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3. Resumen

El presente trabajo analizé el refresco shrub como una alternativa que no utiliza
edulcorantes, saborizantes y colorantes como posible alternativa para sustituir los
refrescos comerciales. Si bien, este tipo de preparacién puede contener azucares y
aportar calorias, se diferencia de los refrescos convencionales al no incluir aditivos ni
jarabe de alta fructosa, compuesto ampliamente cuestionado por sus efectos negativos

en la salud.

Mediante la caracterizacién nutrimental complementaria se determiné que el shrub no
es acreedeor a la leyenda de “contiene edulcorante, no recomendable en nifios”,

comunmente declarada en las bebidas refrescantes comerciales.

Los grados Brix encontrados en los shurbs de frutos rojos y mango (13.8 y 15°Brix,
respectivamente) fue similar a los refrecos (12°Brix) que se encuentran actualmente
en el mercado, sin embargo, esta bebida destaca por ser facil de elaborar y con
ingredientes accesibles, como las frutas frescas, la sacarosa y el vinagre,

representando una ventaja ante las bebidas edulcoradas y gasificadas.

Tanto los refrescos shurbs y los refrecos comerciales mostraron ser bebidas acidas
(pH=2), sin embargo, la procedencia de los acidos en las bebidas comerciales se debe
al acido fosférico y carbonico, en contraste con el refresco srhub, donde el nivel de
acidez proviene del vinagre y diversos acidos organicos presentes en los frutos, como

el acido citrico y malico.

En tanto, se puede concluir que, el refresco shrub mostré algunas similitudes con las
bebidas comerciales como el posible exceso de azucar o aporte caldrico, ofrece
ventajas importantes al no contener edulcorantes, aditivos, colorantes, saborizantes o
jarabe de alta fructosa y que proviene de una preparacion sencilla, elaborada con
ingredientes accesibles, lo cual facilita su difusion y fomenta el conocimiento de

bebidas minimamente procesadas.
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4.-- Introduccion

El consumo de bebidas azucaradas y edulcoradas, particularmente los refrescos, se
ha convertido en un habito cotidiano en gran parte de la poblacién, a pesar de la amplia
evidencia que relaciona su ingesta excesiva con problemas de salud como obesidad,
diabetes tipo 2, hipertension y enfermedades cardiovasculares. En este contexto,
surge la necesidad de buscar alternativas mas naturales y saludables que puedan
ofrecer caracteristicas sensoriales agradables sin recurrir al uso de aditivos artificiales,

colorantes o jarabe de alta fructosa.

Una de estas alternativas es el shrub, una bebida tradicional elaborada a base de fruta,
azucar y vinagre, que histéricamente ha sido consumida en diferentes culturas como
un concentrado refrescante y de facil preparaciéon. En este trabajo se propone la
elaboracion de una bebida carbonatada tipo shrub con sabores de mango y frutos rojos
(fresa y frambuesa), con el fin de explorar su viabilidad fisicoquimica y como posible

sustituto parcial de los refrescos comerciales.

Para evaluar esta propuesta, se llevé a cabo la caracterizacion fisicoquimica del shrub
mediante la determinacion del pH (nivel de acidez) y de los grados °Brix (contenido de
azucares), lo que permite cuantificar sus propiedades sensoriales basicas. Asimismo,
se realiz6 una comparaciéon con refrescos comerciales, considerando sus valores de
pH y °Brix, ademas de los sellos de advertencia establecidos en la NOM--051--SSA1--

2010, que regulan el etiquetado de alimentos y bebidas en México.

De esta manera, el presente trabajo busca no solo destacar las ventajas del shrub
como bebida artesanal y saludable, sino también proporcionar un analisis comparativo
que permita valorar su potencial frente a los refrescos industriales en términos de

composicidn, regulacion y posible impacto en la salud del consumidor.
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5. Marco Teérico

5.1 Definicion de refresco

Es considerado un refresco aquellas bebidas carbonatadas con diéxido de carbono
que se les agregan sustancias aromatizadas y se distinguen de las aguas saborizadas

por su nivel de gasificacion (Olmedo L., 2020).

Los refrescos son bebidas refrescantes sin alcohol compuestas mayormente de agua
y que se les agregan ingredientes como jugos o concentrados de frutas, cafeina,
aromas, sales, etc. Y la principal caracteristica de esta bebida es su textura de burbujas

que estan compuestas de didxido de carbono (CO,) el cual es un gas incoloro € inoloro
(Baldares, 2020).

La NOM--218--SSA1 Productos y servicios. Bebidas saborizadas no alcohdlicas, sus
congelados, productos concentrados para prepararlas y bebidas adicionadas con
cafeina. Especificaciones y disposiciones sanitarias. Métodos de prueba.” define a los
refrescos como bebidas saborizadas no alcohdlicas y son productos elaborados por
alguna disolucion en agua para el uso y consumo humano, llevan edulcorantes e
ingredientes que ayudan a la conservacion de las bebidas y pueden o no ser bebidas

carbonatadas, por cuestiones de variedad en el producto.

5.2. Composicion

5.2.1 Agua

El tipo de agua utilizada para la elaboracion de refresco es agua potable, para que sea
considerada como una bebida tiene que cumplir con mas del 85% de agua en su

composicién, todo esto se emplea con la finalidad de que el producto cuente con la
caracteristica de inocuidad (NOM--218--SSA1).
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El agua potable o para consumo humano, es agua que esta en 6ptimas condiciones
para el consumo humano y libre de cualquier alteracion o contaminacién, ya sean
fisicas con mal mantenimiento de equipamiento, quimico con el mal uso de
detergentes o bioldgico por algun tipo de mal control de plaga o microorganismos.
Siendo el agua adecuada para beber, utilizada en todo tipo de actividad cotidiana y
para la preparacion de otros productos o alimentos, y para la elaboracion de otros tipos

de bebidas, bebidas no alcohdlicas o energéticas (Reyes, et al., 2021).

Las condiciones del agua potable con referencia a cuestiones fisicas y microbioldgicas.
La NOM--127--SSA1 menciona que, los organismos coliformes totales debe ser un
maximo de 2 NMP/100 ml (NMP Numero Mas Probable) debe haber un control al
momento de tratar el agua para no perjudicarla por cuestiones de pH o alteracion en
propiedades como color u olor. El agua debe ser potabilizada y tiene que venir de una
fuente particular que tenga estudios de la misma siendo principalmente el control y
conteo cuantitativo de todo tipo de sustancias y minerales como nitratos, aluminio etc.
(NOM-- 127--SSA1).

El uso de agua es un producto utilizado de manera rutinaria, con una infinidad de usos
que se les da como elemento de limpieza, ingrediente o con fines de fabricacion de
otros productos. La gran mayoria de los depdsitos de agua potable que se utilizan en
el sector alimentario tiene un origen publico, pero el agua potable puede tener distintos

origenes como aguas pluviales, de mar o agua subterranea (Arce et al., 2020).

5.2.2 Jarabe de alta fructosa

El jarabe de fructosa, también conocido como jarabe de maiz alto en fructosa (JMAF)
es un ingrediente que se encuentra en todas las bebidas azucaradas como los
refrescos y jugos;; este se obtiene por medio de un proceso enzimatico de jarabe de
glucosa para la transformacion de azucares en fructosa, o que hace que sea muy
dulce dejando a un lado el azucar convencional por cuestiones de costos (Rojas et al.,
2023).
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El jarabe de alta fructosa es el edulcorante mas comun en el sector agroalimentario de
Meéxico, este edulcorante liquido es de bajo costo, no es posible encontrarse
naturalmente en los alimentos y es utilizado para intensificar el dulzor de las bebidas.
Es gracias a este aditivo que se les atribuyen a las bebidas azucaradas los problemas

de salud siendo el mas conocido la obesidad (Rodriguez, 2020).

