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RESUMEN 

 

Esta investigación se desarrolló en el C.I.R.N.A (Centro de Investigación Recursos 

Naturales), siendo el objetivo encontrar una formulación ideal con los tres 

componentes que fueron Acai, pulpa de camu camu y agua de coco, donde se 

planteó tres formulaciones a base de estas materias primas, siguiendo el método 

de mezclar y encontrar la dilución perfecta para este tipo de producto de bebida 

hidratante, evaluando primero las pruebas físico químicos, microbiológicos y 

sensoriales como: olor, color, grados brix, sabor, y acidez, posteriormente se 

planteó un flujo de proceso desde cada materia prima, independiente, siendo la 

dilución exacta de estas tres materias primas (1:acai deshidratado, 1:pulpa de 

camu camu y 6: agua de coco), dando como resultado los siguientes contenidos de 

solidos totales 6.37%, solidos soluble 5.60oBrix, pH(20o C) 4.23, acidez titulable 

(expresado en ácido cítrico) 0.35% y vitamina C 100.20 mg/100 g, en consecuencia 

los resultados microbiológicos reportaron el contenido de hongos <10, levaduras 

5 Ufc/g, seguidamente se realizó las pruebas sensoriales donde los evaluadores 

fueron 15 panelistas semi entrenados donde determinan que el tratamiento 1, es el 

que más aceptación obtuvo, y para concluir que la prueba ANOVA, concluye que 

entre cada formulación no hay diferencias significativas.  

 

 

Palabras claves: bebidas hidratantes, acai, camu camu y agua de coco.  
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ABSTRACT 

 

This research was developed at the C.I.R.N. A (Centro de Investigación Recursos 

Naturales), being the objective to find an ideal formulation with the three 

components that were Acai, camu camu pulp and coconut water, where three 

formulations based on these raw materials were proposed, following the method 

of mixing and finding the perfect dilution for this type of hydrating drink product, 

first evaluating the physical-chemical, microbiological and sensory tests such as: 

odor, color, brix degrees, flavor, and acidity, subsequently a process flow was 

raised from each raw material, independently, being the exact dilution of these 

three raw materials (1:dehydrated acai, 1:camu camu pulp and 6: coconut water), 

resulting in the following contents of total solids 6. 37%, soluble solids 5.60oBrix, 

pH(20o C) 4.23, titratable acidity (expressed in citric acid) 0.35% and vitamin C 

100. 20 mg/100 g, consequently the microbiological results reported the content of 

fungi <10, yeasts 5 Ufc/g, then the sensory tests were carried out where the 

evaluators were 15 semi trained panelists where they determine that treatment 1, 

is the one that obtained more acceptance, and to conclude that the ANOVA test, 

concludes that between each formulation there are no significant differences.  

 

 

Key words: hydrating beverages, acai, camu camu and coconut water. 

 

Translated with DeepL.com (free version)
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INTRODUCCION 

 

La amazonia peruana es una fuente inagotable de recursos naturales, dentro 

estos están el acai, camu camu, y el coco, las cuales tiene propiedades 

antioxidantes, compuestos bioactivos, siendo uno de los objetivos encontrar la 

formulación ideal de las tres planteadas, para la obtención de una bebida 

hidratante, la cual debe reemplazar los electrolitos perdidos de cada persona, 

siendo la investigación tipo experimental,  longitudinal y retrospectivo, para lo 

cual se realizó o se planteó varias formulaciones de las cuales se realizaron 

evaluaciones físicas sensoriales como sabor, olor, color , grados brix, y acidez, así 

mismo se realizaron pruebas físicas químicas, como contenido de solidos totales, 

solidos solubles, pH (20o C) y contenido de vitamina C (ácido ascórbico), así 

mismo se realizaron análisis microbiológicos haciendo recuento de mohos y 

levaduras de la bebida hidratante, seguidamente se realizaron análisis 

organolépticos como olor, sabor, consistencia, color, apariencia general, y por 

último se realizaron pruebas estadísticas usando la prueba de ANOVA, donde 

trabajo con la media, desviación estándar, con un mínimo y máximo de datos, 

también se trabajó las pruebas de Kolmogorov-Sminov-Shapiro-Wilk, al mismo 

tiempo se utilizó la prueba de Friedman y Wilcoxon, todo esto para obtener el 

diagrama de caja de cada característica sensorial evaluada y por último se obtuvo 

los intervalos de confianza por cada tratamiento final, concluyendo que no hay 

diferencias significativas entre cada formulación.  
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CAPITULO I: MARCO TEORICO 
 

1.1. Antecedentes.  
 

Intrago y Vera, (2017, p. 3), estudiaron los efectos de la sacarosa y lactasa en 

una bebida isotónica de lactosuero dulce, teniendo dos factores de estudio, Factor 

A, donde se trabajó con lactasa en proporciones de dosis 0.5 ml, 1.1 ml y 3 ml, así 

mismo con Factor B, la cual abarco 6 tratamientos, siendo que el T2 es la que 

mejor resultados se obtuvieron, siendo el único que cumplió con la NTC 3837. 

(Gamble, 2000, p. 15), investigador de la Universidad del Sur de ALABAMA, 

realizo un estudio sobre la Competencia en bebidas energéticas, deportivas y 

vitaminadas, donde toca su desarrollo temas como situación de la industria hasta 

el 2010, siendo el tipo de investigación la experimental, tipo transversal y esta 

determino que no estaban establecidas las dosificaciones, concluyendo que no 

sinceraban la composición de estas. Comesaña et al, (2009, p. 11), realizó un 

trabajo de tipo y diseño experimental, y transversal, obteniendo una población 

de estudio muy amplia, observándose que a esa fecha no había normativa que 

regulaba las normativas de bebidas energizantes y que citaban mal el contenido 

de vitaminas. Hincapie et al, (2012, p. 2), realizó una investigación en la 

Universidad Pontificia Bolivariana -Medellín, Colombia, sobre una bebida 

energizante a partir de borojó (Borojo apatinoi Cuatrec), siendo el tipo del estudio 

experimental y tipo transversal, esta investigación determino que en diferentes 

tipos de empaques proporcionando mejor estabilidad el tipo BOPP/PA/LDPE. 

Según Basantes y Vinicio (2016, p. 2), investigaron sobre: Obtención de una 

bebida energizante a partir de pulpa de maracuyá, borojó y panela. En este 

trabajo que fue del experimental y tipo transversal con una población de estudio 

limitado porque fueron alumnos de dicha universidad, se determinó que la 

formulación con 20% de maracuyá y 7.5% de pulpa de borojó, dio mejor 

estabilidad y teniendo un largo tiempo de vida. Tarrillo, (2017, p. 20), realizaron 

un trabajo monográfico de curso y se publicó siendo el título: Componentes de 

las Bebidas Energéticas, en la que detallan los ingredientes que se utilizan en la 

fabricación de las bebidas hidratantes/energética, concluyendo que esta revisión 
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bibliográfica fue buena. Según Escobio y León, (2017, p. 4), realizó una 

investigación tipo experimental y diseño transversal, por lo cual 

determinó/formuló una bebida natural hidratante y el trabajo concluyo que 

debido a que los deportistas pierden muchos iones y sales u electrolitos, al sudar, 

teniendo que recuperar estos. En el 2019, se publicó un estudio sobre Bebidas 

deportivas y bebidas energizantes, y su influencia sobre determinado estrato 

social, diferenciando entre bebidas hidratante y bebidas energizantes, 

concluyendo que las primeras pueden ser vitaminadas, y las segundas pueden 

contener cafeína, ginseng o   guaraná, ocasionado mucha actividad de inquietud, 

nerviosismo, problemas para dormir, dolor de cabeza (KidHealth/para 

padres/bebidas deportivas y bebidas energéticas, p. 4 ). Por otra parte, Castro et 

al (2019, p. 14), investigaron sobre la estandarización de una bebida isotónica con 

adición de pulpa de mango de hilaza verde, desarrollando tres formulas usando 

un arreglo factorial con cuatro variables (sacarosa, cloruro de sodio, citrato de 

sodio y cloruro de potasio), y después de una evaluación hedónica con escala de 

1 al 5, se concluyó que la formulación 2 es mejor, conteniendo 87.05% agua, 4% 

fruta, 8.55% azucares, 0.09% sales, 0.043% regulador de acidez, 0.12% 

saborizante, 0.07% estabilizantes y 0.15% acidulante. En Diaz et al, (2020, p. 2), 

realizó un trabajo de investigación sobre formulación de bebidas hidratantes, tipo 

experimental, con un diseño transversal, en la que incluyo una población de 

estudio limitado (25 estudiantes), determinando que la formulación 1, es la que 

mejores resultados reporto. Así mismo Carrión y Belén, (2020, p. 12), realizaron 

investigación evaluando el comportamiento tanto fisicoquímicos, sensoriales, 

microbiológicos para la aceptación de la bebida isotónica a partir del jugo natural 

