendo su salud y sus derechos individuales. Por lo tanto, en el
mismo se describen claramente los objetivos y propésitos del estudio, los
futuros beneficios 0 posibles inconvenientes para los sujetos, la
confidencialidad de la informacion suministrada por los participantes, la
garantia del reporte y entrega de los resultados y su libertador de decisién en

base a ello (Ver Anexo N° IV).
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Resultados

Para la obtencion del producto final se llevaron a cabo cuatro ensayos hasta
lograr finalmente el objetivo buscado: una bebida isotonica para la hidratacion
del deportista, sabor arandano — acai. (Ver anexo V)

En primera instancia se comenzo con la utilizacion de un extracto de arandanos
fortificado con vitamina C y endulzado con stevia. Debido a que el aporte de
vitamina C era insuficiente para cumplir con la funcion de conservante y llevar
el pH a un nivel aceptable para asegurar la inocuidad del producto. Se decidio
realizar una modificacion aumentando el aporte de vitamina C.

Por lo tanto se realizé la prueba modificando la fuente de vitamina C, quitando
el extracto anteriormente mencionado y utilizando vitamina C pura y
aumentando la concentracion del extracto saborizante natural de ardndanos. La
ultima medida se llevo a cabo con el fin de contrarrestar el sabor salado de la
vitamina C y el CINa quedando un sabor dulce y agradable.

Finalmente se elaborod la bebida sabor arandano acai, la cual fue rapidamente
obtenida sin mayores inconvenientes y alcanzando las expectativas buscadas.

(Ver flujo de elaboracion en el anexo ).

Valor nutritivo del producto desarrollado

Bebida isotdnica de arandanos - acai

Ingredientes: Agua, cloruro de sodio, acido ascorbico (antioxidante-
conservante), maltodextrina de sabor acai con guarang, saborizante artificial de
arandanos. POR NO CONTENER CONSERVADORES QUIMICOS, UNA VEZ

ABIERTO EL ENVASE, CONSERVAR EN LA HELADERA POR NO MAS DE 5
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DIAS. CONSUMIR PREFERENTEMENTE ANTES DE LA FECHA INDICADA
EN EL ENVASE. MANTENER EN LUGAR LIMPIO, FRESCO Y SECO.

PROTEGER DE LA LUZ SOLAR Y DE AROMAS AGRESIVOS. ENVASE NO

RETORNABLE.
INFORMACION NUTRICIONAL
Cantidad por porcion 200ml (UN VASO)

PORCION %\VD*
Valor Energético 56 kcal = 235,2 k| 2,8
Carbohidratos 14 g 5,09
Vitamina C 400 mg 4,44
Sodio 123 mg 4,92

*No aporta cantidades significativas de proteinas, grasas totales, grasas
saturadas, grasas trans, fibra alimentaria. *% Valores Diarios con base a una
dieta de 2000 kcal u 8400 kj. Sus valores diarios pueden ser mayores o0
menores dependiendo de sus necesidades energéticas. Porciones por envase:

2,5.

Evaluacion de las caracteristicas organolépticas de la aceptabilidad del
producto

En el grafico Nro. 1 se muestra la aceptabilidad global del producto segun
evaluacion sensorial (gusto, aspecto y olor). Se puede observar que el 66% de

los individuos encuestados demostraron aceptacion (Ver tabla 1 en anexo VI)
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Grafico n2 1 — Aceptabilidad global
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En el grafico Nro. 2 se muestra la aceptabilidad global del producto segun

evaluacion sensorial (gusto, aspecto y olor). Se puede visualizar que la menor

aceptabilidad corresponde al olor del producto con un 70% (Ver tabla 2 en

anexo VI)
Grafico n2 2 — Aceptabilidad de las caracteristicas
organolépticas
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Nombre de la marca del producto

Isologotipo

ELJETEL)

BLUEBERRY SPORT DRINK

Disefio del envase y packaging

Propuesta n® 1

0 N ONA

| Valor energébioo 56 keal = 2352428 |
No aporta cantidades significativas de
proteinas, grasas totales, grasas saturadas,
grasas irans, fibra alimentaria.

(*)% Valores Diarios con base a una dieta de
2000 keal u 8400 kj. Sus valores diarios
lpueden ser mayores o menores dependiendo’
de sus necesidades energéticas. Porciones
por envase: 2,5.