Este tipo de aditivo constituye una gran parte del consumo de azucar en las personas,
pero se recomienda que de todas las calorias que consumimos solo el 10% sea por
azucares anadidas o de esta clase, en adultos los hombres solo deben consumir 150

calorias de azucar por dia mientras que la mujer 100 calorias (Gobea et al., 2022).

5.2.2.1 Potencial edulcorante

EL poder edulcorante es un esquema que da una aproximacion de cuantos gramos de
azucar es comparable con algun compuesto quimico, un ejemplo seria el aspartame
siendo 150 a 200 veces mas dulce que la sacarosa, pero esto no es del todo bueno
porque muchos de estos compuestos son dafiinos al consumidor a largo plazo

lastimando érganos como el rifidén (Rodriguez et al., 2020).

El concepto de poder edulcorante es una escala en el cual se compara otras sustancias
con la capacidad de provocar una sensacion de dulzor, todas las comparaciones son
relacionadas a la sacarosa a la cual se le atribuye un valor de 100 unidades en una
escala donde se le comparan sustancias menos dulces como la lactosa y otras mas
dulces como el dihidrochalcona teniendo un valor de 1500 a 1800 unidades y aunque
no lo parezca estos compuestos son no caldricos e incluso su nivel glucémico es nulo,

apto para personas con diabetes (Manzur et al., 2020).

Aumentar el dulzor de algun alimento o bebida por medio de aditivos trae
consecuencias, la mas comun es el aumento de apetito y crea una adiccion a alimentos
cada vez mas dulces. El consumo de estos aditivos a largo plazo afecta a células

cerebrales, uno aditivo en bebidas azucaradas no alcohdlicas es el acesulfame de
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potasio, este aditivo conocido también como aditivo E--950 es un aditivo sintético que
endulza 200 veces mas que el azucar normal (sacarosa). Este aditivo es adecuado
para las personas con diabetes por no alterar los niveles de glucosa en la sangre,
ademas, no aporta calorias, pero no todo es bueno, porque este producto en altos
consumos es relacionado a padecer cancer de estdmago, por lo que es solo
recomendado para un cierto grupo de personas y que su consumo sea moderado
(Mishell et al., 2022).

En la siguiente figura se muestra informacién comparativa del poder edulcorante de

diversos azucares.

Dulzura

Aziicar En solucion Forma cristalina
B-D-fructosa 135 180
a-D-glucosa 60 74
B-D-glucosa 40 82
a-D-galactosa 27 32
B-D-galactosa — 21
@-D-manosa 59 32
3-D-manosa amargo amargo
a-D-lactosa 27 16
B-D-lactosa 48 32

a-D-maltosa 39 —

Figura 1: Poder edulcorante relativo de algunos azlcares. Sacarosa = 100. Tomada de Badui S.,
(2006)

5.2.2.2 °Brix

Esta magnitud que se representa como “Bx” mide el concentrado de azucar
(sacarosa) disuelta en algun liquido, todo esto se mide por medio de distintos
instrumentos el mas comun y popular es el refractometro. Al tener una medicion de
azucares en ciertos alimentos ha ayudado para conocer el nivel de azucar que
presentan ciertos productos como bebidas, mermeladas, frutas etc... y funciona como

un indicador de calidad (Rosero, 2021)

Los refrescos y la relacidn que guardan con los grados °Brix se encuentra en un rango

estrecho entre 4.5 y 14.1°Bx. Esto se debe a que los SST presentes en la bebidas
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refrescantes edulcoradas y azucaradas, se ven reflejadas en los °Bx. Los grados Brix
son proporcionales a los gramos de azucares en las bebidas, siendo el azucar el

ingrediente mas destacados en estas bebidas (Pérez et al., 2023).

Los °Brix ayudan a determinar caracteristicas fisicoquimicas y quimicas de alimentos
como las frutas, estas mismas son analizadas por sus etapas de la madurez en la fruta,
esto pasa porque la acidez de las frutas disminuye a medida que va madurando y por
su parte los azucares aumentan, aumentando asi los °Brix mediante un refractometro
y de esta manera se encuentra una relacion entre la acidez (nivel de pH y los azucares
de la fruta) (Rivas et al., 2021).

En la Figura 2 se muestran los °Brix que tienen algunos refrescos comerciales.

Tropical Te blanco Arindanos
Gatorade Berry Blue

Powerade Avalancha Alpina [azul)
Aloe Florida

Fresca

Tampico Citrus Punch

Pepsi

Jet

Aloe OKF

Ginger Ale

Jugo Naranja Dos Pinos
Big Cola

Co Cola

Red Bul

Maximalta
MonsterEnergy verde
Adrenaline RFush
Minerva Maranja

Hi-C Te Limadn

Mirinda Pifia

Mug

Fanta Kalita

Néctar Pera Del Monte
Welch'sgrape

BEBIDA COMERCIAL

0.0 2.0 +.0 6,0 8.0 10,0 12.0 14.0 16.0
"BRIX

Figura 2: “Resultados de °Brix en los refrescos”. Tomado de Pérez, et al. (2023).

5.2.3 Saborizantes

Los saborizantes son aditivos con capacidades de modificar el sabor de los alimentos,

esto lo hacen mediante quimicos que cambian la percepcion en el paladar y el olfato
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de quien lo consume. Los saborizantes mayormente utilizados en la industria de las
bebidas son para intensificar el sabor del propio producto o agregan un sabor mas
apetecible para el paladar, casi siempre que un producto tenga un saborizante es

acompafiado con algun otro aditivo como algun colorante (Avila, et al., 2020).

Actualmente, existen dos grupos de saborizantes, los naturales y los artificiales. Los
primeros provienen de vegetales como hojas, hierbas o frutas;; por su parte los
artificiales tienen el propdsito de imitar a los naturales por medio de procesos quimicos,
algunos son derivados del petréleo. Los saborizantes artificiales son mejores que los
naturales al momento de hablar en cuestiones de salud, mayormente esto se debe a
que los saborizantes artificiales tienen una estandarizacion estricta provocando que

estos sean mas potentes que los saborizantes naturales (Ariel et al., 2021).

La importancia de agregar esta clase de componentes al momento de hacer cualquier
preparacion como pasteles o bebidas es crear un alimento llamativo para su venta,
porque el sabor en un producto alimenticio es el factor mas importante, algunos son
tan comunes que es dificil de imaginar como serian ciertos alimentos sin estos
afadidos como el extracto de vainilla o algunos menos conocidos como la esencia de

queso (Aguilar, et al., 2021)
5.2.4 Aromas

El motivo de implementar aromas adicionales a productos como bebidas carbonatadas
es para mejorar o0 ser mas atractivo el producto para el consumidor, y mas para esta
clase de bebidas que se favorecen cuando sufren una descompresion haciendo que
la intensidad del aroma sea mas perceptible, hay distintas maneras de crear estos
aditivos aromaticos desde ingredientes alimentarios hasta materiales de origen

vegetal, animal o microbiolégicos (Burgos, 2020).

Los aromas que se adicionan en los alimentos son obtenidos por medio de métodos

microbiolégicos, fisicos o enzimaticos. Son productos catalogados como de origen
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vegetal o animal, aptos para un consumo humano que solo aportan en los alimentos

una propiedad odorifera o sapida (Espinoza, 2021).