de naranja, en la cual se trabajó con la variedad valencia, con unos rasgos de 

calidad que fueron pH 3.3 – 4.0, acidez titulable 0.3 – 0.7, Brix 11.0, sodio 10 -20 

mEq/L, potasio 2.5.- 5 mEq/L, cloruro 10-12 mEq/L, recuento de 

microorganismos aerobios mesófilos/ml, N.M.P ml y sensoriales usando una 

escala hedónica de 1 a 5, en función de la Norma Colombiana 3837-2009. Según 

Chinguel, (2021, p. 13), en la Universidad Nacional de San Martin – Tarapoto, 

Facultad de Ingeniería Agroindustrial, realizo un estudio utilizando 
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Polivinilpolipirrolidona, vitamina C, usando la temperatura de almacenamiento 

de 25o C, el cual determino que el tratamiento 3 es la mejor formulación 

concluyendo y afirmando que esta es la que mejor aceptación tuvo. En el Informe 

del Comité Científico de la Agencia Española de Seguridad de Alimentos y 

Nutricion (AESAN). (2021, p. 25), siendo del tipo experimental y transversal, 

siendo la población de estudio un número determinado de público en general, 

determinando que ciertas bebidas energéticas no deben ser ingeridas por mujeres 

embarazadas, no niños menores de 18 años, concluyendo el trabajo que los 

riesgos son altos para la salud. En el 2021, se realizó un estudio sobre LA 

VERDAD SOBRE LAS BEBIDAS DEPORTIVAS, por la (Universidad Oxford, 

2021, p. 5), donde afirman que no hay evidencia para afirmar que las bebidas 

deportivas mejoran el rendimiento, siendo de tipo experimental y transversal, 

utilizando una población de estudio de 200 deportistas, la cual concretó y 

concluyó que no hay evidencia científica para afirmar que mejoran el 

rendimiento en deportistas. De igual forma Moreira y Bravo, (2022, p. 10), realizó 

una “Formulación de bebida hidratante nutritiva a partir de zumo de pseudotallo 

de banano y macerado de la cascara de piña”, en lo cual crearon un diseño de 

mezcla simples-centroides, obteniéndose una mezcla optima. Según los 

resultados se encontró 0.4758 de zumo de pseudotallo de banano, 86.6 mg/100 

gr. de sodio y 280.6 mg/100 g de potasio, 2.40 % de proteína, 0.3242 para el 

macerado de cascara de piña y 0.2 de agua, obteniéndose 2.94% de fibra y 4.20 de 

proteína. Ese mismo año, Cabiativa (2022, p. 20), investigó sobre una bebida 

carbonatada a partir de frutas endulzadas con miel de abejas, totalmente natural, 

buscando un estilo sano y sin ningún aditivo químico, por la gran cantidad de 

colorantes y azucares los cuales generan problemas renales, e hígado en el cuerpo 

humano. De igual forma Bermúdez, (2023, p. 14), investigó sobre el 

aprovechamiento en bebidas hidratantes el mineral del lactosuero y frutos 

tropicales del Ecuador, trabajando con piña, mango, grosella, cacao y mandarina, 

y por supuesto el lactosuero, se siguió la metodología de la NTC 3887, 

específicamente se comprobó el contenido de sales minerales en las frutas 

referidas y se siguió una metodología estándar para la fabricación de estas 
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bebidas. Este mismo año Villavicencio, (2013, p. 5), esta investigación desarrolló 

la nueva tendencia alimentaria y el deporte, donde se usó frutas y vegetales, 

donde las cuales estas materias primas ayuden a hidratar el cuerpo humano, 

usando pomelo (Citrus paradisi) y remolacha (Beta vulgaris), trabajando con 

bloques completamente al azar, empleando 30 panelistas no entrenados, con 

escala de 5 niveles, siendo el tratamiento T2, la que mejor resultados se obtuvo.  

• Acaí 

Es un fruto que nace de la palmera llamada Euterpe oleracea, viene principalmente 

de la región del Amazonas en Brasil, dando como fruto al acaí, esta palmera 

produce también los palmitos (chonta) de muy buena calidad, está considerada 

un superalimento por ser una de las frutas que contienen un alto contenido de 

aminoácidos, antioxidantes, ácidos grasos insaturados, minerales y fibras 

vegetales, así también fuente de vitamina A, B, C, calcio, hierro, ácido aspártico, 

ácido glutámico y fitoesteroles. Licata. (2021, p. 3) 

Los componentes y aporte nutricional se muestran en la tabla 1. 

Tabla 1. Aporte nutricional del Acaí. 

Componentes. 100 gr. muestra 
fresca 

Resultados  

Agua                    gr. 
Energía               Kcal 
Proteínas             gr. 
Grasas totales     gr. 
Carbohidratos    gr. 
Fibra total           gr. 
Azúcar total       gr. 

88.40 
45.00 
0.00 
0.00 
10.98 
0.00 
10.57 

Fuente: M.S/I.N.S/C.E.N.A.N. (2017). Tabla de alimentos peruanos. IX. Lima. 

• Camu camu.  

Es un fruto amazónico, especialmente crece en región Loreto y Pucallpa, crece en 

bajéales y de cultivos manejados, sus frutos son ricos en vitamina C (como acido 

ascórbico), teniendo un rango de 2000 a 2500 miligramos de ácido ascórbico, el 

cual equivale a 2.00 y 2.50 g/100 gramos de muestra. Siendo los macronutrientes 

como se muestran en la tabla 2. Weiss, (1988). Además, este fruto crece en bajéales 
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después de las inundaciones, tiene 20 veces más ácido ascórbico que la naranja 

(Akaki, 2010, p. 5).  

Tabla 2. Aporte nutricional del camu camu.  

Componen.100 g. muestra fresca Resultados 

Humedad            g 
Cenizas                g 
Proteínas              g 
Carbohidratos     g 
Grasas                   g 
Calorías                Kcal 
Vitamina C.          mg 

94.30 
1.05 
0.70 
5.80 
0.10 
26.90 

2000.00 

Fuente: MS/INS/CENAN. (2009). Tablas peruanas de composición de alimentos. XIII. Lima.  

• Agua de coco. 

Según Espinoza & Olivares (2016), el agua de coco es el líquido que se halla en el 

interior del coco. Tiene un sabor bastante sutil, que puede ser ligeramente dulce, 

dependiendo de la especie, origen y maduración. ¿Qué nutrientes tiene?  

A diferencia de la pulpa de coco, el agua contiene un mínimo contenido de 

grasas, conteniendo mayor cantidad de electrolitos que las bebidas deportivas. 

Es un hidratante natural, obteniendo diversos beneficios, como mejorar la 

digestión, desaparece las toxinas y un apropiado desempeño del riñón, por su 

elevada contenido de potasio y electrolitos ayudan a tener una buena presión 

arterial, que apoyan a la prevención de enfermedades del corazón, conteniendo 

enzimas bioactivas que mejoran la absorción de nutrimentos, ayudando a 

prevenir enfermedades de la vesícula y optimizando los procesos digestivos, 

previene infecciones por bacterias, virus y hongos. El aporte nutricional se 

observa en la tabla 3. 

Tabla 3. Aporte nutricional del agua de coco. 

Componentes. 100 ml de muestra fresca Resultados  

Calorías                 Kcal 19.0  

Grasas                    g 0.20 

Proteínas               g                     0.70 

Carbohidratos      g                     3.70 

Potasio                  mg                250.00 

Calcio                    mg                  24.00 

Nota: Chinguel, (2021). Efecto de la adición de Polivinilpolipirrolidona, vitamina C y la 
temperatura de almacenamiento en la conservación del agua de coco, variedad Coco enano verde 
(Cocus nucifera)
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1.2. Bases teóricas. 
 

• Bebidas funcionales o Nutraceúticas. 

Según la International Life Science Institute (I.L.S.I.), un alimento puede 

considerarse funcional si se logra demostrar satisfactoriamente que tiene un 

impacto positivo en una o varias funciones específicas del cuerpo, mejorando la 

salud y el bienestar o reduciendo el riesgo de enfermedades. (Comesaña et al, 

2018, p. 12). 

• Clasificación de alimento funcional. 

Para que el alimento sea considerado funcional, debe tener las siguientes 

características: 

• El alimento debe mejorar la dieta y la salud regulando procesos corporales 

específicos, como la recuperación de enfermedades, el fortalecimiento de 

los mecanismos biológicos de defensa, el control de condiciones físicas y 

mentales y el retraso del envejecimiento. 

• Los beneficios nutricionales de los alimentos deben estar respaldados por 

evidencia científica sólida. 

• La cantidad de alimento e ingrediente que ingiere diariamente debe ser 

suficiente para que ejerza su acción. Por encima de eso, no debería ser 

dañino. 

• Nunca tome alimentos en tabletas, polvo o cápsulas. 

• Los compuestos deben ser naturales (Comesaña, et al 2018, p.12).  

• Alimentos enriquecidos con vitaminas antioxidantes. 

