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RESUMEN

Introduccion:La investigacién se fundamenté en la elaboracion de una bebida baja en calorias a base de
carambola (Averrhoa Carambola), se utilizé stevia (Rebaudiana Bertoni) como edulcorante, empleando
pardmetros que estdn dentro de las normas INEN 2 337:2008. El tipo de investigacion fue experimental
cuantitativo, fue un disefio completamente al azar con cuatro tratamientos de dosificaciones: TO (tratamiento
testigo), T1 (25%), T2 (30%) y T3 (35%) de stevia; con conservantes y estabilizantes. Todos los tratamientos
presentaron grados brix (12°-18° brix), pH (inferior a 4,5) y acidez (0,4-0,6) dentro del rango permitido seguln la
norma INEN. La bebida dietética de carambola (tratamientos T1, T2 y T3) presentd una disminucion total de los
azucares no reductores (sacarosa), en comparacion con el TO (2.30%). La cantidad de calorias que presentaron
las bebidas dietéticas de carambola empleando stevia tuvieron una reduccién del 40% aproximadamente con
relacién a la bebida que empled sacarosa. El perfil sensorial determiné que estas cumplen con la norma INEN 2
337:2008 y las que mas se acercaron al TO fue la bebida dietética de carambola con dosificacion T1 (25%),
mientras que la bebida dietética de carambola T3 (35%) tuvo mayor aceptacion por su paleatibilidad.

Palabras clave: Bebida baja en calorias, carambola, Stevia.

ABSTRACT

This research project was based on the preparation of low-calorie beverages made of carambola (Averrhoa
Carambola), which were sweetened using stevia (Rebaudiana Bertoni). The beverages were prepared following
parameters that fall within NTE INEN 2 337: 2008 norms. Experimental-quantitative random sampling was used
with four different treatments of varying doses of stevia: TO (control treatment), T1 (25%), T2 (30%) and T3
(35%). Preservatives and stabilizers were also added. The four treatments showed a sugar content between
12°Bx and 18°Bx, pH levels were <4.5, and acidity percentages were between 0.4 and 0.6, all values are within
the recommended range indicated by NTE INEN 2 337:2008 norms. The total reduction of non-reducing sugars
(sucrose) in the low-calorie carambola beverage for TO was 2.30%, while T1, T2, and T3 did not present
reduction. The calorie count in the beverages where stevia was used showed a reduction of approximately 40%,
in contrast with the beverage were sucrose was used. The sensory profile analysis results meet NTE INEN
2337:2008 norms. T1 (25%) was the most similar to TO, while T3 (35%) had the highest approval due to the
characteristics of the fruit.

Keywords: Low calorie drink, carambola, Stevia
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1. Introduccion

En la actualidad, las enfermedades crdnicas no
transmisibles (ECNT) son la principal causa de
mortalidad de la poblacién a nivel mundial, en
los paises en vias de desarrollo se produce apro-
ximadamente 28 millones (75%) de muertes por
estas patologias. Entre los factores de riesgo co-
nocidos estd una alimentacién inadecuada, ca-
racterizada por un aporte energético excesivo

(1).

Una dieta inadecuada presenta una ingesta ele-
vada de azucares afiadidos a nivel casero o por
la industria durante la preparacién y/o procesa-
miento de alimentos respectivamente. El con-
sumo excesivo de preparaciones azucaradas
incrementa el aporte energético de la dieta y el
riesgo de contraer ECNT. (1). Segun Gdémez,
Jiménez, & Bacardi, (2013) en el Ecuador aproxi-
madamente 6 de cada 10 ecuatorianos mayores
de 19 anos padecen sobrepeso y obesidad
(62.8%). En las mujeres se observa un porcen-
taje de 65.5 a comparacién de los hombres con
un porcentaje menor de 60, esto se relaciona
con el consumo de bebidas poco saludables
porque poseen alto nivel caldrico y pocos nu-
trientes. (2) La evidencia cientifica apunta a que
el consumo excesivo de bebidas azucaradas
ademas de ocasionar exceso de peso se relacio-
na con diabetes, hipertension y muerte. Se ha
sefialado que el consumo habitual de gaseosas,
jugos y bebidas energéticas con azucar causa la
muerte de 180000 personas al afio en el mun-
do. Es decir, una de cada 100 muertes en el
mundo se debe a las bebidas azucaradas.(3)

De acuerdo a la Encuesta Nacional de Salud vy
Nutricion, (4) en el Ecuador el 29.2% de los
ecuatorianos presenta un consumo de carbohi-
dratos que superara la recomendacién maxima
para la prevencion de obesidad y enfermedades
cardiovasculares, el consumo de azucar aporta

casi el 5% al total de energia de la dieta diaria
(4). Segun la misma fuente sostiene que en el
pais se consume un promedio 272 mililitros /
dia de bebidas azucaradas. Los hombres de 19 a
30 afios de edad son los que ingieren una mayor
cantidad de estas bebidas (359 ml al dia). En re-
lacién al consumo de azucares simples, la Orga-
nizacion Mundial de la Salud (OMS) recomienda
que no debe superar el 10% del total de Kcal
diarias ingeridas por un individuo, considerando
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esta pauta una de las herramientas fundamen-
tales para la prevencion de ECNT.(5)

Una dieta saludable no requiere liquidos para
satisfacer las necesidades de energia y nutrien-
tes. En consecuencia, el agua potable puede uti-
lizarse para satisfacer casi todas las necesidades
de liquidos de los individuos sanos. Sin embar-
go, para permitir cierta variedad y preferencias
individuales, una dieta saludable puede incluir
diversos tipos de bebidas, ademas del agua.(6)