El aroma es parte importante e indispensable, ya que, conforma alrededor del 85% del
sentido del gusto, y la propiedad de los alimentos de emanar un aroma son quimicos
volatiles que se encuentran en su composicion, y dan un mayor una mejor aceptacion
al consumidor (Gordillo, 2022)

5.2.5 Dioxido de carbono

El uso de gas carbdnico o anhidrido carbdnico en los refrescos ayuda a la conservacion
del producto, ademas, este gas aporta un sabor ligero a acidez que por su parte hace
que los aromas de la bebida sean mas fuertes mientras el gas se libera (Mamani, et
al.,2023).

El gas carbdnico (CO2) que se afiade a todo tipo de bebida suele agregarse a
temperaturas bajas, porque su disolucion es mas facil y la cantidad de gas disuelto
que es medida en volumenes de carbonatacion es siempre proporcional al contenido,
un ejemplo es que en 2.5 litros se encuentran 2.5 volumenes de carbono (Flores et al.,
2023).

El anhidrido carbdnico, es un compuesto que al ser usado en las bebidas aporta una
textura efervescente, en las bebidas azucaradas ayudando a su conservacion y a no
perder ciertas caracteristicas en su aroma, gracias a este gas ciertos aromas son
notablemente mas fuertes al momento de abrir el envase que contiene la bebida,

ademas este gas no aporta nivel energético (Cariero et al., 2021).

5.2.6 Colorantes

La utilidad de los colorantes en los refrescos es otorgar colores llamativos y expresar
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su sabor con solo ver el color de la bebida, se suelen utilizar colorantes como el
amarillo 6, rojo 5, rojo allura, tartrazina. Es muy importante dejar claro que estos son
ingredientes secundarios y que su finalidad es solo modificar la apariencia de la bebida
(Aracely et al., 2023).

El color en los alimentos influye tanto en las personas que se estima que interfiere
entre un 60% a 90% en las elecciones que escogemos al momento de comprar un
alimento. Gracias a estos criterios que se toman consciente o inconscientemente el
colorante en productos es un factor a tomar en cuenta, pero mientras los colorantes
naturales llegan a aportar beneficios como antioxidantes, los sintéticos tienen
consecuencias adversas como alergias, cancer o disminucidon de la microbiota
intestinal (Silva, 2023).

La PROFECO (Procuraduria Federal del Consumidor) en el afio 2020 ha sefialado que
puede haber dafios severos al consumir a largo plazo colorantes, sus consecuencias
comunes llegan a ser hiperactividad por su ingesta, alergias o asma. En la industria de
bebidas azucaradas no alcohdlicas es dificil encontrar colorantes de origen vegetal por

lo cual usan los sintéticos.

5.2.7 Aditivos

Los aditivos son compuestos que permiten modificar algun alimento sin alterarlo
nutricionalmente, con lo cual se busca cambiar caracteristicas organolépticas como su
sabor, aroma y apariencia, ademas, ayudandolos a ser mas estables o como
conservantes (NOM--218--SSA1, 2024).

Se les conoce como aditivos a toda sustancia o componente e adicional a algun
producto que aporte o no valor nutricional y cuya adiccion tiene propositos
organolépticos e incluso algunos aspectos tecnoldgicos que ayudan a su conservacion
del alimento, el problema de estos llega al momento de consumir estos compuestos
con frecuencia provocando dafios a la salud (CODEX STAN 192--1995., 2024).
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Hay una gran variedad respecto a aditivos, pero estos cumplen ciertas funciones
cuando hablamos de bebidas, en los refrescos se busca que los aditivos ayuden a
tener un color mas agradable y mejorar su sabor. Un aditivo que esta en la mayoria de
las bebidas azucaradas es el benzoato de sodio y de potasio, son muy usados, ya que
ayudan a la conservacion de las bebidas y se pueden adeherir a alimentos con pH de
2.5 a 4 y tienen una funcién de antimicrobiano ayudando a evitar la proliferacién de

agentes nocivos (Carbajal et al., 2023)

5.2.8 Cafeina

El uso de cafeina es comun en los refrescos de cola. El problema es que la cantidad,
no debe sobrepasar lo recomendado, siendo la cantidad maxima a 20 mg de cafeina
por 100 ml de producto, esto conlleva que el consumidor padezca de problemas de
insomnio, dolores de cabeza y temblores. Por lo que no es recomendado para un
publico infantil (NOM--218--SSA1, 2024).

La cafeina es un compuesto que se extrae en alrededor de 60 tipos de plantas, el mas
conocido son los granos de café, pero también se encuentran en hojas de té, vainas
de cacao, etc. Se consume este compuesto comunmente en bebidas como café o
bebidas energéticas, pero al hacer referencia a los refrescos unicamente los
catalogados como “sabor a cola” cuentan con este ingrediente anadido donde su
contenido ronda los 12 mg de cafeina por cada 100 ml de contenido, pero lo maximo

recomendable son 400 mg por dia, segun la EFSA en el 2015.

Los efectos que tiene la cafeina en el cuerpo en pequenas cantidades llegan a
estimular el sistema nervioso lo que ayuda a estar en alerta, aumenta la presion
arterial, es considerado un diurético, ademas, interfiere con absorciéon de calorias, todo
esto pasa cuando la cafeina es asimilada por la sangre pasado una hora de su
consumo, pero como todo el exceso de esta sustancia tiene consecuencias como ritmo

cardiaco rapido, deshidratacion, dolores de cabeza, mareos, dependencia o ansiedad,
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por lo cual dejar de consumir bebidas que se les agrega cafeina como las bebidas
energéticas o refrescos de cola, es recomendable para no consumir cafeina

innecesaria (Hidalgo, et al., 2021).

En la siguiente imagen (figura 3) se encuentra una grafica de estimaciones de cafeina

por producto.

Figura 3:
¢ Cuanta cafeina hay en...?

Omg 20 40 60 80 100

I

Una taza de café
filtrade (200 ml)

Una lata normal de
‘bebida energética”(250ml)

Un expreso (60ml)

Una taza de té (220ml)
Una lata normal de
bebida de cola (355ml)

Una tableta de
chocolate negro (S0g)

Una tableta de
chocolate con leche{S0q)

mi o fhio®

l | | 1 | J

Omg 20 40 60 80 100
Cantidad de cafeina en diversas bebidas. Tomada de EFSA (2024)

5.2.9 El pH en refrescos

En su gran mayoria los refrescos tienen un 90% de agua, pero por diversos
compuestos y aditivos como el acido citrico o acido fosférico entre otros, cuentan con
un pH de entre 2,5 a 3,5 por lo que son considerados acidos, pero al momento de que

presurizan el gas carbonico llega a subir su pH a 3,7 (Hinojosa, 2020)
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Una de las bases mas importante de las bebidas gaseosas es el didxido de carbono
(CO.) estas bebidas se les adicionan azucares, acidos, colorantes y saborizantes, una
gran mayoria de estos productos se conservan gracias al acido que llevan teniendo en
promedio un pH de 2, pero quien aporta esta acidez es el didxido de carbono anadido,
por lo cual cuando el refresco pierde todo el gas su acidez disminuye, finalmente el

refresco sin gas es desechado (Luna et al., 2022).

5.2.10. Pasteurizacion

La definicion que da Zavala, (2022). La pasteurizacion se da sometiendo a bebidas a
un proceso térmico con la finalidad de eliminar todo tipo de ser microscépico que se
pueden hallar y que pueden ser nocivos para el consumo. Este método térmico tiene
como objetivo el esterilizar los alimentos temporalmente, sin llegar a cambiar las

propiedades organolépticas, composicién quimica o su estructura fisica.