Están considerados como alimentos enriquecidos las vitaminas A, C y E, que son 

nutrientes antioxidantes y tienen la capacidad de proteger a las células del cuerpo 

contra la acción oxidante de los radicales libres. El cuerpo humano cuenta con 

dos líneas de defensa contra la agresión causada por estos compuestos 

enzimáticos antioxidantes, la otra representada por las vitaminas A, B y C, que 

son relevantes cunado los sistemas enzimáticos sobrepasan la capacidad de 
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envejecimiento, o por una excesiva producción de radicales libres. (Cote et al, 

2011, p. 6).  

• Taurina. 

Aminoácido aislado de la bilis del buey, en el año 1827, ahí se encuentra en altas 

concentraciones, también es producido artificialmente, también se le conoce 

como: 2-aminoetanosulfonico el aminoácido azufrado no esencial con No CAS: 

107-35-7, se encuentra naturalmente en los alimentos. Sus principales fuentes son 

los productos cárnicos, los pescados y los mariscos, pero también se puede 

encontrar en los lácteos, los huevos, los frutos secos y las legumbres. Brosnan y 

Brosnan (2006, p. 22).  

• D-glucurona – Lactona. 

Es una D-glucurono γ lactona (No CAS: 32449-92-6), un metabolito natural de la 

glucosa que se produce en el hígado. El ácido glucorónico, cuyo precursor 

inmediato es la D-glucurono-γ–lactona y su producto de hidrolisis, está en 

equilibrio a pH fisiológico con el ácido glucurónico. Los metabolitos endógenos 

en humanos y otros mamíferos se encuentran en una variedad de fuentes 

dietéticas naturales, se metaboliza a productos inocuos y luego se elimina. 

(Anzillotti (2013, p. 15).  

• L-carnitina. 

Conocida también como L-carnitin, también conocida como 3 hidroxi-4- 

trimetilaminobutirato, es una amina cuaternaria que se deriva de los 

aminoácidos L-lisina y L-metionina. En estado natural, es el estereoisómero L. La 

L-carnitina es sintetizada endógenamente en el hígado y el cerebro a partir de los 

aminoácidos esenciales lisina y metionina, que están ampliamente presentes en 

los tejidos de los mamíferos y especialmente presentes en los músculos. Bremer 

et al, (1983, p. 23). 
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• Azucares y edulcorantes. 

Es uno de los grandes ingredientes presentes en las bebidas energéticas, según la 

OMS. (2015, p. 19), estos son nutrientes que deben ser controlados, deben ser 

añadidos menos del 10%, de energía total de nuestra dieta.  

• Vitaminas. 

Generalmente son las vitaminas del complejo B, como la riboflavina, niacina, 

pantoténico, y cianocobalina, todas son vitaminas hidrosolubles, por lo tanto, el 

excedente no se acumula en el cuerpo, sino que se elimina por la orina. En las 

personas, este proceso puede verse alterado en los que sufren de los riñones y en 

caso de ingesta muy frecuentes pueden provocar alteraciones fisiológicas. 

A.E.S.A.N. (2021, p. 30). 

• Normativa Española sobre bebidas enriquecidas con vitaminas 

antioxidantes. 

En el caso de las Normativas específicas que regule este tipo de productos puede 

llegar a causar confusión en el consumidor, incluso en sectores de riesgo, como 

el caso de las mujeres embarazadas. La norma técnica estable que los alimentos 

“enriquecidos” deben estar “significativamente” suplementados con algún 

nutriente sin propósito terapéutico. Además, en algunas personas, como las 

embarazadas, el consumo excesivo de vitaminas antioxidantes puede ser 

perjudicial para el feto. También se debe tener en cuenta que el contenido de 

Retinol (betacaroteno etc.), y la vitamina E, se debe expresar en µg, equivalente a 

retinol y mg de tocoferol. Existen estudios en que la concentración de los 

resultados tiene diferentes maneras de expresarse y al contrastarlas existen 

diferencias significativas para los valores correspondientes, entonces sería 

recomendable que la legislación obligara a los fabricantes en incluir el listado de 

los ingredientes, las formas vitamínicas para su enriquecimiento (Oliveras et al, 

2006, p. 16).  
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1.3. Definición de términos básicos. 
 

• Bebidas energizantes. 

Las bebidas energizantes son productos que tiene una gran cantidad de 

carbohidratos (sacarosa y glucosa), aminoácidos como la taurina, proteínas, 

vitaminas del complejo B, C, niacina, metilxantinas como la cafeína, teofilina y 

teobromina, y otras sustancias en cantidades mínimas como inositol, carnitina, 

biotina y ácido cítrico. (Cote et al. 2011, p. 5).  

 

Según Anzillotti, (2019, p. 7), son muy populares entre estudiantes de secundaria, 

y aunque hay algunas bebidas energizantes que están claramente etiquetadas 

como inadecuadas para niños menores de cuatro años, hay otras que se venden 

para niños de solo cuatro años y afirman que aumentan la energía y la nutrición 

y mejoran el rendimiento deportivo. La mayoría de las bebidas energizantes 

tienen una gran cantidad de azúcar y cafeína.  

• Bebidas deportivas. 

Pueden ayudar a niños y adolescentes que: participan actividades físicas intensas 

que duran más de una hora, como correr o andar en bicicleta. También a los que 

realizan deportes de alta intensidad como el futbol, baloncesto o el hockey. 

Cuando el cuerpo gasta sus reservas de energía, estas bebidas convierten el 

carbohidrato de carbono, también conocido como azúcares, en energía. Además, 

contienen electrolitos como el sodio y el potasio, que el cuerpo pierde al 

transpirar. Estas sustancias ayudan a los músculos a mantenerse equilibrados y 

a funcionar correctamente. Anzillotti (2019, p. 9)  

• Nutrientes. 

Los seis nutrientes básicos necesarios para el desarrollo y el mantenimiento del 

cuerpo humano son agua, proteínas, grasas, carbohidratos, vitaminas y 

minerales, siendo estos macro y micronutrientes. Las cuales cada uno tiene 

funciones específicas en el cuerpo humano para un buen funcionamiento y 

aprovechamiento de este. (Badui, 2018, p. 222). 
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• Jugos. 

Los jugos de frutas se obtienen mediante extracción mecánica o mediante la 

dilución de concentrados de jugos de frutas con agua. Estos productos tienen la 

capacidad de fermentarse y contienen generalmente entre el 5 y el 20 % de 

extracto seco. Se producen en la industria para su consumo directo como jugos o 

como productos intermedios, como jarabes de frutas, jaleas, bebidas refrescantes, 

energizantes, licores o productos de confitería. (Oliveras et al 2006). 

• Jugos clarificados. 

El objetivo del tratamiento posterior del jugo ya obtenido es aclararlo mediante 

la eliminación de enzimas y pectinasas, la eliminación de polifenoles mediante la 

adición de gelatina y, finalmente, la separación de proteínas mediante adsorción 

en bentonita. Finalmente, el jugo se clarifica mediante filtración a través de 

materiales porosos o centrifugación. La pasteurización, la congelación y el 

almacenamiento en atmosferas modificadas de gases inertes de concentración, 

son métodos comunes para conservar los jugos. (Oliveras, 2006). 

• Néctares. 

Los néctares de frutas se obtienen generalmente homogenizando la pulpa de la 

fruta o las frutas enteras, agregando azúcar y agua, a veces ácido cítrico y ácido 

ascórbico. (Oliveras, 2006). 

• Energizante. 

Los energizantes naturales alivian el cansancio y mejoran nuestras emociones. 

Debido a que la energía mejora con unos hábitos saludables, estos productos o 

sustancias naturales pueden darnos beneficios de forma rápida o mediante el 

consumo regular de estos. Además, aumentan nuestra energía al actuar en el 

sistema nervioso, particularmente en los neurotransmisores, que son 

responsables de transmitir información a las neuronas a través de la sinapsis. 

(Oliveras, 2006, p. 17)
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• Bebidas isotónicas. 

Son los más conocidos y estrechamente relacionados con los deportes modernos. 

Las bebidas isotónicas son la forma ideal de reponer los electrolitos que se han 

perdido, como el sodio, potasio, magnesio, calcio y cloro. Son perfectos para 

entrenamientos más largos e intensos. Hurtado, Vila (2015, p. 3).  

• Bebidas recuperadoras. 

Están hechos para consumirse después del ejercicio; aportan proteínas y 

restauran el glucógeno muscular, reparando transversalmente y con alta 

actividad física. Hurtado y Vila (2015, p.4). 

• Bebidas hipertónicas. 

Enriquece enormemente nuestro sistema con electrolitos. Solo leer su nombre me 

recuerda algunos de sus inconvenientes, pero como remedio casero para después 

del entrenamiento, funciona de maravilla. Hurtado y Vila, (2015, p. 4). 

• ¿Qué tipos de bebidas energéticas y deportivas existen? 

Cualquier líquido puede incluirse en esta categoría, incluidas aguas 

vitaminadas, bebidas deportivas y bebidas con alto contenido de cafeína. 