T

Sabor ARANDANG-ACAI

SPORT DRINK

BLUEBERRY

Fortificado con

Vitamina C Bebida isotonica con maltodextrina

Propuesta n® 2

2 Bebida isotonica con maltodextrina BLUEBERRYSPORTDRINK. COMAR
Fortificado con

VitaminaC_~ -

Vitamina 400 my 444 g
0dio 123mg 492

" AL
/alor energetico 56 keal = 2352 kj 2.8

No aporta cantidades significativas de

proteinas, grasas totales, grasas safuradas,
grasas trans, fibra alimentaria.
(*)% Valores Diarios con base a una diet
2000 keal u 8400 kj. Sus valores diarios
Ipueden ser mayores o menores dependiendo
de sus necesidades energéticas. Porciones
por envase: 2.5.
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Propuesta n® 3

Sabor ARANDANC-ACAI Fortificado con
Vitamina C

I
aniga
alor energetico 56 keal = 235.2 kj 2.8
[ Carbohidralos 149 500 |
itamina 400 mg 444
)
i 0

odio 123mg 492
No aporta cantidades significativas de
proteinas, grasas lotales, grasas saturadas,
grasas trans, fibra alimentaria.

(*)% Valores Diarios con base a una dieta de
2000 keal u 8400 kj. Sus valores diarios
pueden ser mayores 0 menores dependiendo|
de sus necesidades energéticas. Porciones
por envase: 2.5.

Bebida isotonica con maltodextrina

Evaluacion de la aceptabilidad de la marca, envase y packaging
En el grafico Nro. 3 se muestra la aceptabilidad del nombre de la marca
“Blueberry Sport Drink”. Se puede observar que el 44% de los individuos

encuestados mostraron aceptacion de la misma. (Ver tabla 3 en anexo VI)

Grafico n2 3 — Aceptabilidad del nombre
de la marca
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En el gréfico Nro. 4 se muestra la aceptabilidad del nombre de la marca segun
sus indicadores (representatividad, facil de recordar, facil de pronunciar). En el
mismo se puede observar que la representatividad del nombre de la marca en

relacién al producto fue la que obtuvo mayor aceptabilidad con un 98%. (Ver

tabla 4 en anexo VI).

35



Bustamante Joel R., Minghetti Nerina F., Rosica, Nayla

Grafico n2 4 — Aceptabilidad del nombre de la marca segun
sus indicadores
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En el grafico Nro. 5 se muestra la aceptabilidad del envase. Se puede observar
gue el 92% de los individuos encuestados respondieron de forma afirmativa.

(Ver tabla 5 en anexo VI)

Grafico n2 5 — Aceptabilidad del envase
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En el grafico Nro. 6 se muestra la aceptabilidad del envase segun sus
indicadores (facil de usar, tamafio apropiado, material apropiado). Aqui se

puede observar que 100% de la muestra encuestada coincidié en que el
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envase es facil de usar, mientras que con respecto al tamafio del mismo un

94% lo considero apropiado. (Ver tabla 6 en anexo VI)

120%
100%
80%
60%
40%
20%
0%

Grafico n2 6 — Aceptabilidad del envase segun sus indicadores
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asi

[
94% 98% 100%
Tamaio Material Facil de usar
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En el grafico Nro. 7 se muestra la aceptabilidad del packaging. Se puede

observar que el 92% de los individuos encuestados respondieron de forma

afirmativa. (Ver tabla 7 en anexo VI)

Grafico n2 7 — Aceptabilidad del packaging
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En el grafico Nro. 8 se muestra la aceptabilidad del packaging segun sus
indicadores (colores relacionados con el producto, informacion del rétulo facil y
clara de leer). Se puede observar que un 100% de los encuestados consideran
gue los colores del packaging se relacionan con el producto mientras que un
92% considera que la informacién del rétulo resulta clara y facil de leer. (Ver

tabla 8 en anexo VI)

Grafico n2 8 — Aceptabilidad del packaging segun
sus indicadores
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leer
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Discusion

La elaboracion de una bebida isotonica de sabor arandanos y acai, posee
ciertos beneficios a nivel nutricional, especificamente para aquellos individuos
gue realizan actividad fisica.

Dicho producto posee la ventaja de ser una bebida novedosa debido a
caracteristicas antioxidantes que posee.

Por tales motivos, segun ADA, este producto se lo considera una bebida
funcional, ya que contiene componentes fisiolégicos que complementan el
aporte nutricional y que representan un beneficio extra para la salud de las
personas. Repone lo que se pierde con la actividad fisica al practicar ejercicio
o algun deporte.