La importancia y lo comun de aplicar la pasteurizacién en alimentos lo dice Bermeo, et
al., (2022). Los métodos térmicos son muy comunes para destruir microorganismo e
inactivar enzimas, pero el mas usado es el de pasteurizacion, porque es un
procedimiento considerado suave, que ayuda al aumento de la vida util del alimento.
Este método puede ser utilizado en cualquier alimento.

Vera, et al. (2021) en su investigacion llamada “Tipo de pasteurizacion y temperatura
de almacenamiento en la estabilidad fisicoquimica, microbioldgica y sensorial del
néctar mix de citricos con sabila” expone 2 tipos de pasteurizacion. La pasteurizacion
lenta este método es caracterizado porque se utiliza una temperatura baja y durante
un tiempo prolongado, siendo de 75 °C por un tiempo de 10 minutos. Mientras que la
pasteurizacion rapida ocurre cuando se alcanza una temperatura de 85 °C por un

tiempo de 3 minutos.

5.3 Etiquetado Nutrimental

La importancia del etiquetado nutrimental complementaria, se lleva a cabo con sellos

de advertencia en el etiquetado frontal de los productos alimenticios, inicid con la
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premisa de ayudar a las personas a no consumir productos que por la portada parezca
que son sanos Yy realmente no lo son esto mostrado en la NOM--051--SCFI/SSA1
(2023).

El sellado en los alimentos es aplicado en todo tipo de alimento de consumo humano
y cada producto es evaluado de tal manera que se busca saber si la cantidad de
azucares, calorias, grasas o sodio sobrepasa las cantidades diareias recomendads
recomendado a tal punto que sea dafino para la salud, estas pruebas se hacen
tomando una muestra de 100 mg o 100 ml y se someten a analisis para descubrir sus
aportes nutrimentales (NOM--051--SCFI/SSA1., 2024). En la figura 4, se muestra como

se evaluan los alimentos con respecto a los sellos de advertencia:

Liquidos en 100
mL de producto

o}

z 8 kcal de
azucares libres

azucares libres

grasas saturadas

grasas trans

Energia Azucares Grasas saturadas | Grasas trans Sodio
Solidos
z 275 kcal i
en 100 g de = i z1mg fe lsodm
producto = 10 % del total |= 10 % del total de | = 1 % del total PoReal0
de energia energia de energia z 300 mg
z 70 kcal totales| proveniente de | proveniente de |proveniente de| Bebidas sin

calorias:
z 45 mg de sodio

Leyenda a usar

EXCESO
CALORIAS

EXCESO
AZUCARES

EXCESO
GRASAS
SATURADAS

EXCESO

GRASAS
TRANS

EXCESO SODIO

Figura 4: Perfiles nutrimentales para la declaracion nutrimental complementaria. Tomada de NOM--051--
SCFI/SSA1.,(2024).

El etiquetado nutrimental fue implementado para un correcto control de consumo al
elegir productos alimenticios que dafien o empeoren de manera notable la calidad de
vida de los consumidores con enfermedades relacionadas con la nutricion, por lo cual
el objetivo general de la implementaciéon de una advertencia nutrimental es dar la
informacion de los excesos de nutrientes como las grasas saturadas, sodio, azucares,

calorias, etc. (Florencia et al., 2020)
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En la siguiente imagen (Figura 5) se encuentran las leyendas de advertencias

CONTIENE CAFEINA - EVITAR EN NINOS

CONTIENE EDULCORANTES, NO RECOMENDABLE EN NINOS

Figura 5:--Advertencia de producto con cafeina y con edulcorantes. Tomado de NOM--
051--SCFI/SSA1., (2024)

En la figura 6, se muestran los sellos de advertencia que se colocan en la parte frontal
del envase que contiene el alimento. Estos sellos deben de ser colocados de caracter
obligatorio segun la normatividad vigente, con el propdsito de informar al consumidor

la composicion del exceso de estos macronutrientes.

Y Y N

EXCESO EXCESO

CALORIAS SODIO C-il_%ﬂ:‘;qus

EXCESO
GRASAS

EXCESO EXCESO :
AZUCARES SATURADAS

SECRETARIA DE SALUD I SECRETARIA DE SALUD SECRETARIA DE SALUD SECRETARIA DE SALUD SECRETARIA DE SALUD

Figura 6: Sellos de advertencia del Sistema de etiquetado frontal.Tomado de NOM--051--
SCFI/SSA1., (2024)

5.4 Consecuencias por un consumo habitual de refrescos.

Una consecuencia frecuente del consumo de bebidas azucaradas es el exceso de
masa corporal o también conocido como el indice de masa corporal (IMC) siendo esta
la medida de relacion entre peso y estatura. Cuanto mayor sea el nivel de IMC hay
mas riesgo de desarrollar problemas de salud, por lo cual son denominados

“sobrepeso” y “obesidad” (Figueras, 2020).

El alto consumo de refresco produce danos internos como el calculo renal, este
padecimiento es un cumulo de sales acidas que se solidifican y son dolorosas al ser
expulsadas por la via urinaria, uno de los principales factores es el consumo de
bebidas con alto concentracion de fructosa, ya que esta sustancia reduce el pH urinario

lo que hace el magnesio sea afectado, otro factor es que la fructosa que incrementa el
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oxalato de la orina, todo esto junto hace que se desarrolle un calculo renal (Grases et
al., 2023)

En el afio 2020, se realiz6 una estadistica de cuantos mexicanos han muerto directa o
indirectamente por causas del consumo habitual de bebidas azucaradas con lo que se
aproximo que al menos el 7% de los adultos mueren por el consumo de este tipo de
bebidas, esto ocurre por la consecuencia de padecer obesidad, diabetes o hipertension
(Insp., 2020).

El consumir bebidas con alto nivel de azucares y sodio, produce dafos severos en los
dientes los comunes y relacionados son la erosion de los dientes y las caries. La
erosion en los dientes ocurre cuando son sometidos a gran cantidad de sodio,
azucares o acidos por lo cual debilita el esmalte, siendo esta una capa delgada que
protege el diente de caries, al momento de consumir con frecuencia sodas o derivados
de estas bebidas provoca que el esmalte sea dafado y el diente esté desprotegido
provocando caries y sensibilidad en el diente, debido a que, el esmalte no se regenera.
Y sobre las caries el consumo de bebidas azucaradas da condiciones aptas para el
crecimiento de bacterias en la boca siendo propenso a padecer caries (Espinoza, et
al., 2021)

Un problema visual el cual se puede llegar a percatarse sin necesidad de algun experto
o0 médico son las manchas en los dientes por culpa del consumo excesivo de bebidas
azucaradas, esto dafna la apariencia y el esmalte de los dientes el cual llega a ser tan
comun en nifios y adolescentes lo que se recomienda es evitar el consumo de esta
clase de bebidas y fomentar el buen lavado de dientes para que el dafio no sea

irreversible (Lopez R., 2023).