Todos ellos incluyen componentes complementarios que pretenden 

ofrecer algo extra, como aumentar la energía y el estado de alerta, mejorar 

la nutrición o incluso mejorar el rendimiento deportivo. Hurtado y Vila 

(2019, p. 5).  

 

• Aguas vitaminadas. 

También se las conoce como “aguas enriquecidas” o “aguas deportivas” y están 

disponibles en una variedad de sabores y combinaciones. Pueden incluir cafeína, 

edulcorantes artificiales, azúcar o hierbas medicinales. Podría verse como una 

solución sencilla para cerrar las brechas dietéticas que pueda tener un niño. Es 

óptimo que los niños obtengan estos nutrientes a través de comidas y refrigerios 
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saludables. Además, especialmente en los casos en que los niños ya están 

tomando suplementos multivitamínicos, estas bebidas pueden favorecer un 

exceso de determinadas vitaminas y minerales. Anzillotti (2019, p. 6).
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CAPITULO II: HIPOTESIS Y VARIABLES. 

 

2.1. Formulación de la hipótesis.  

Desarrollar una tecnología para obtener una bebida hidratante que posea 

propiedades hidratantes.  

2.2. Variables y operacionalización. 
 

2.2.1. Variables Independiente. 

Bebida hidratante a base de Acai (Euterpe oleracea, camu camu (Myrciaria dubia) y 

agua de coco (Cocos nucifera).   

2.2.2. Variables Dependiente. 

Caracterización del Acai, camu camu y el agua de coco.  

2.2.3. Operacionalización de las variables. 

 

Tabla 4: Indicadores de las variables.  

Variable  Definición  Tipo de 
naturaleza 

Indicadores Escala de 
Medición 

Categorías  Medio de  
verificación 

Independiente 
 
Bebida hidratante 
 

Encontrar 
la formulación 
para la bebida  
hidratante 
a base de Acai,  
camu camu y agua 
de coco. 
 

Investigación 
Cuantificativa 

Formulación 
en 

porcentajes. 
 

 Temperatura 
de 

pasteurización 

Cuantitativo.  F1: % de  
5:1:3 

F2: 5:1:4 
F3: 5:1: 5 

Acai: camu 
camu: agua de 

coco. 

Resultados de los 
análisis de 

calidad.  
 

Variable Definición   Tipo de 
naturaleza  

Indicadores  Escala de 
medición 

Categorías  Medio de 
verificación 

Dependiente  
 
 

Características 
físicas químicas y 

sensoriales. 

Caracterización 
de las materias 

primas. 
 

Procesos 
tecnológicos de la 

bebida 
hidratante 

 
Evaluación 

sensorial de la 
bebida.  

Investigación 
Cuantificativo  

Ordinal  

  
oBrix 

Acidez 
pH  

Color 
Olor  
Sabor  

 

Ordinal  Rangos 
nutricionales 

 
Rangos de °brix, 

acidez y pH. 
  

Evaluación 
Del color, olor y 

sabor. 
 
 

Resultados 
de los  

Análisis  
Físicos  

Químicos, 
  

Informe de ensayo 
Fichas de 

evaluación  
 sensoriales 
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CAPITULO III: METODOLOGIA. 

 

3.1. Diseño metodológico. 

La metodología utilizada en este estudio será experimental, investigación 

analítica, longitudinal, y retrospectivo.   

Tabla 5. Diseño del tratamiento. 

Materias primas                Diluciones 

Acai + camu camu + agua coco 1:1:6 

Acai +camu camu  + agua coco  1:1:5 

Acai + camu camu + agua coco 1:1:4 

Acai + camu camu + agua coco 1:2:6 

Acai + camu camu + agua coco 1:2:5 

Acai + camu camu + agua coco 1:2:4 

  
Es un diseño factorial con tratamientos:  
6 x 3= 18 tratamientos, con 3 repeticiones  

Tabla 6. Variables para evaluar en el estudio. 

Variables 
evaluadas. 

Dilución:  
1 

1:1:6 

Dilución: 
2 

1:1:5 

Dilución: 
3 

1:1:4 

Dilución: 
4 

1:2:6 

Dilución: 
5 

1:2:5 

Dilución: 
6 

1:2:4 

COLOR 
OLOR 
SABOR 
o BRIX 
ACIDEZ  

      

Evaluación físico sensorial. 
Color : Bueno – No bueno 
Olor  : Agradable – No agradable 
Sabor  : Muy bueno – No bueno 
oBrix : Lectura refractómetro  
Acidez  : Acido No acido 
 

3.2. Materias primas. 

Acai. Fueron compradas en la Empresa Natural Chacruna, el cual fue una 

muestra de 1.00 kilogramo, deshidratada y molida. Esta empresa está ubicada en 

Calle Tarma 837, (altura de la calle Putumayo, cuadra 22), teniendo como fecha 

de vencimiento: diciembre 2024.  

Camu camu: Se compró como fruto, en el mercado de productores y se pulpeo 

en las instalaciones de la Facultad de Industrias Alimentarias (Planta Piloto), 

sellándola al vacío en bolsas plásticas de alta densidad con un peso de 500 

gramos, siendo congelada en las cámaras de congelación de dicha planta.  
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Agua de Coco: Se adquirió coco fresco en el mercado de Productores y se sacó el 

agua, el cual se extrajo el mismo día del proceso, se compró en horas de la mañana 

y se procesó la mezcla ese mismo día en horas de la tarde, (el agua de coco fue 

guardado en refrigeración a una Temperatura de 8o C).  

3.3. Diseño muestreal. 

3.3.1. Población. 

La población que se estudiara serán las muestras como el Acai, camu camu y 

agua de coco, los cuales ellos los analizados y formulados según proporciones, 

como se muestra en la tabla 3.  

3.3.2. Muestra. 

Los productos estudiados serán: 1 kilogramos de Acai deshidratado, 0.500 

gramos camu camu, 2 litros de agua de coco. La muestra Acai será una muestra 

ya seca en polvo (muestra que será fue adquirida de la Empresa Chacruna EIRL), 

el camu camu será muestra pulpa fresca previo al proceso y el agua de coco, será 

adquirido el mismo día del proceso en el mercado de productores.  

Tabla 7. Tratamientos Totales: 

No Tratamiento Variables para estudiar 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

10 
11 
12 
13 
14 
15 
16 
17 
18 

T2 
T6 
T5 
T1 
T3 
T4 
T2 
T5 
T6 
T3 
T4 
T3 
T1 
T5 
T2 
T4 
T1 
T6 

Color, olor, sabor, o Brix y Acidez. 
Color, olor, sabor, o Brix y Acidez. 
Color, olor, sabor, o Brix y Acidez. 
Color, olor, sabor, o Brix y Acidez. 
Color, olor, sabor, o Brix y Acidez. 
Color, olor, sabor, o Brix y Acidez. 
Color, olor, sabor, o Brix y Acidez. 
Color, olor, sabor, o Brix y Acidez. 
Color, olor, sabor, o Brix y Acidez. 
Color, olor, sabor, o Brix y Acidez. 
Color, olor, sabor, o Brix y Acidez. 
Color, olor, sabor, o Brix y Acidez. 
Color, olor, sabor, o Brix y Acidez. 
Color, olor, sabor, o Brix y Acidez. 
Color, olor, sabor, o Brix y Acidez. 
Color, olor, sabor, o Brix y Acidez. 
Color, olor, sabor, o Brix y Acidez. 
Color, olor, sabor, o Brix y Acidez. 
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3.4. Procedimiento de datos. 

Diagrama 1. Flujo tentativo para obtener la bebida energizante a partir de pulpa 

de Acai, camu camu y agua de coco.  

 A     B    C 

     
     
 
 
               Balanza                                       Bal. digital
  

  
                                     Fruta sana                          

     uniforme 

                        madurez 

 
     0.01%  

     HPClNa. 

     
 
 
                                 Malla 0.5 

                                                                     0.08 mm. 
     
 

 
                        Malla 75 mm. 
 
 
                      D. 
     
 
 
           
          Homogenizado 5 min 

 
 

  70, 75 y 80 oC x 2 min 
 

 
            Papel watman # 45, en caliente. 
 

 
            Hasta TO Ambiente. 
 
 
            En botellas de vidrio 250 ml 

 
             Cumple los requisitos NTP.  

 
Fuente: Diaz et al. 2020. Elaboración de refresco rehidratante con agua de coco y camu camu de 
la Amazonia Peruana. Por Jornal of Agroindustrial Sciences. 2(2020)31-36. 
https://redumia.org/revista/index.php/redumia.  

ACAI 
(Euterpe oleracea) 

CAMU CAMU 

(Myrciaria dubia) 

PESADA I 

 

SELECCIÓN 

LAVADO y 

ESCALDADO 

PULPEADO/REFINADO 

PESADA II 
 

PRUEBA DE DILUCION 

1:1:6, 1:1:5, 1:1:4, 1:1:4 

 

COCO 

(Cocos nucifera) 

          PE SADO 

SELECCIÓN 

LAVADO/CORTADO 

EXTRACCION  

FILTRACION 

PASTEURIZACION 

MEZCLADO 

PESADA 

MICROFILTRADO 

ENFRIADO  

ENVASADO 

PRODUCTO FINAL 

https://redumia.org/revista/index.php/redumia
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3.4.1. Breve descripción del proceso para obtener una bebida hidratante. 