En esta investigacion se obtuvo un producto con una presentacion sabor
arandano-acai elaborada con agua, maltodextrina como hidrato de carbono,
vitamina C, sodio y el extracto de arandano.

Para evaluar las caracteristicas organolépticas del producto fueron
considerados el gusto, aspecto y olor. En cuanto al color, éste fue considerado
como parte del aspecto aunque podria haber sido tomado como una variable
aparte, lo que hubiese dado una idea mas especifica de la aceptacion de las
caracteristicas organolépticas por parte de la muestra tomada como referencia
para la degustacion.

El packaging y el envase también fueron evaluados. El color de este ultimo fue
elegido en base al tipo de producto y al ingrediente que le otorga el sabor.

Con respecto a la evaluacion del packaging, fue realizada de igual manera que
la industria (presentando opciones para la eleccion de alguna de ellas)

otorgandoles a los presuntos consumidores la posibilidad de elegir entre varios
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disefios. El nombre de la marca y la pronunciacion no fue totalmente aceptada
al igual que el olor, ambas variables se tomaran en cuenta para mejorar en
proximas evaluaciones. Se podra considerar el agregado de aromatizantes
artificiales para tratar la variable del olor. Con respecto al nombre de la marca

se podra evaluar con nombres en espafol, cortos y de facil pronunciacion.

Conclusion

Se logré desarrollar una bebida isotonica de sabor arandano-acai con buenas
caracteristicas organolépticas con un 66% de aceptacion en la muestra tomada
como referencia. Por lo tanto se considera que dicho producto tiene
transferencia tecnolégica.

La misma refiere a la interaccion entre las actividades de investigacion de
nuevas tecnologias, materiales y aplicaciones y el desarrollo e innovacion de
nuevos productos logrando mejoras en la productividad.

Es importante resaltar el interés que podria surgir de parte de los profesionales
de la salud y de la industria alimentaria en desarrollar y financiar esta idea
novedosa que hasta el momento no habia sido explorada. Con ello se lograria
ampliar la disponibilidad de productos para aquellos individuos que realicen
actividad fisica considerandolo de esta manera un alimento funcional para uso
dietético especial como lo categoriza la ADA. De aqui que podria continuarse
con la investigacibn mejorando los puntos débiles encontrados durante el

desarrollo del producto.
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ANEXOS

41



Bustamante Joel R., Minghetti Nerina F., Rosica, Nayla

ANEXO |

Flujo de elaboracion de la bebida isoténica

oreoees |
| } l } }
T T T
N -/
N

Mezclado

l

Pasteurizacion hasta los 70°C

!

Enfriar rapidamente hasta 25°C

l

Envasado

!

Almacenamiento

4
BEBIDA ISOTONICA
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ANEXO 1

Cuestionario de evaluacion de las caracteristicas organolépticas:

Luego de haber probado/degustado el producto califique marcando la opcion

del 1 al 7 segun le parezca en relacion a:

GUSTO

ASPECTO

7 Gusta mucho

6 Gusta moderadamente

5 Gusta ligeramente

4 No gusta ni disgusta

3 Desagrada ligeramente

2 Desagrada moderadamente

1 Desagrada mucho

7 Gusta mucho

6 Gusta moderadamente

5 Gusta ligeramente

4 No gusta ni disgusta

3 Desagrada ligeramente

2 Desagrada moderadamente

1 Desagrada mucho

OLOR

7 Gusta mucho

6 Gusta moderadamente

5 Gusta ligeramente

4 No gusta ni disgusta

3 Desagrada ligeramente

2 Desagrada moderadamente

1 Desagrada mucho
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ANEXO Il

Esta es una encuesta destinada a la evaluacion de las caracteristicas
organolépticas de una bebida isotonica destinado a deportistas. Lo invitamos a
probarlo y evaluarlo a través de una breve encuesta. Recuerde firmar el
consentimiento informado antes de realizar la degustacion.

Edad:

Le agradeceremos por colaborar con nosotros y brindarnos un momento de su

tiempo para responder las siguientes preguntas:

1. En cuanto al disefio del packaging, elija la opcidén que usted prefiera para
el producto:

- Opcion 1

- Opcion 2

- Opcidn 3

2. ¢Considera que la marca representa al producto?