Estadisticas muestran que el consumo de refresco en jévenes es de alrededor de una
lata de refresco por dia un aproximado de 284 ml/dia, eso es alarmante ya que un 30%
de la poblacion tendra problemas dentales el mas comun es el de la erosion del diente

por el consumo de bebidas acidas como las gaseosas (Marqués et al., 2020).
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5.5 Produccion y consumo de refrescos

5.5.1 Produccién y consumo mundial

La OMS ha nombrado la obesidad como una pandemia porque se ha triplicado entre
los aflos 1975--2016 y la consecuencia mas notable es el incremento de muerte a nivel
global por los mismos problemas de salud y es uno de los principales causantes es el

consumo de bebidas azucaradas como el refresco (Olmedo, 2020)

En el ano 2022, se estim6 a nivel mundial cerca de 311.000 millones de litros de
refrescos, por lo que fue bueno el nivel de consumo bajoé en comparacion del afio 2021
con una diferencia de 15.000 millones menos, sin embargo, se estima que los proximos
afnos el nivel de consumo vuelva a incremento por medio a la aceptacion de un nuevo

precio, llegando a superar los 348.000 millones en el 2027 (Orus, 2023).

El consumo de refresco es uno de los problemas de salud mas comunes y con un
indice de gasto econdmico muy alto a tal punto que las personas que padecen diabetes
llegan a gastar un costo aproximado de 3.2 mil millones de pesos por gastos directos.
(Colchero, et al., 2020)

Se puede observar en la Figura 7 el consumo de refresco en afios pasados como una

prediccion de cuanto se llegaria a tomar en los afnos siguientes hasta el 2027
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Figura 7: --Proyeccién del consumo de refrescos a nivel mundial. Tomado de Colchero et al., (2020)

5.5.2 Produccioén y consumo de refresco a nivel nacional

En México, el consumo de refresco es muy grande ya que en promedio al afio se
consumen 151 litros por persona, siendo uno de los paises que tiene consumo

excesivo que sobrepasa a paises con una poblacién mas grande (Pedroza, 2021).

En México se consumieron en promedio en el ultimo afo 163 litros por persona,
recaudados impuestos anualmente de alrededor 22 mil millones de pesos con un

impuesto del 20% desde la ultima actualizacion (Colchero, et al., 2020).

Debido al alto y constante consumo, de esta bebida, es importante establecer las areas
de produccion, de embotellado y una estacion de higiene. Todo tipo de industria
alimentaria tiene que utilizar agua potable en cada proceso de desinfeccidn y cuidados

inocuos, al ser un producto originado para saciar la necesidad de beber esta tiene que
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cumplir con el minimo de 85% de agua para ser vendida como una bebida, ya sea

azucarada, energética o alternativa. (ISO 50001, 2024)

5.6 Normativa internacional para la produccion y comercializacién de
refrescos

Es un derecho que al obtener un producto alimenticio, éste haya tenido una correcta
manipulacion, asi como un lugar éptimo e inocuo por lo que debe de cumplir con los
principios y términos de la BPM (Las Buenas Practicas de Manufactura) a lo largo de
toda la cadena de produccion y del sistema de HACCP (Analisis de Peligros y de
Puntos Criticos de Control) para tener claro los principios y lineamientos de esta

norma, y por las reglas del OEA (Operador de Empresa de Alimentos). (Codex.,2024)

5.6.1 Normativa nacional para la produccion y comercializacion de

refrescos

En las normas mexicanas se establecen requisitos minimos para una buena practica
de produccion de alimentos, en las cuales se especifican espacios exclusivos para
procesos como la elaboracion, etiquetado, almacenado, distribuciéon y también
personal capacitado, al momento de producir y distribuir se debe de cumplir con la
normativa vigente (NOM--251--SSA1, 2009).

Las especificaciones para poder producir refresco son: cuando se utilicen envases
retornables, deben de ser sometidos a procesos de desinfeccion interna y un lavado
intenso y solo utilizar agua apta para el consumo humano. En cuestiones de tapas,
tapones, hermetapas o corcho latas estas deben ser nuevas de algun material no
toxico y siendo mantenidas en condiciones aptas, sin polvo ni materia extrafia y en
caso de contaminarse se deben de lavar y desinfectar y todo debe producto debe estar

cerrado herméticamente. Todo producto organico debe ser lavado sin importar que
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venga congelado o fresco, y de igual manera con agua potable y apta para consumo
humano (NOM--218--SSA1., 2024).

La normativa mas reciente es el etiquetado con sellos de advertencia, la cual tiene el

objetivo de concientizar a las personas en conocer lo que estan consumiendo.

Esta normativa establece que se debe indicar si el producto cuenta con algun exceso
de algun macronutriente, son 5 tipos de sellos: exceso de calorias, exceso de sodio,
exceso de grasas trans, exceso de azucares y exceso de grasas saturadas. También,
cuenta con dos leyenas de advertencia: “contiene edulcorantes no apto para nifios” y
“contiene cafeina no apta para nifnos” evidenciando que no es un producto disefiado
para el publico infantil (NOM--051--SCFI/SSA1, 2024).

5.7 Caracteristicas del Shrub

5.7.1. Insumos para la elaboracion del Shurb

El Shrub ha sido utilizado desde que el vino es producido, porque a medida que
envejecia se obtenia el vinagre y este al no querer tirarlo era consumido. Se tienen
datos de que aproximadamente desde hace 4 mil afios el humano ha consumido el
vinagre y lo han conservado por medio de vasijas, esto es importante tenerlo en cuenta
porque este ingrediente surge de la preparacion de dicho concentrado que es el shrub
(Dietsch, 2016).

El significado de esta palabra deriva del arabe antiguo que significa “bebida” y al paso
del tiempo se va extendiéndose por Turquia y Persia, en aquella época no existian
refrigeradores asi que la manera de conservar el jugo de frutas era con azucar, alcohol
0 vinagre, pero por el islam evitaban consumir alcohol, dando paso a los shrub,

concentrados de bebidas con vinagre, jugo de fruta y azucar.(Dietsch, 2016)

Las frutas mas utilizadas para la elaboracién de los Shrub’s, son los mangos y los

frutos rojos.
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5.7.1.2 Mango Ataulfo

El mango ataulfo es una fruta tropical mas consumidas en el mundo y México el pais
que ocupa el sexto lugar en produccion a nivel mundial siendo Sinaloa el tercer lugar

de México que produce esta fruta (Moreno., 2023.)

El mango ataulfo es un tipo de fruta tropical que es originaria de México. Esta fruta
destaca por sus propiedades sensoriales, principalmente por lo dulce de su sabor y
aroma, destaca por una la textura suave. Esta fruta contiene gran cantidad de pulpa,
es alta en vitaminas A y C, es rica en fibra y minerales, cuenta con una propiedad
antioxidante como el acido ascorbico y su color es gracias a sus carotenoides
(pigmentos de color amarillo, naranja y rojo) es bajo en grasas y sodio, todo esto

expuesto por Trinidad, (2022)

5.7.1.3 Frutos rojos

Fresa

La fresa es una de las frutas mas populares por su apariencia, sabor y color, cuenta
con propiedades positivas para la salud, contando con vitaminas (A, C, B2 y B3)
minerales y antioxidantes. También, contiene un alto contenido de fibra, y es muy
usada por nutridlogos para implementar dietas con el objetivo de pérdida de peso por
su bajo contenido en calorias. Una caracteristica mas llamativa de esta fruta es su
sabor dulce, ya que esta fruta cuenta una cantidad de 10--14 °brix siendo esta la

variedad albion, esto dicho y expuesto por Sanchez, (2024).

El sabor de la fresa es descrito por Valencia et al., (2021) como un balance de azucar
y acidez, esto por una serie de azucares y acidos con gran variedad de grados de
concentracion, segun el tipo de variedad de fresa que se ocupe. La cantidad minima

mostrada es de 6.7 y 7.28 °Brix.
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Frambuesa

La frambuesa es un fruta originaria del norte de Asia y Europa, ademas este alimento
contiene vitaminas (C, A, E), minerales, fibras, aziucares y compuestos fendlicos,
cuenta con un pigmento rojo--purpura llamado antocianinas, asi se le llama al pigmento

natural que le da su caracteristico color (Soto, 2024).