 

A. Proceso para obtener pulpa de Acai (Euterpe oleracea). 

• Materia prima (Acai deshidratado). 

Esta materia prima será adquirida de la Empresa Chacruna EIRL, 

obteniendo el Acai en forma deshidratada y molida, el cual se fue 

analizado en los Laboratorios del CIRNA.  

• Pesada. 

Se realizará con una balanza de plástico, de capacidad 1,000 gramos, la 

cual previamente fue limpiada con alcohol y calibrada.  

B. Breve descripción para obtener pulpa de camu camu (Myrciaria dubia)  

• Materia prima. 

La materia prima tiene como nombre científico Myrciaria dubia, el cual será 

adquirido en el mercado de productores, cual fue pulpeado y congelado 

en las instalaciones de la Planta piloto. Los análisis básicos de 

macronutrientes fueron realizados en el CIRNA.  

• Pesada I. 

Se realizará en una balanza digital, cual tiene una capacidad de 100 

kilogramos.  

• Selección. 

Se realizará teniendo en cuenta que la fruta madura sea uniforme, en 

cuanto a la maduración, tamaño, no picados, no fermentados, sanos 

sanitariamente, cumpliendo la N TP-NA-0085-2011 (Revisado 2021). 

Producto Natural: Camu camu (Myrciaria dubia H.B.K. Mc. Vaugh).  

• Lavado. 

 Se realizará utilizando los recipientes de acero inoxidable, y para 

desinfectar y bajar la carga bacteriana se usará lejía al 0.01% en relación a 

la capacidad de agua del contenedor. 

• Escaldado. 

Seguidamente se dará un escaldado a 50 o 55oC por un tiempo de 1 minuto.    
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• Pesada II. 

Para utilizarlo en las diluciones (Acai en polvo: camu camu: agua coco).  

C. Breve descripción para obtener agua de coco (Cocos nucifera). 

• Materia prima. 

Fue coco verde de la familia (Cocos nucifera), de color verde, se adquirirá 

en el mercado de productores del Ex - Banco agrario, siendo analizado en 

los macrocomponentes básicos en los laboratorios del CIRNA.  

• Pesado. 

 Se ejecutará en una balanza digital de una capacidad de 100 kilogramos, 

el cual previamente ha sido calibrado. 

• Selección. 

 Se realizará con la finalidad de que el coco este no maduro, y buen estado 

sanitario.  

• Lavado. 

 Se ejecutará dentro de los recipientes de acero inoxidable, con abundante 

agua, y utilizando lejía en la proporción 0.01%, con la finalidad de bajar la 

carga bacteriana.  

• Cortado. 

El cortado se manejará utilizando cuchillos tipo machetes chicos de acero 

inoxidable, hasta llegar a la parte del pedúnculo, donde se hizo una 

perforación. 

• Extracción. 

Se ejecutará con un machete chico de acero inoxidable por la parte del 

pedúnculo haciéndolo un orificio y así extraer el agua de coco, que se 

depositará en jarras de plástico.  

• Filtración. 

Se realizará con la finalidad de eliminar los residuos sólidos de la cascará 

y la corteza dura, se utilizará tela tocuyo para su filtración de primer uso.
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D. Breve descripción de la obtención del producto final. 
 

• Prueba de dilución. 

Se efectuará para determinar las proporciones, hasta encontrar la dilución 

ideal, la cual debe satisfacer las características de sabor, olor, color, o Brix 

y acidez. (1:1:6, 1:1:5, 1:1:4), siendo (acai polvo: pulpa de camu camu: agua 

de coco). 

• Formulación. 

Se seguirá de la tabla 5, realizando diferentes pruebas sensoriales y los 

porcentajes establecidos, no se utilizará preservantes u aditivos químicos. 

 

Tabla 8. Formulación de la bebida rehidratante a partir de Acai, camu camu y 

agua de coco.  

COMPONENTES 
 

F1 (%) F2 (%) F3 (%) 

(ml) (ml) (m1) 

Dilución  
(ml) 
Sorbato de potasio 
Espesante.  

(1:1:6)=(100:100:600) 
799.89 

               0.01 
              0.10 

(1:1:5)=(100:100:500) 
699.89 
0.01 
0.10 

(1:1:4)=(100:100:400) 
599.89 
0.01 
0.10 

TOTAL  800.00 ml 700 ml 600. ml 

 

•  Mezclado.  

Se elaborará en recipientes de acero inoxidable para evitar contaminar al 

producto final y buscar tener una bebida energizante inocua. 

•  Pasteurización. 

Se realizará con la finalidad de preservar el producto final, a una 

temperatura de 80 o C por un tiempo 5 minutos.  

• Envasado. 

El producto se producirá en envases de vidrio de 250 ml, especialmente 

de tono ámbar.  
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• Sellado. 

Se llevará a cabo en forma manual, a una temperatura de pasteurización, 

esto para evitar una posible oxidación por efectos del oxígeno con el 

producto. 

 

• Almacenaje. 

Se efectuará a una temperatura de medio ambiente (32 u 34oC), en un 

ambiente con poca luz, y buena ventilación.  

3.5. Procesamiento y análisis de la información. 
 

El análisis en la base de datos de todas las determinaciones físicas, químicas, 

microbiológicas, sensoriales y estadísticas, se harán siguiendo la metodología de 

la A.O.A.C, (2018), como: Análisis de Solidos totales (983.17), solidos solubles 

(NTP-205.040), pH (20oC) (942.15), acidez titulable como ácido cítrico (A.O.A.C. 

1984) y vitamina C, método de titulación con 2-6 difenol indofenol. Moho y 

Levaduras, recuento FDA.1992. Cap. 18. 7ma Ed. Prueba hedónica asignando un 

valor de 1 a 5 valores de calidad, prueba estadística ANOVA, prueba 

comparativa, entre formulaciones.  

3.6. Aspectos éticos. 

No aplica
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CAPITULO IV: RESULTADOS 

 

4.1. Materias primas.  

Tabla 9. Resultados de las materias primas. (Acai, camu camu, agua de coco).  

Componentes Base fresca 
100 g/muestra fresca 

Resultados 

Acai (g) Camu camu (g) Agua de coco (g) 

Humedad                g 
Energía                     Kcal 
Proteínas                  g 
Grasas                       g 
Carbohidratos         g 
Materia seca            g 
Cenizas                    g 
Acidez titulable (H2SO4) % 
Vitamina C.             mg 

5.39 
          375.00 

2.60 
28.60 
62.50 
94.61 
1.33 
0.25 

-- 

93.30 
27.90 
0.60 
0.10 
5.90 
6.70 
1.02 

                - 
2,000,00 

- 
23.35 
0.80 
0.25 
4.70 

- 
- 
- 
- 

 

4.2. Evaluación de las variables (Diluciones).   

Tabla 10. Variables para evaluar en el estudio. 

Variables 
para 
evaluar  

Propor: 1 
1:1:6 

Propor:2 
1:1:5 

Propor: 3 
1:1:4 

COLOR 
OLOR 
SABOR 
o BRIX 
ACIDEZ  

Excelente 
Agradable 

Muy Bueno  
5.00 

No acido 

Bueno 
Agradable 

Bueno  
4.50 

No acido  

Bueno  
Agradable 

Bueno  
4.30 

 Acido  

 Evaluación sensorial:  
Color : Excelente - Bueno - No bueno. 
Olor . Agradable – No agradable. 
Sabor : Muy Bueno - Bueno – No bueno. 
o Brix : Refractómetro (Solidos solubles). 
Acidez: Acido – No acido.  
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4.3.  Proceso de obtención de una bebida hidratante. 

Diagrama 2. Flujo definitivo para obtener una bebida energizante a partir de 

pulpa de acai: camu camu: agua de coco.  

 A     B    C 

     
     
 
 
               Balanza                                     Bal. digital
  

  
                                     Fruta sana                          

     uniforme 

                        madurez 

 
    HPClNa. 

     0.01 
     
 
 
                                 Malla 0.5 mm 

                                                                           0.08 mm. 
     
 

 
                        Malla 75 mm. 
 
            D. 
     
 
 
           
          Homogenizado 5 min 

 
            
           Peras de decantación x 10 min. 
 

   80 oC x 2 min 

 

 
            Papel watman # 50, en caliente. 
 

    Manual en botellas de vidrio 250 ml. 
 
 
            Tapas a presión  
 
            To ambiente 32o C.  

 
             Cumple los requisitos NTP. 
                 Agitar antes de consumir 

Fuente: Diaz et al. 2020.