o Si

o No

3. ¢Cree que la marca es facil de pronunciar?
Isologotipo
o Si r
o No é ’ jé :‘ 72 I}
BLUEBERRY SPORT DRINK
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4. ¢Cree que la marca es facil de recordar?
o Si

o No

5. ¢Cree que los colores del packaging se relacionan con el producto?
o Si

o No

6. ¢Considera que la informacidon suministrada en el rétulo es clara y facil
de leer?
o Si

o No

7. ¢Considera que el envase empleado facilita el uso del producto?
o Si

o No

8. ¢Cree que el tamarfio del envase es apropiado?
o Si

o No

9. ¢(Cree que el material del envase resulta apropiado para contener el
producto en 6ptimas condiciones?

o Si
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o No

10.¢Cree que el envase es comodo para consumir durante la actividad
fisica?
o Si

o No
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ANEXO IV

Consentimiento Informado

Fecha:

Esta es una encuesta que realizan los alumnos de Nutricion de la Fundacion
H.A Barcelo, Bustamante Joel Rodrigo (DNI: 35.025.355), Minghetti Nerina
Florencia (DNI 34.389.920) y Rosica Nayla (DNI 37.239.230), con el objetivo de
evaluar la aceptacion de las caracteristicas organolépticas de una bebida
isotonica adaptada al deportista de alto rendimiento.
Por esta razon, le solicitamos su autorizacion para participar en este estudio
gue consiste en responder una serie de preguntas acerca del producto y
realizar una degustacion.
Los resultados tienen caracter confidencial. El equipo coordinador se
compromete a informarle los resultados obtenidos, los cuales seran publicados
de forma global.
La decision de participar de este estudio es voluntaria.

Agradecemos desde ya su colaboracion.

Yo mayor de edad, identificado con D.N.I

N° acepto participar de la encuesta

habiendo sido informado y entendiendo los objetivos y caracteristicas del

estudio.

FIRMA DEL PARTICIPANTE:
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ANEXO V

Ensayos realizados

Para la primera aplicacion experimental de la bebida isotonica se comenzo por
hervir 500 ml de agua potable. Luego se agregd 40 gramos de extracto de
arandanos fortificado con vitamina C (60 miligramos), 30 gramos de
maltodextrina con saborizante de acai y 0,3 gramos de NaCl.

En este primer ensayo se obtuvo un producto de sabor salado y acido, de color

rosa turbio y diluido.

Se realiz6 una segunda aplicacion experimental de la bebida isotdnica sabor
arandano — acai con el fin de mejorar sus caracteristicas organolépticas y
propiedades nutritivas.

Se comenz6 por hervir 500 ml de agua potable, se agregd 56 gramos de
extracto de arandanos, 85 miligramos de vitamina C; 37,2 gramos de
maltodextrina con saborizante de acai, una vez disuelto, se agreg6é 0,37
gramos de NaCl y por ultimo colorante violeta hasta llegar al color deseado.

En este segundo ensayo se obtuvo un producto de pH 4, de un color violeta

estable, sabor mejorado con menor acidez y mayor dulzor.

En la tercera aplicacion experimental de la bebida isotonica sabor arAndano —
acai se realiz6 con el fin de mejorar aun mas el sabor del producto hasta
obtener los resultados deseados, y ajustar el pH del mismo. Se comenzd6 por
hervir 500 ml de agua potable, se agregd 56 gramos de extracto de arandanos,

90 miligramos de vitamina C, 1,5 gramos de saborizante de arandanos, 37,2
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gramos de maltodextrina con saborizante de acai, 0,44 gramos de NaCl, y
colorante violeta.
Se obtuvo un producto de pH 3,5 color violeta claro estable, de sabor dulce y

agradable.

La cuarta aplicacion experimental de la bebida isotonica sabor arandano — acai
se realiz6 con la necesidad de incorporar los nutrientes antes mencionados y
lograr un sabor agradable. Se comenzo6 por hervir 500ml de agua potable, se
agregé 1 gramo de saborizante natural de arandanos, 35 gramos de
maltodextrina con saborizante de acai, 307,5 miligramos de NaCl. Se incorporo
1 gramo de vitamina C, que lograron obtener un pH= 3.5 asegurando la

inocuidad del producto.
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ANEXO VI

Tabla 1

Aceptabilidad Global Cantidad %
Sl 33 66%
NO 17 34%
TOTAL 50 100%
Tabla 2

Gusto Cantidad %
Sl 45 90%
NO 5 10%
TOTAL 50 100%
Aspecto Cantidad %
S| 47 94%
NO 3 6%
TOTAL 50 100%
Olor Cantidad %
Sl 35 70%
NO 15 30%
TOTAL 50 100%
Tabla 3