Este fruto cuenta con una porcentaje alto de humedad y cuenta con 9.26 °Brix y un pH
algo bajo con un 3.65, teniendo una acidez alta, ademas cuenta con 3 vitaminas
principalmente (C, E y A). Algo relevante respecto a la produccion de esta fruta es que
a nivel mundial Rusia lidera la distribucion de este alimento llegando a producir 80,000

toneladas, todo esto expuesto por Riva et al., (2021).

Uno de los ingredientes que proveen acidez a la bebida del shrub es el vinagre es una
sustancia que se obtiene gracias a bebidas que tengan etanol, casi siempre es por
medio de vinos, esto es gracias a una bacteria llamada Acetobacter ecetti, este
microorganismo al estar en presencia de oxigeno convierte el alcohol en acido acético,
lo que se le conoce coloquialmente como el vinagre con una acidez de 2.4 a 3.4
(Sanchez., 2024)

5.7.2. Caracteristicas organolépticas

5.7.2.1. Sabor

Su sabor es peculiar, ya que es una combinacién acido--dulce el cual permite que sea
un buen contraste ante el dulzor de cualquier fruta siendo a primera impresién algo
fuerte para tomarlo solo por lo que suele mezclarse con otros ingredientes para ser

mas suave al tomarla (Dietsch, 2016).
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5.7.2.2 Textura

El concentrado de shrub, se caracteriza por el contenido de vinagre y agua, tiene una
consistencia ligera, pero llega a ser intenso en la garganta al tomarse solo, por lo cual
se suele servir en poca cantidad con algun acompafamiento que lo aligere, como el

agua mineral, que le da un toque gas (Dietsch, 2016)

5.7.2.3 Apariencia

Visualmente el color depende de la fruta que se utilizara y a la calidad de la misma,
entre mas fruta y madura este tendra el color mas intenso, pero por su parte mientras
mas liquido halla el color sera menos intenso o palido, siendo colores rojos, amarillos

o verdes, los mas comunes. (Dietsch, 2016)
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6. Justificacion

Es de conocimiento general que el exceso de azucares en bebidas gasificadas y el
escaso conocimiento de los consumidores al respecto de la concentracion de
edulcorantes en este tipo de bebidas, es la causa principal en la poblacion de la
obesidad, el sobrepeso, la caries (Figueras, 2020; Espinoza, et al., 2021) y las
enfermedades cardiovasculares, en México el 7% de la poblacién nacional fallecié por
estas enfermedades provocadas directa o indirectamente por bebidas azucaradas
como el refresco (INSP, 2020). Se estima que en promedio una persona ingiere 163
litros de refresco al afio (Cadena, 2022). Se calcula que el consumo mundial de

refresco para el 2027 superara los 348.000 millones de litros (Colchero et al., 2020).

Por lo tanto, en el presente estudio se caracterizara de manera fisicoquimica y
nutrimental una bebida carbonatada conocida como “Shurb” elaborada a partir de un
concentrado de frutas y vinagre brindando una opcibn mas saludable para el

consumidor actual de bebidas carbonatadas y azucaradas.
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7. Objetivo General

Elaborar dos bebidas carbonatadas a base de frutas, azucar y vinagre, para brindar
una bebida como opcién de refresco para la poblacion, mediante la caracterizaciéon

fisicoquimica y los sellos de advertencia de la NOM--051--SSA1.

7.1 Objetivos Especificos

o Elaborar una bebida carbonatada a base de fruta, azucary vinagre, con sabores

de mango y frutos rojos (fresa y frambuesa)

o Caracterizar de manera fisicoquimica el nivel de acidez y dulzor del Shurb,

mediante la determinacion del pH y los grados °Brix.
o Comparar fisicoquimicamente las bebidas propuestas (Shurb) con los refrescos

comerciales mediante el pH, los °Brix y los sellos de advertencia de la NOM--
051--SSA
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8. Materiales y métodos

8.1. Elaboracion

La receta que fue empleada para este estudio se tomé del libro Shrubs and old--
fashioned drink for modern times escrito por Dietsch (2016), replicando las siguientes

dos recetas:

8.1.1 Shrub Mango

INGREDIENTES

1 libra (450 g netos) de Mango

% taza (188 g) de azucar

1 taza (250 ml) de vinagre de manzana

232 ml de agua mineral

8.1.2 Shrub de Frutos Rojos

INGREDIENTES

1 taza (250 g) de fresa

1 taza (250 g) de frambuesas
% taza (188 g) de azucar

% taza (188 ml) de vinagre de vino

8.1.3 Proceso de elaboraciéon Shrub

1. Para la elaboracion del jarabe se lavo y corto la fruta en cubos, se colocéd en
un recipiente y se agrego el azucar, tapando el recipiente y se dejé macerar 12
horas en temperatura de refrigeracion.

2. Se coloco un colador de malla fina sobre un tazén pequefio y se vertio la mezcla

para retirar la materia solida.
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3. Se combind el jarabe colado con el vinagre y se mezclé con una cuchara para
incorporar el azucar no disuelto, esto se llevo a cabo para obtener el
concentrado del Shurb.

4. El paso anterior se repiti6 por segunda vez para recuperar todo el azucar
adherida en recipiente.

5. Laelaboracion del refresco consistié en agregar 58 ml del concentrado de shrub

de mango y 232 ml de agua mineral de la marca Ciel ®

8.2. Determinacién de pH y °Brix en los componentes del Shrub

8.2.1 Determinacion de pH en frutos

Para la medicién del pH se utilizaron tiras de pH de la marca Macherey--Nagel modelo
“92110”, y se realiz6 por quintuplicado, se presioné los frutos rojos para obtener poco
de jugo que empapo las tiras, reflejando el nivel de acidez, esto se realizdé segun lo

expuesto por Rodriguez et al. (2024).

8.2.2 Determinacién de pH en jarabe, shrub, refresco de shrubs y

refresco comerciales

Se ocupod un recipiente con una capacidad de 15 ml para poder tomar un poco de los
liquidos para medirlos de manera correcta sin exponer el resto del liquido y asi obtener

un resultado de pH utilizando el mismo procedimiento de (Manrique M. et al 2023).

8.2.3 Determinacion de °Brix en frutos

Los grados °Brix fueron determinados con un refractometro con una escala de 0--90.
La marca de este refractémetro es “Kingten Star" (hecho en California, Estados Unidos,
siendo el modelo “Probador Digital Brix Profesional de Mano). La medicién se realiz6

por quintuplicado, preseionando la fruta para poder utilizar el zumo y sea mas facil la
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medicién de los °brix, esta metodologia se aplicé de acuerdo a lo publicado por Caja,
(2014).

8.2.4 Determinacién de °Brix del jarabe, concentrado de shrubs,

refresco de shurbs y refrescos comerciales.

Mediante un gotero se colocé un poco de liquido (jarabe, shrub, refresco shurb y
refrescos comerciales) en el refractometro “Kingten Star" (hecho en California, Estados
Unidos, siendo el modelo “Probador Digital Brix Profesional de Mano) siguiendo el

procedimiento indicado por Solis H., (2024).