ACAI 
(Euterpe oleracea) 

CAMU CAMU 

(Myrciaria dubia) 

PESADO I 

 

SELECCIÓN 

LAVADO 

PULPEADO/REINADO 

PESADO II 
 

PRUEBA DE DILUCION 

(1:1:6), (1:1:5), (1:1:4) 

1:1:4 

 

COCO 

(Cocos nucifera) 

          PESADO 

SELECCIÓN 

    LAVADO 

EXTRACCION  

FILTRACION 

PASTEURIZACION 

MEZCLADO 

PESADO 

MICROFILTRADO 

ENVASADO  

SELLADO 

PRODUCTO FINAL 

ESCALDADO 

DECANTACION 

ENFRIADO 

CORTADO 
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4.4.   Proceso de obtención definitivo de la bebida hidratante.  

A. Proceso para obtener pulpa de acai (Euterpe oleracae). 

• Materia prima (acai deshidratado). 

Esta materia prima fue adquirida de la Empresa Chacruna EIRL, obteniendo 

el acai en forma deshidratada y molida, el cual fue analizado en los 

Laboratorios del CIRNA.  

• Pesado. 

Se realizó con una balanza de plástico, de capacidad 1,000 gramos, la cual 

previamente fue limpiada con alcohol y calibrada.  

B. Breve descripción para obtener pulpa de camu camu (Myrciaria dubia)  

• Materia prima. 

La materia prima tiene como nombre científico Myrciaria dubia H.B.K. Mc 

Vaugh, el cual fue adquirido en el mercado productores, cual fue pulpeado y 

congelado en bolsas de alta densidad con pesos de 500 gramos en las 

congeladoras de las instalaciones de la Planta piloto. Los análisis básicos de 

macronutrientes fueron realizados en el CIRNA.  

• Pesado I. 

Se realizó en una balanza digital, cual tiene una capacidad de 100 kilogramos.  

• Selección. 

Se realizó teniendo en cuenta que la fruta madura sea uniforme, en cuanto a 

la maduración, tamaño, no picados, no fermentados, sanos sanitariamente, 

cumpliendo la N TP-NA-0085-2011 (Revisado 2021). Producto Natural: 

Camu camu (Myrciaria dubia H.B.K. Mc. Vaugh).  

• Lavado. 

Se realizó utilizando los recipientes de acero inoxidable, y para desinfectar y 

bajar la carga bacteriana se usará lejía al 0.01% en relación a la capacidad de 

agua del contenedor. 

• Escaldado. 

Seguidamente se dio un escaldado a 50oC por un tiempo de 1 minuto.    
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• Pesado II. 

Para utilizar en las diluciones (camu camu: agua coco), según Diaz et al 2020.  

C.  Breve descripción para obtener agua de coco (Cocos nucifera). 

• Materia prima. 

Fue coco verde de la familia (Cocos nucifera), de color verde, se obtuvo del 

mercado productores (esquina Pablo Rosel /Condamine), siendo analizado 

en los macrocomponentes básicos en los laboratorios del CIRNA.  

• Pesado. 

 Se ejecutó en una balanza digital de una capacidad de 100 kilogramos, el cual 

previamente fue calibrado. 

• Selección. 

 Se realizó con la finalidad de que el coco este fresco no maduro, y buen estado 

sanitario.  

• Lavado. 

 Se ejecutó dentro de los recipientes de acero inoxidable, con abundante agua, 

y utilizando lejía en la proporción 0.01%, con la finalidad de bajar la carga 

bacteriana.  

• Cortado. 

El cortado se manejó utilizando cuchillos tipo machetes chicos de acero 

inoxidable, hasta llegar a la parte del pedúnculo, donde se hizo una 

perforación. 

• Extracción. 

Se ejecutó con un machete chico de acero inoxidable por la parte del 

pedúnculo haciéndolo un orificio y así extrajo el agua de coco, que se depositó 

en jarras de plástico.  

• Filtración.  

Se realizó con la finalidad de eliminar los residuos sólidos de la cáscara, se 

utilizó tela tocuyo y microfiltros de papel de primer uso para su filtración.  
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D. Breve descripción de la obtención del producto final. 

• Prueba de dilución. 

Se efectuó para determinar las proporciones, hasta encontrar la dilución ideal, 

la cual debe satisfacer las características de sabor, olor, color, o Brix y acidez. 

(1:1:6, 1:1:5, 1:1:4), siendo (pulpa acai polvo: camu camu: agua de coco), como 

se observa en la tabla 8.  

• Mezclado. 

Se siguió la formulación de la tabla 8, realizando diferentes pruebas 

sensoriales y los porcentajes establecidos, usando preservantes como el 

sorbato de potasio y como espesante CMC, según la dosificación establecida. 

•  Decantación. 

Se utilizó las peras de decantación de una capacidad de 500 mililitros, siendo 

el tiempo para su separación de densidades 15 minutos, luego se separó y se 

colocó en un vaso de boca ancha. 

•  Pasteurización. 

Se realizó con la finalidad de preservar el producto final, a una temperatura 

de 80 o C por un tiempo 5 minutos.  

• Microfiltrado. 

Se realizó usando papel filtro # 50 en caliente, y así tener una fluidez rápida.  

• Envasado. 

Se llevó a cabo en forma manual (los envases previamente fueron 

esterilizados), a una temperatura alta, esto para evitar una posible oxidación 

por efectos del oxígeno con el producto, se envasó en recipientes de 250 ml, 

en forma manual. 

• Sellado. 

Se utilizó tapas, las cuales previamente fueron esterilizadas.  

•   Enfriado. 

Se realizó a temperatura ambiente, previa limpieza de la botella. 
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• Almacenaje. 

Se efectuó a una temperatura de medio ambiente (32oC), en un ambiente con 

poca luz, y buena ventilación.  

4.5. Resultados de Análisis Físicos Químicos de la bebida hidratante.  
Tabla 11. Resultados de los ensayos físicos químicos de la bebida hidratante. 

Ensayo fisio químico.  
En 100 ml de producto final. 

Resultados  
% 

Solidos totales 
Solidos soluble 
pH (20oC) 
Acidez titulable (Ac. cítrico) 
Vitamina C (mg/100 g) 

6.37 
5.60 o Brix 

4.23 
0.35 % 
100.20  

 

4.6. Resultados de los análisis microbiológicos de la bebida hidratante.  

Tabla 12. Resultados de los ensayos microbiológicos de la bebida hidratante. 

Ensayos microbiológicos  
(Ufc/g) 

Resultados  

Mohos  
Levaduras 

< 10  
5 

 

4.7. Resultados promedios de la prueba sensorial.  

Tabla 13. Resultados promedios de la evaluación sensorial de la bebida hidratante.  

Características a  
evaluar 

T1 T2 T3 

Color  
Consistencia  
Olor  
Sabor  
Apariencia general  

4.46 
4.26 
4.00 
4.13 
4.53 

3.26 
3.13 
3.33 
3.33 
3.28 

3.53 
3.46 
3.00 
3.66 
3.60 

Total promedio. 4.28 3.38 3.44 

 

En las gráficas 1 al 5, se muestran las interpretaciones de estos comportamientos de 

la evaluación sensorial, donde se da preferencia a la formulación 1. 
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Grafica 1. Formulaciones vs Color.  

 

 

Grafica 2. Formulaciones vs Consistencia.  
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Grafica 3. Formulaciones vs olor. 

 

Grafica 4. Formulaciones vs sabor. 

 

Grafica 5. Formulaciones vs apariencia general 
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Resultados Estadísticos de las formulaciones de las bebidas hidratantes.  

 

Tabla 14. Resultados estadísticos de las bebidas hidratantes.  

Atributo: Color 

Números 
de panelista 

F1 F2 F3 

1 4 2 2 

2 4 3 4 

3 4 3 4 

4 5 4 4 

5 4 3 3 

6 5 5 4 

7 5 3 2 

8 4 2 3 

9 4 3 4 

10 5 4 4 

11 5 4 4 

12 4 2 3 

13 4 3 4 

14 5 4 4 

15 5 4 4 

n 15 15 15 

Puntaje 
total 

67 49 53 

Promedio 4.46 3.26 3.53 

 

 

Estadísticos descriptivos 

 N Media 

Desv. 

Desviación Mínimo Máximo 

F1 15 4,47 0,516 4 5 

F2 15 4,20 0,862 3 5 

F3 15 3,53 0,743 2 4 
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Pruebas de normalidad 

 

Formulación 

Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

 
Estadístico gl Sig. Estadístico gl Sig. 

Color F1 0,350 15 0,000 0,643 15 0,000 

F2 0,219 15 0,052 0,888 15 0,063 

F3 0,402 15 0,000 0,663 15 0,000 

a. Corrección de significación de Lilliefors 
Nota: Para confirmar que una variable (media, desviación estándar, mínimo, máximo, número de casos no faltantes, cuartiles, 
prueba de Lilliefors y simulación de Monte Carlo) tiene una distribución normal, aplique la prueba de Kolmoorov-Smirnov. El 
propósito de la prueba de Shapiro-Wilk es determinar si una determinada colección de datos se distribuye normalmente; el 
valor p denota la probabilidad de que los datos se distribuyan normalmente. 