Aceptabilidad del nombre de la marca | Cantidad %
Sl 22 44%
NO 28 56%
TOTAL 50 100%
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Tabla 4
Representatividad Cantidad %
S| 49 98%
NO 1 2%
TOTAL 50 100%
Facil de pronunciar Cantidad %
Sl 29 58%
NO 21 42%
TOTAL 50 100%
Facil de recordar Cantidad %
S| 28 56%
NO 22 44%
TOTAL 50 100%
Tabla 5
Aceptabilidad del envase Cantidad %
Sl 46 92%
NO 4 8%
TOTAL 50 100
Tabla 6
Facil de usar Cantidad %
S| 50 100%
NO 0 0%
TOTAL 50 100%
Tamafo apropiado Cantidad %
Sl 47 94%
NO 3 6%
TOTAL 50 100%
Material apropiado Cantidad %
S| 46 92%
NO 4 8%
TOTAL 50 100%
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Tabla 7
Aceptabilidad del packaging Cantidad %
Sl 46 92%
NO 4 8%
TOTAL 50 100
Tabla 8
Colores relacionados Cantidad %
con el producto
S| 50 100%
NO 0 0%
TOTAL 50 100%
Informacién del rotulo Cantidad %
claray facil de leer
Sl 46 92%
NO 4 8%
TOTAL 50 100%
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ANEXO Vi

Laboratorios

= M8 TecnoFood

Buenos Aires, 14 de Junio de 2016

Florencia Minghetti
Presente.

Referencia: Se recibié una muestra para su anélisis.-

Protocolo : SMT 011.148
Fecha de recibo y analisis: 01-06-16

Denominacién: Bebida isotdnica pasteurizada a 70 °c, (declarado), fecha 30-05-16-

Resultados: Criterio m/M
Recuento de aerobios mesdfilos (UFC/ml) 230
(Métodologia BAM-FDA:2001
Recuento de coliformes totales (UFC/ml) <10
(Métodologia 1SO 21528-2:2004
Recuento de E. coli (NMP/ml) <1
Métodologia 1SO 16649-3:2005
Recuento de Estafilococos coagulasa <10
positiva (NMP/ml)
Métodologia 1SO 6888-3:1999
Presencia de Salmonella : (-)
en 25 ml.
Métodologia BAM-FDA:2011
Recuento de hongos y levaduras 30
(UFC/mI)

Métodologia FDA BAM 2016

5.000

50

Nota: La muestra, se encuentra dentro de las recomendaciones adoptadas del Codigo

Martin de Gainza 658 (C1405AKL) - Ciudad Auténoma de Buenos Aires —
Tel.: (011) 3221-3360 / Fax: 3221-2100 (int 3360) — Celular: 15-4947-3694 —

£43 @recnofood Mail: tecnofood@infovia.com.ar

El resultado del andlisis solo se refiere al material sometido a ensayo.

Argentina

El presente protocolo de anélisis solo puede ser reproducido ntegramente y con la autorizacion escrita del laboratorio.
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&3 TecnoFood

Buenos Aires, 14 de Junio de 2016

Florencia Minghetti
Presente.

" Referencia: Se recibié una muestra para su analisis.-
Protocolo : SMT 011.150

Fecha de recibo y analisis: 01-06-16
Denominacién: Bebida isoténica pasteurizada a 70 °c, (declarado), Muestra 3,

fecha 30-05-16-
Resultados: Criterio m/M
DRecuento de aerobios mesdfilos (UFC/ml) 240 5.000
(Métodologia BAM-FDA:2001
Recuento de coliformes totales (UFC/ml) <10 50
(Métodologia 1SO 21528-2:2004
Recuento de E. coli (NMP/ml) <1 <3
Métodologia 1SO 16649-3:2005
Recuento de Estafilococos coagulasa <10 20
positiva (NMP/ml)
Métodologfa 1SO 6888-3:1999 :
Presencia de Salmonella (-)
en 25 ml.
Métodologia BAM-FDA:2011
Recuento de hongos y levaduras 20
(UFC/ml)

Métodologia FDA BAM 2016

Nota: La muestra, se encuentra dentro de las recomendaciones adoptadas del Codigo

Martin de Gainza 658 (C1405AKL) — Ciudad Auténoma de Buenos Aires — Argentina
Tel.: (011) 3221-3360 / Fax: 3221-2100 (int 3360) — Celular: 15-4947-3694 —
D G @Tecnofood Mail: tecnofood@infovia.com.ar
El resultado del andlisis solo se refiere al material sometido a ensayo.
El presente protocolo de anélisis solo puede ser reproducido integramente y con la autorizacién escrita del laboratorio.
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35} TecnoFood

Buenos Aires, 14 de Junio de 2016

Florencia Minghetti
Presente.