9. Resultados y discusiones

9.1 Resultados de pH y °Brix en los componentes y refresoc del shrub
de mango

9.1.1 El pH en la fruta del mango

La investigacion de Aviles Y., et al (2024). muestra que en promedio un mango semi
maduro tiene en un rango de acidez de 2.2 a 2.8 de pH, mientras que cuando el fruto
se encuentra en su etapa madura muestra un pH de 3 con lo cual es exactamente el

resultado que se obtuvo en las pruebas.

9.1.2 El pH en el jarabe para el shrub de mango

El resultado que se obtuvo al medir el pH del jarabe fue de 3, algo que es un resultado
parecido a lo dicho por Bonilla et al., (2025) de esta forma se esta de acuerdo por el

resultado obtenido.
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9.1.3 El pH en el concentrado de shrub de mango

Los datos obtenidos resultaron similares a los que se presentan en la investigacion de
Pérez et al., (2023) obteniendo 3 en el registro de tiras de medicion de pH, donde la

tira fue cubierta con el concentrado y fue realizado por quintuplicado.

9.1.4 El pH en el refresco shrub de mango

Volviendo a mencionar lo publicado por Dietsch, (2016) en su investigacion, los datos
presentan gran similitud, donde se muestra una acidificacion en la bebida lo cual nos
sugiere que se atribuye a la adicion de vinagre, bajando de un pH de 3 a un pH de 2.
Aunque un atributo a mencionar es que el acido utilizado es el acético siendo un

compuesto organico y con propiedades de conservacion.

Para poder dar una una comparativa de lo expuesto anteriormente, ver las graficas de
la figura 8 “Grafica comparativa de pH de mango, shurb de mango, refresco de shrub

y refresco comercial de mango”.

pH de Mango

Mango jarabe de mango shrub de mango Refrescode Refresco
shrub de mango  comercial

Figura 8: Grafica comparativa de pH de mango, shurb de mango, refresco de shrub y refresco comercial de mango.
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9.1.5 El pH en el refresco comercial

Vargas et al., (2021) en su investigacion “Variabilidad del pH en bebidas frecuentemente
consumidas, ¢Por qué debemos evitar su consumo en el cuidado de nuestra salud?” nos
muestra los datos de una serie de de refrescos comerciales los cuales promedian un dato de
2.66 de pH, mientras que la bebida shrub muestra 2 pH lo cual sugiere un sabor mas &cido

con respecto a los refrescos comerciales.

9.1.6 Los grados °Brix en la fruta de mango

Se obtuvo un mango de caracteristicas similares en grados °Brix a los investigado por
Tuarez et al., (2022), en su “Trabajo Evaluacién de las Caracteristicas Fisicoquimicas
del Mango, Madurado Artificialmente con Acetiluro de Calcio”, obteniendo mas de

18°Brix, similar a lo reportado en el trabajo antes mencionado.

9.1.7 Los grados °Brix en el jarabe de de shrub de mango

A pesar de haber realizado un procedimiento distinto al utilizado por Luna et al., (2024)
se mostré un resultado dentro del rango comun de esta clase de jarabes macerados

siendo de 55 °Brix sin importar el método de jarabe utilizado.

9.1.8 Los grados °Brix en el concentrado de shurb de mango

Al medir con el refractdmetro se obtuvo un resultado de 40.6°Brix, debido a la cantidad

de azucar afadida, coincidiendo con lo publicado Dietsch (2016).
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9.1.9 Los grados °Brix en el refresco shurb de mango

Un estudio realizado por Pérez et al., (2023), sugiere en la evaluacion de algunas
bebidas, entre las cuales se integraban refrescos comerciales, dando un rango de
entre 4.5 a 14.4 °Brix, esta se aproximé a los rangos anteriores, el refresco ofrece un
resultado de 13.8°Brix, en comparacion con los datos previamente descritos se puede
determinar que se encuentra en un rango parecido de grados °Brix por la cantidad de
azucar, aunque se destaca que esta bebida carece de sustancias aditivos como
edulcorantes, saborizante y conservadores, con lo cual carecen de las leyendas

mencionadas en la Figura: Figura 6: "Advertencia de edulcorante en productos”.

Para poder dar una una comparativa de lo expuesto anteriormente, se puede observar
en la figura 9: “Grafica comparativa del °Brix mango, jarabe, srhub y refrescos de

mango”.

°Brix de Mango

Mango Jarabede  shrubde mango Jafresco de Refresco
mango shrub de comercial
mango

Figura 9: “Grafica comparativa de los grados °Brix de mango, del jarabe, del shrub, del refresco de shrub de mango y del refreso

comercial de mango”.
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9.2. El pHy los Grados °Brix (frutos rojos)

9.2.1. El pH en la fruta de los frutos rojos

Al medir con las tiras el jugo de ambas frutas (fresas, frambuesas) sus resultados
fueron similares a los dichos por Riva et al., (2021), los cuales rondan el nivel de 3.2

en ambas frutas, mostrando que son frutos acidos.

9.2.3. El pH en el jarabe de frutos rojos

Un dato publicado por Valencia et al., (2021) fue que el nivel del pH seria similar al
nivel obtenido por la fruta utilizada el cual fue de 3, de esta manera solo variaria en
decimales, con lo cual se puede determinar que se encuentra dentro del rango

publicado.

9.2.4. El pH en el concentrado de Shrub de frutos rojos

El resultado que se obtuvo al medir el pH shrub fue de 2 y esto es algo entendible
tomando en cuenta todo lo que publicéd Rojas, (2023), ya que al utilizar el vinagre de
vino tinto para el shrub, se le incorporo acido acético a diferencia del acido fosférico
que es mayormente utilizado en los refrescos comerciales siendo un dato extraido de
Hinojosa (2020).

9.2.5. El pH en el refresco Shrub de frutos rojos

Al tomar las respectivas muestras al refresco realizado con el shrub se obtuvo el mismo
rango de pH que en los refrescos, el cual fue de 2.5 a 3.5 (Hinojosa, 2020). El nivel

que se obtuvo en la bebida fue de 2. El pH final del shrub de frutos rojos, siendo estas
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frutas mayormente acidas se vid reflejado en la medicion de los frutos rojos
presentanco un pH de 3 y disminuyendo al segundo dia a 2 por |la presencia de vinagre
Riva et al., (2021). En la figura 10 se muestra graficamente la comparativa de lo

expuesto anteriormente.

pH Frutos rojos

Fresa Frambuesa jarabede shrubde Refrescode Refresco
Frutos Rojos  frutos shrub de comercial
rojos frutos rojos

Figura 20: pH de Frutos rojos, jarabe, shrub, refreco de shrub de furtos rojos y refresco comercial.

9.2.6. Los °Brix en los frutos rojos

Los frutos rojos que se obtuvieron de tiendas de conveniencia en la ciudad de Pachuca
de Soto, Hidalgo, México, arrojo un dato de 9--9.8°Brix, mientras que, Sanchez, (2024)
publicé que un fruto maduro deberia de mostrar valores de entre 10 y 14 °brix, lo cual
podria indicar que los frutos con los que se desarroll6 la mezcla no en su estado 6ptimo

de maduracion.
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9.2.7. Los °Brix en el jarabe de frutos rojos

Al realizar la medicién de °Brix se obtuvo un nivel de 50 °Brix, teniendo en cuenta la
cantidad usada en la receta y que en promedio los jarabes suelen tener un rango de
entre 50 y 65 °Brix esto dicho por Lemus, (2023) en su investigacion, y a su vez tomar
en cuenta que las propiedades nutrimentales de las mismas frutas esos datos dados
por Sanchez, (2024).