Prueba de Friedman 

 

Rangos 

 Rango promedio 

F1 2,50 

F2 2,13 

F3 1,37 

 

Estadísticos de prueba 

N 15 

Chi-cuadrado 13,08 

gl 2 

Sig. asintótica ,001 

a. Prueba de Friedman 

Prueba de Wilcoxon 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Nota: Con estas pruebas se prueban clasificaciones con signo y el análogo no paramétrico de medidas repetidas de un 
factor. Friedman prueba la hipótesis nula de que las variables vinculadas a K se originan en la misma población. 

Estadísticos de pruebaa 

 F2 - F1 F3 - F1 F3 - F2 

Z -1,26b -3,12b -2,49b 

Sig. asintótica(bilateral) ,20 ,002 ,01 

a. Prueba de rangos con signo de Wilcoxon 

b. Se basa en rangos positivos. 
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Gráfica 6. Diagrama de caja del olor de bebidas hidratantes. 

 

 
 

Gráfica 7. Intervalos de confianza de la media para el color de bebidas hidratantes. 

 

 
 
Nota: En la gráfica 6 y gráfica 7, se puede observar la estimación estadística media del 

COLOR, donde se observa que todas las formulaciones como la F1 es la que más 

puntuación media tiene por los catadores, así mismo esto se observa también en el 

diagrama de caja. 
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Tabla 15. Resultados estadísticos de bebidas hidratantes  

 

Atributo: Consistencia. 
 

Números de 
panelistas 

F1 F2 F3 

1 3 2 2 

2 3 3 3 

3 5 4 4 

4 5 3 3 

5 4 2 3 

6 4 4 5 

7 5 3 2 

8 3 3 4 

9 5 4 4 

10 4 3 3 

11 5 3 4 

12 3 3 4 

13 5 4 4 

14 4 3 3 

15 5 3 4 

n 15 15 15 

Puntaje total 63 47 52 

Promedio 4.20 3.13 3.46 

 
 

Estadísticos descriptivos 

 N Media 

Desv. 

Desviación Mínimo Máximo 

F1 15 4,20 ,862 3 5 

F2 15 3,13 ,640 2 4 

F3 15 3,47 ,834 2 5 
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Pruebas de normalidad 

 

Formulación 

Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

 
Estadístico gl Sig. Estadístico gl Sig. 

Textura F1 ,290 15 ,001 ,771 15 ,002 

F2 ,316 15 ,000 ,790 15 ,003 

F3 ,272 15 ,004 ,870 15 ,034 

a. Corrección de significación de Lilliefors 
Nota: Para confirmar que una variable (media, desviación estándar, mínimo, máximo, número de casos no faltantes, cuartiles, 
prueba de Lilliefors y simulación de Monte Carlo) tiene una distribución normal, aplique la prueba de Kolmoorov-Smirnov. El 
propósito de la prueba de Shapiro-Wilk es determinar si una determinada colección de datos se distribuye normalmente; el 
valor p denota la probabilidad de que los datos se distribuyan normalmente. 
. 

 

Prueba de Friedman 

 

Rangos 

 Rango promedio 

F1 2,63 

F2 1,47 

F3 1,90 

 

Estadísticos de 

pruebaa 

N 15 

Chi-cuadrado 13,609 

gl 2 

Sig. asintótica ,001 

a. Prueba de Friedman 

 

Prueba de Wilcoxon 

 

Estadísticos de prueba 

 F2 - F1 F3 - F1 F3 - F2 

Z -3,017b -2,235b -1,890c 

Sig. asintótica(bilateral) ,003 ,025 ,059 

a. Prueba de rangos con signo de Wilcoxon 

b. Se basa en rangos positivos. 

c. Se basa en rangos negativos. 

Nota: Con estas pruebas se prueban clasificaciones con signo y el análogo no paramétrico de medidas repetidas de un 

factor. Friedman prueba la hipótesis nula de que las variables vinculadas a K se originan en la misma población. 
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Gráfica 8. Diagrama de caja de la consistencia de bebidas hidratantes. 

 

 
 

 

Gráfica 9. Intervalo de confianza de la media de consistencia de bebidas 

hidratantes.  

 

 
 
Nota: De acuerdo a las gráficas 8 y 9, se puede observar que la formulación 1, en la 

evaluación estadística, destaca la formulación indicada, teniendo un comportamiento 

constante, siendo la que mejor intervalo de confianza media tiene y lo mismo sucede con 

el diagrama de caja. 
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Tabla 16. Resultados estadísticos de las bebidas hidratantes. 

 
Atributo: Olor 
 

 

Números de 
panelistas 

F1 F2 F3 

1 3 1 3 

2 4 2 3 

3 4 5 5 

4 5 2 2 

5 3 2 2 

6 4 3 4 

7 5 3 2 

8 3 4 5 

9 5 3 1 

10 4 5 2 

11 4 4 4 

12 3 4 5 

13 5 3 1 

14 4 5 2 

15 4 4 4 

n 15 15 15 

Puntaje total 60 50 45 

Promedio 4.00 3.33 3.00 

 

 

 

Estadísticos descriptivos 

 N Media 

Desv. 

Desviación Mínimo Máximo 

F1 15 4,20 ,862 3 5 

F2 15 3,13 ,640 2 4 

F3 15 3,47 ,834 2 5 
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Pruebas de normalidad 

 

Formulación 

Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

 
Estadístico gl Sig. Estadístico gl Sig. 

Olor F1 ,233 15 ,027 ,823 15 ,007 

F2 ,172 15 ,200* ,925 15 ,230 

F3 ,227 15 ,036 ,892 15 ,071 

*. Esto es un límite inferior de la significación verdadera. 

a. Corrección de significación de Lilliefors 
Nota: Una variable (media, desviación estándar, mínimo, máximo, número de casos no faltantes, cuartiles, prueba de Lilliefors 
y simulación de Monte Carlo) tiene una distribución normal, aplique la prueba de Kolmoorov-Smirnov. El propósito de la prueba 
de Shapiro-Wilk es determinar si una determinada colección de datos se distribuye normalmente; el valor p denota la 
probabilidad de que los datos se distribuyan normalmente. 
. 

 

Prueba de Friedman 

 

 

Rangos 

 Rango promedio 

F1 2,27 

F2 1,90 

F3 1,83 

 

Estadísticos de 

pruebaa 

N 15 

Chi-cuadrado 2,08 

gl 2 

Sig. asintótica ,35 

a. Prueba de Friedman 

Prueba de Wilcoxon 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Nota: Con estas pruebas se prueban clasificaciones con signo y el análogo no paramétrico de medidas 

repetidas de un factor. Friedman prueba la hipótesis nula de que las variables vinculadas a K se originan en la 

misma población. 

Estadísticos de pruebaa 

 F2 - F1 F3 - F1 F3 - F2 

Z -1,82b -1,79b -,88b 

Sig. asintótica(bilateral) ,06 ,07 ,37 

a. Prueba de rangos con signo de Wilcoxon 

b. Se basa en rangos positivos. 
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Gráfica 10. Diagrama de caja del olor de bebidas hidratantes. 

 

 
 

Gráfica 11. Intervalos de confianza de la media de bebidas hidratantes. 

 

 
 

Nota: En las gráficas 10 y 11, tanto en los diagramas de cajas como en la prueba 

de intervalo de confianza, se observa una confirmación de la preferencia por dicha 

formulación, realizado por los catadores.  
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Tabla 17. Resultados estadísticos del sabor de bebidas hidratantes.  

 

Atributo: Sabor 
 

 

Números de 
panelistas 

F1 F2 F3 

1 4 3 3 

2 4 3 4 

3 4 4 4 

4 5 4 3 

5 5 3 4 

6 3 3 4 

7 5 4 3 

8 3 3 4 

9 5 3 3 

10 4 4 4 

11 4 3 4 

12 3 3 4 

13 5 3 3 

14 4 4. 4 

15 4 3 4 

n 15 15 15 

Puntaje total 62 50 55 

Promedio 4.13 3.33 3.66 

 

 

 

Estadísticos descriptivos 

 N Media 

Desv. 

Desviación Mínimo Máximo 

F1 15 4,13 ,74 3 5 

F2 15 3,33 ,48 3 4 

F3 15 3,67 ,48 3 4 
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Pruebas de normalidad 

 

Formulación 

Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

 
Estadístico Gl Sig. Estadístico gl Sig. 

Sabor F1 ,23 15 ,02 ,81 15 ,006 

F2 ,41 15 ,00 ,60 15 ,000 

F3 ,41 15 ,00 ,60 15 ,000 

a. Corrección de significación de Lilliefors 
Para confirmar que una variable (media, desviación estándar, mínimo, máximo, número de casos no faltantes, cuartiles, 
prueba de Lilliefors y simulación de Monte Carlo) tiene una distribución normal, aplique la prueba de Kolmoorov-Smirnov. El 
propósito de la prueba de Shapiro-Wilk es determinar si una determinada colección de datos se distribuye normalmente; el 
valor p denota la probabilidad de que los datos se distribuyan normalmente. 
. 