© Referencia: Se recibié una muestra para su anélisis.-
Protocolo : SMT 011.149

Fecha de recibo y analisis: 01-06-16
Denominacién: Bebida isoténica pasteurizada a 70 °c, (declarado), Muestra 2,

fecha 30-05-16-
Resultados: Criterio m/M
BRecuento de aerobios mesdfilos (UFC/mI) 250 5.000
(Métodologia BAM-FDA:2001
Recuento de coliformes totales (UFC/ml) <10 50
(Métodologia 1SO 21528-2:2004
Recuento de E. coli (NMP/ml) <1 <3
Métodologia 1SO 16649-3:2005
Recuento de Estafilococos coagulasa <10 20
positiva (NMP/ml)
Métodologia 1SO 6888-3:1999
Presencia de Salmonella ' -)
en 25 ml.
Métodologia BAM-FDA:2011
Recuento de hongos y levaduras 20
(UFC/ml)

Métodologia FDA BAM 2016

Nota: La muestra, se encuentra dentro de las recomendaciones adoptadas del Codigo

Martin de Gainza 658 (C1405AKL) — Ciudad Auténoma de Buenos Aires — Argentina
. Tel.: (011) 3221-3360 / Fax: 3221-2100 (int 3360) — Celular: 15-4947-3694 —
UB @Tecnofood Mail: tecnofood@infovia.com.ar
El resultado del andlisis solo se refiere al material sometido a ensayo.
El presente protocolo de analisis solo puede ser reproducido integ yconla ion escrita del lab
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ANEXO ViIii

Buenos Aires, 13 de junio de 2016

Estimada Lic. Sofia Goldy
Directora de la carrera de Nutricion de Fundacién H.A. Barcel6
YT et D St T o vy e Vo S e S D

Por medio de la presente, dejo constancia que se autoriza a los alumnos Bustamante
Joel Rodrigo; Minghetti Nerina Florencia y Rosica Nayla, pertenecientes a vuestra
Institucién,a que realicen su trabajo Final de Investigacién en el desarrollo de un
producto que consiste en una bebida isoténica para deportistas.

Para ello se les permitira realizar encuestas (o entrevistas) a 50 jugadoras de hockey

del plantel mayor de la tira B y C pertenecientes a nuestra Institucién, en la cual
ademas solicitaran el consentimiento escrito de cada entrevistado y/o padres o tutores.

Atentamente;

MONICA FRIDMAN
QGERENTE DEPORTIVO

Av. Rivadavia 4731 - (1424) - Capital Federal / Tel: 4901-1061/63 . Fax: 49020132
Web Site: www.clubitaliano.com.ar — E-mail: idenci: lubitaliano.com.ar
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ANEXO IX

CARTA PARA LA INSTITUCION
Nombre de Institucion..... Cdila. Trofons
Fechal2./.Qk. /. Ab.

De mi mayor consideracién:

Me dirijo a usted a fin de solicitarle autorizacién para que los

QUTNOS:....... IS 'SOM&AQ&QW&N%%O%%‘S‘S},
Anion@haE Menina. Fimmnoa. (ONT.34.389:.520),
3. Reniea Mol ONT. (23.239..230)

estudiantes de la carrera Licenciatura

mNutﬂciénenelInsﬂunoUrﬁverslmH.A.Bamlé.mdiomummm(oumvism)

2. LDeAlTON du %\QK&:BT&«WM dg IS a 2D G

mopamdewnabajoFmaldelnvesﬁgacbn.enhhsﬂmdénqnmdprsm.

EL objetivo del trabajo es... DEACCERION O olodg DEEwMe] Y wedaaon
Wmdbbsahmmﬁudn(pmﬂﬂs.medﬂmes).mumdund&demﬂmdmm

QO . minutos en la cual ademés solicitaran el consentimiento escrilo de cada entrevistado.

Shmés.yenesperademarespuestafavombb.

Saluda atentamente

T.R-601
DIREC
110, EN NUTRICION
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ANEXO X
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ANEXO X

Instituto Universitario de Ciencias de la Salud - Fundacién

H. A. Barcel6 Carrera de Nutricién

Por la presente, dejo constancia que acepto guiar como Director/a el trabajo

Final de Investigacion:

M@ﬁﬂ//ik&wwhmw~

Firma y Aclaracién del Director

Lugar, AL Fecha_2 4O, _'fl
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