9.2.8. Los °Brix en el shrub de frutos rojos

El resultado que se tuvo fue de 46 °Brix, ya que hubo una disolucién al momento de
incorporar el vinagre de vino tinto, se tomd en cuenta todo lo expuesto por Lemos,
(2023), ya que en su investigacion toma como 7 °Brix en promedio con respecto a el

vinagre de vino tinto.

9.2.9. Los °Brix en el refresco shrub de frutos rojos

En este caso los datos resultaron similares a los que arroj6 el refresco de mango,
rondando los 15°Brix, a diferencia del refresco comercial el cual contiene 7°Brix,
podemos determinar que entonces la bebida de shrub contiene al menos el doble de
azucar por cada 100 ml de liquido, a comparacion con el refresco comercial, ya que el

refresco comercial contiene edulcorantes, que ayudan a potenciar el sabor dulce.

Los °Brix que se midieron durante toda la maceracion alcanzaron los 30 °Brix debido
a que la fresa no tiene niveles altos de °Brix, ya que poseen 9.2 °Brix como lo expone
Sanchez G., (2024)., la frambuesa siendo una fruta con menos de 10 °Brix (Riva et al.,
2021), entonces consigue un nivel alto en grados °Brix gracias al azucar afadida en la

maceracion.
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La comparativa de los grados Brix encontrados se muestra de manera grafica en la

figura 11.

°brix de Frutos Rojos

Figura 11: Grados brix de frutos rojos, jarabe, shrub, refresco de srhub y refresco comercial

Se termind la bebida carbonatada con la técnica del shrub, y se pudo comparar que
en estudios previos como el de Pérez, et al. (2023), donde se publicé que las bebidas
refrescantes carbonatadas comerciales presentaron un rango de 4.5 y 14.1 °Brix,
coincidiendo con los °Brix encontrados en la bebida alternativa (shrub) 14 °Brix, no
obstante, la bebida basada en el shrub no cuenta con aditivos afiadidos, como sodio,

edulcorantes, etc., esto es algo que revela Espinoza et al., ( 2021).
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Hablando del pH (potencial de hidrégeno) del shrub se mantuvo en 3, sin importar de
cual de las dos variantes de fruto se ocupd, con lo cual es normal y algo comun en
bebidas refrescantes carbonatadas por utilizar acido carbodnico, esto expresado por
Hinojosa, (2020). Mientras que las bebidas hechas con shrub adquieren ese nivel de

acidez por el vinagre.

Por otra parte, el promedio de los grados brix por bebida de 15 °brix en el refresco de
shrub de frutos rojos y 14 °brix en el refresco de shrub de mango con lo cual no destaca

al momento de ser comparada con estudios de Pérez et al., (2023).

9.3. Comparacion fisicoquimica entre el refresco de shrub y los
refrescos comerciales

9.3.1. El pH en el refresco comercial

El pH reflejado en ambos refrescos comerciales resultaron estar en el rango propuesto
de Hinojosa, (2020) el cual es de 2.5 a 3.5, estando totalmente de acuerdo con esos
datos, ya que, los resultados fueron de 3 de pH, en el refresco comercial de fresa y 2
de pH en el refresco comercial de mango, esto se puede deber por la incorporacion de
acido fosforico y carboénico, que caracteriza a estas bebidas comerciales. Y aunque el
refresco con base al shrub tiene el mismo rango de pH se lo otorga los acidos
organicos provenientes de las frutas, al acido carbénico del agua carbonatada y a el

acético (vinagre) esto es mencionado por Sanchez et al., (2024).

9.3.2. ° Brix en en refresco comercial

El refresco comercial que se utilizé reflejéo 12 °Brix mientras que en la investigacion
desarrollada por Pérez, (2023) publicd un rango de 4.5 a 14.1°Brix, determinando asi,
que el refresco que se utilizd tiene concentraciones similares de SST (sélidos solubles
totales), esto se debe a que los refrescos comerciales utilizan jarabe de alta fructosa,
que es un compuesto de dificil digestion para el cuerpo humano, esto profundizado por
Rodriguez, (2020)
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10. Conclusiones

Se puede concluir que, si bien la elaboracién de un refresco a partir de la técnica del
shrub presenta algunas similitudes con las bebidas comerciales como el posible
exceso de azucar o aporte caldrico, ofrece ventajas importantes al no contener
compuestos quimicos afadidos tales como aditivos, colorantes, saborizantes o jarabe
de alta fructosa, este ultimo ampliamente cuestionado por sus efectos negativos en la

salud.

El shrub se posiciona asi como una alternativa mas saludable y natural, capaz de
sustituir parcialmente el alto consumo de refrescos comerciales y contribuir a la

reduccion de enfermedades asociadas al consumo excesivo de bebidas edulcoradas.

Ademas, se trata de una preparacién sencilla, elaborada con ingredientes accesibles,
lo cual facilita su difusién y fomenta el conocimiento de bebidas minimamente

procesadas.
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12. Anexos

Anexo 1: Jarabe de mango
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Anexo 2: Shrub de frutos rojos
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Anexo 3: Refresco de shrub de mango
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Anexo 4: Refresco de shrub de frutos rojos
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13. Glosario

Antimicrobiano:
Es una sustancia que elimina o impide el proliferar microorganismos como bacterias o

moho para evitar enfermedades. (Instituto Nacional del Cancer, 2024)

Apariencia:

aspecto o atributo exterior de alguien o algo. (Real Academia Espafola, 2024)

Aroma:
Se le atribuye aroma a todo olor agradable para las personas. (Real Academia
Espafola, 2024).

Bacteria:
conjunto de microorganismos unicelulares, llegando a ser causantes de infecciones y

enfermedades en animales y humanos. (Instituto nacional del cancer., 2024)

Calorias:
Medida de energia que contienen los alimentos que se usa para cumplir necesidades

del cuerpo como la circulacion de la sangre o cualquier tipo de actividad fisica.

Coliforme:

Son un conjunto de especies bacterianas. Estos organismos son un indicador de

contaminacion de la comida y del agua. (definiciones., 2024).

Dulzor:
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Es una sensacion organoléptica agradable para el cuerpo y puede ser adictiva. (Real

Academia Espanola., 2024)

Efervescente:

Desprendimiento de burbujas a través de un liquido. (Real Academia Espafiola., 2024)

Fructosa:

Azucar de la fruta catalogada como monosacarido. (Real Academia Espafiola., 2024)

Glucosa:
Un monosacarido que pertenece a la familia de los aldohexosas y principal azucar del

que derivan la mayoria de los glucidos. (Clinica Universidad de navarra., 2024)

Grasas saturadas:

Tipo de grasas que por lo general, es solida a temperatura ambiente por sus
propiedades quimicas, la mayoria provienen de origen animal pero otras de vegetal.
(Instituto Nacional del Cancer., 2024)

Microorganismo:
Formas de vida que solo pueden verse debajo de un microscopio, ejemplos de estos

son las bacterias, protozoos, algunos hongos etc. (Instituto Nacional del Cancer., 2024)

Olor:

Impresion de los efluvios que produce en el olfato. (Real Academia Espafiola., 2024)

Organolépticas:
Que se puede percibir por los 6rganos de los sentidos. (Real Academia Espafiola.,
2024)
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Sodio:
Mineral que es ocupado por el cuerpo para poder mantener el equilibrio de los liquidos.

Demasiado sodio hace que el cuerpo retenga liquidos. (Instituto Nacional del Cancer.,
2024)

Volatil:

Que se mueven por el aire. (Real Academia Espariola, 2024)

Sabor:

Sensacion que los algunos objetos producen en el 6rgano del gusto. (Real Academia
Espafola, 2024)
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