 

Prueba de Friedman 

Rangos 

 Rango promedio 

F1 2,40 

F2 1,53 

F3 2,07 

 

Estadísticos de 

pruebaa 

N 15 

Chi-cuadrado 8,82 

Gl 2 

Sig. asintótica ,012 

a. Prueba de Friedman 

Prueba de Wilcoxon. 

 

Estadísticos de pruebaa 

 F2 - F1 F3 - F1 F3 - F2 

Z -2,76b -1,64b -1,66c 

Sig. asintótica(bilateral) ,006 ,100 ,09 

a. Prueba de rangos con signo de Wilcoxon 

b. Se basa en rangos positivos. 

c. Se basa en rangos negativos. 
 
Nota: Con estas pruebas se prueban clasificaciones con signo y el análogo no paramétrico de medidas repetidas de un 

factor. Friedman prueba la hipótesis nula de que las variables vinculadas a K se originan en la misma población. 
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Gráfica 12. Diagrama de caja del sabor de bebidas hidratantes.  

 
 

Gráfica 13. Intervalo de confianza de la media para el sabor de bebidas 

hidratantes.  

 

 

 
Nota: Como se puede observar en las gráficas 12 y 13, responde al análisis estadístico de 

la evaluación del sabor, tanto para el análisis de caja y para el intervalo de confianza de las 

tres formulaciones, recayendo en la formulación 1, la que mejor evaluación obtuvo, por los 

catadores.
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Tabla 18. Resultados estadísticos de Apreciación General de las bebidas hidratantes. 

 

Atributo: Apreciación general. 

 

Números de 
panelistas 

F1 F2 F3 

1 4 2 2 

2 4 3 3 

3 5 4 5 

4 5 4 3 

5 5 2 3 

6 4 3 4 

7 5 3 2 

8 5 3 4 

9 5 4 4 

10 4 3 4 

11 4 4 4 

12 5 3 4 

13 5 4 4 

14 4 3 4 

15 4 4 4 

n 15 15 15 

Puntaje total 68 49 54 

Promedio 4.53 3.26 3.60 

 

 

 

Estadísticos descriptivos 

 N Media 

Desv. 

Desviación Mínimo Máximo 

F1 15 4,53 ,51 4 5 

F2 15 3,27 ,70 2 4 

F3 15 3,60 ,82 2 5 
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Pruebas de normalidad 

 

Formulación 

Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

 
Estadístico gl Sig. Estadístico gl Sig. 

Apariencia 

General 

F1 ,35 15 ,00 ,64 15 ,000 

F2 ,25 15 ,01 ,79 15 ,003 

F3 ,3 15 ,00 ,80 15 ,004 

a. Corrección de significación de Lilliefors 
Nota: Para confirmar que una variable (media, desviación estándar, mínimo, máximo, número de casos no faltantes, 
cuartiles, prueba de Lilliefors y simulación de Monte Carlo) tiene una distribución normal, aplique la prueba de Kolmoorov-
Smirnov. El propósito de la prueba de Shapiro-Wilk es determinar si una determinada colección de datos se distribuye 
normalmente; el valor p denota la probabilidad de que los datos se distribuyan normalmente. 

 

Prueba de Friedman 

 

 

Rangos 

 Rango promedio 

F1 2,73 

F2 1,40 

F3 1,87 

 

Estadísticos de 

pruebaa 

N 15 

Chi-cuadrado 18,72 

Gl 2 

Sig. asintótica ,00 

a. Prueba de Friedman 

 

Prueba de Wilcoxon 

 

 

Estadísticos de pruebaa 

 F2 - F1 F3 - F1 F3 - F2 

Z -3,27b -2,72b -1,66c 

Sig. asintótica(bilateral) ,001 ,006 ,096 

a. Prueba de rangos con signo de Wilcoxon 

b. Se basa en rangos positivos. 

c. Se basa en rangos negativos. 

 
Nota: Con estas pruebas se prueban clasificaciones con signo y el análogo no paramétrico de 

medidas repetidas de un factor. Friedman prueba la hipótesis nula de que las variables 

vinculadas a K se originan en la misma población. 
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Gráfica 14. Diagrama de caja de la apariencia general de bebidas hidratantes. 

 

 
 

Gráfica 15. Intérvalo de confianza para la media de la apariencia general, de las 

bebidas hidratantes.  

 

 
 

Nota: Según como se observa en las gráficas 14 y 15, tanto en el diagrama de caja los 

intervalos de confianza de los tres tratamientos, la formulación 1, es la que mejor 

evaluación obtuvo, realizado por los catadores de la evaluación estadística. 
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CAPITULO V: DISCUSIONES. 

 

En la tabla 5, mostramos los resultados físicos químicos en base a 100 materia 

seca, contrariamente a los datos que se observan en la tabla 1, donde se observan 

datos en base fresca, por el alto contenido de humedad, bajo contenido de 

energía, no reportando valores para grasa, proteína y así como carbohidratos 

(M.S/I.N. S/C.E.N.A. N, 2017). En referencia al contenido físico químico del 

camu camu, la cual también esta expresado en base fresca, mantiene los valores, 

promedios, y en referencia a los valores del agua de coco, (Chinguel, 2021), 

comparando con los datos nuestros, no existen diferencias significativas. Desde 

otro punto de vista en la tabla 5, mostramos las evaluaciones físicas sensoriales, 

los cuales nos demuestran que la formulación 1, es la que mejor resultados 

muestra al evaluar. En el proceso definitivo de obtención de la bebida hidratante, 

la formulación final se tomó como referencia a (Diaz et al 2020), porque la mezcla 

de camu camu más agua de coco ya está establecido, quedando solamente 

agregar el acai deshidratado en polvo, entonces se comenzó a probar varias 

formulaciones concluyendo que usando la misma proporción que el camu camu, 

(1:1:6)= (1: proporción de acai, 1: proporción de camu camu, 6: proporción de 

agua de coco) es la que mejor resultados proporciona al realizar las evaluaciones 

de la tabla 7, las cuales son físicos sensoriales (color, olor, sabor, OBrix y acidez), 

manteniendo su contenido de solidos solubles en 5.0, en el proceso del envasado 

final de la bebida hidratante se pasteurizo a una temperatura de 80oBrix por un 

espacio de 5 minutos, envasando en botellas de 250 ml, vidrio transparente, por 

ultimo almacenarlos en un ambiente oscuro, en cajas de cartón, también se  

realizaron las pruebas físicos químicos como sólidos totales 6.37%, sólidos 

solubles (oBrix) 5.60, pH(20oC) 4.23, acidez titulable (ácido cítrico) 0.35% y 

contenido de vitamina C: 100.20 %, siendo una bebida agradable, en cuanto a los 

resultados microbiológicos se realizaron análisis de hongos y levaduras 

reportando <10 y 5 Ufc/g, los cuales son valores que están dentro de los rangos 

establecidos para bebidas no carbonatadas (según R.M. No 591-2008)  y por 

último se realizaron las pruebas sensoriales y estadísticas, donde se muestran las 
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gráficas del 1 al 5, la preferencia sobre la formulación 1, corroborando la 

aceptación de esta fórmula, (dando un promedio de resultado T1: 4.28, T2: 3.38 y 

T3: 3.44, (se evaluaron: color, consistencia, olor, sabor y apariencia general), 

referente a las pruebas estadísticas se usó la prueba de ANOVA, concluyendo 

que no hay diferencias significativas entre una y otra formulación o tratamiento.  
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CAPITULO VI:  CONCLUSIONES 
 

Es posible usar acai, camu camu y agua de coco, en la formulación de una bebida 

hidratante, cumpliendo las exigencias de calidad, como materias primas (acai, 

pulpa de camu camu y agua de coco fresco), siendo la dilución (1: acai + 1: pulpa 

de camu camu+ 6: agua de coco).  

En consecuencia, tanto en los resultados físicos químicos, microbiológicos (según 

R.M. No 591-2008), sensoriales de la formulación 1, cumplen con las normas de 

eficacia de ser aptos para su consumo y en las evaluaciones estadísticas no 

existieron diferencias significativas entre cada tratamiento de las tres planteadas.  
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CAPITULO VII: RECOMENDACIONES. 

 

Seguir investigando con materias primas amazónicas, tanto como materias 

primas, y en bebidas hidratantes, energéticas, por tener muy buenos 

componentes bioactivos primarios y secundarios. 

Incentivar la investigación y formulación de productos propios de la amazonia 

peruana, y así darle un alto valor agregado como producto final.  
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Resultados de análisis físicos químicos de bebida hidratante. 
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Resultados de los análisis microbiológicos 
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Normas técnicas de bebidas no alcohólicas con adición de electrolitos. 
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Fotos del Proceso. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

Foto 1. Materia prima acai en 

polvo.  

Foto 2. . Mezclando las materias 

primas (Acai+agua de coco+camu 

camu).  

 

Foto 3. Decantando la mezcla 
Foto 4. Esterilizar las botellas de 

vidrio 

Foto 5. Llenado del producto 

decantado a las botellas de vidrio  

Foto 6. Producto terminado 