Con esta investigacidon se quiere promocionar el
consumo de bebidas a base de carambola
(Averrhoa carambola L.) que es una fruta tropi-
cal que aporta vitaminas, minerales, fibra vy
agua, con caracteristicas fisicas y quimicas opti-
mas y con alto grado de aceptabilidad, respon-
diendo a la tendencia mundial de consumir
bebidas saludables. (7). El consumo de esta fru-
ta ayuda a prevenir algunos canceres de drganos
con mucosa como el estémago y colon, dismi-
nuye el riesgo de padecer cataratas, permite
bloquear y eliminar los radicales libres del ser
humano evitando el infarto, disminuye los nive-
les séricos de colesterol, el envejecimiento pre-
maturo, mal de Alzheimer, arteriosclerosis,
enfermedades hepaticas, problemas prostaticos
y enfermedades de |a piel.(8)

2. Métodos

2.1 Definiciones

Dosificacién de las frutas. - Es la aplicacién de la
pulpa de fruta de carambola en dosificaciones
de 35%, 30% y 25%, en la formulacion de bebi-
das dietéticas de modo que se aproveche sus
beneficios. Ademas, determina la caracteristica
basica del producto y éste sirve como indicador
de calidad y/o parametro de medicion para de-
terminar grados brix, pH y acidez de las bebidas.
(16)

Anélisis bromatoldgico.-. El andlisis bromatolégi-
co permite conocer la composicidon cuantitativa
de las bebidas en cuanto a fibra, grasa, protei-
nas, ceniza, humedad, azucares totales, azlca-
res reductores y azlcares no reductores. (16)

Andlisis microbioldgico. - El andlisis microbiolé-

gico define la aceptabilidad de un producto y/o
ingrediente alimentario en base a la presencia o
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Fig. 1 Proceso de obtencidon de bebida de carambola baja en calorias.

ausencia, o el nimero de microorganismos por
unidad de masa, volumen, area o lote. (16)

Andlisis Nutricional. - Es el cdlculo del valor nu-
tricional de los alimentos, para conocer el po-
tencial nutritivo o la cantidad de nutrientes que
el alimento aporta al organismo.(16)

Evaluacién sensorial. - Es una disciplina cientifi-
ca usada por medio de un test, para medir, ana-
lizar e interpretar las reacciones percibidas por
los sentidos de las personas hacia ciertas carac-
teristicas de un alimento como son su sabor,
olor, color, apariencia y textura, por lo que el re-
sultado de este complejo de sensaciones capta-
das e interpretadas son usadas para medir la
calidad de los alimentos.(16)

Aceptabilidad. - se determina mediante una es-
cala heddnica con nueve items para conocer la
aceptabilidad de la bebida.(16)

Ingredientes TO T1 T2 T3

Pulpa de carambola 700g 750g 700g 650g

Azucar 200g - - -

Agua 2100g  2225g  2100g  1950g

Sorbato de potasio 1.35g 1.35g 1.35g 1.35g
cmC 3.75¢  3.75g 3.75¢  3.75g

Stevia - 25¢g 30g 35¢g

TABLA 1.Dosificacion de la Bebida de carambola
TO: Tratamiento de control o testigo. T1: 25% de pulpa de
fruta. T2: 30% de pulpa de fruta. T3: 35% de pulpa de fruta
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2.1 Modalidad y tipo de investigacion

Fue una investigacion experimental cuantitativa,
con variables que pueden ser medibles median-
te la toma de datos numéricos y la realizacion
de pruebas a nivel de laboratorio, asi como tam-
bién con pruebas de andlisis sensorial y aspec-
tos referentes a la calidad del producto
formulado, es proyectiva ya que induce a la pre-
paracion de un producto innovador. (16)

El trabajo tuvo una duraciéon de 6 meses distri-
buidos en recoleccién de informacién, elabora-
cién del producto terminado (bebida dietética)
gue se realizd en la ciudad de Esmeraldas en la
mini fabrica de la Unidad Educativa San Daniel
Comboni (Fundaciéon Amiga). (16)

Se ejecutd un disefio experimental con tres tra-
tamientos T1, T2, T3; en el cual se modificd la
cantidad de pulpa de carambola previamente
extraida con cantidad de stevia y se compard
con el tratamiento de control o testigo TO que
fue una bebida normal con azlcar. (16)
(Tabla 1).

En el diagrama de flujo (Figura 1) se muestra los
pasos subsecuentes que se realizan para la pre-
paracién de la bebida de carambola baja en ca-
lorias, al producto se efectué andlisis fisicos
guimico, microbioldgicos para garantizar un pro-
ducto de calidad e inocuo de acuerdo a la norma
NTE INEN 2 337:2008 (15), ademas pruebas sen-
soriales y de aceptabilidad.
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TRATAMIENTOS

VARIABLES
T0 T1 T2 T3
GRADOS BRIX 18,00a 12,83b 13,67b  14,52b
ACIDEZ % 0,50 a 0,35b 0,38 b 0,40 b
PH unidades 4,00 a 3,50 b 3,50 b 3,50 b

CV% MEDIA SIGN

6,54
0,16

3.2.Andlisis Bromatoldgico de la
bebida de carambola

14,63  * —
En la Tabla 3 se indica los resulta-
04 *
362 , dos comparados entre cada trata-

TABLA 2 Resultado de parametros fisicos obligatorios de bebidas a base de

frutas

Las letras iguales no difieren significativamente segin Duncan al 5%.CV %:
Coeficiente de variacién, ns: no significativo (P< 0.05).*: significativo, **:

miento del andlisis bdsico proximal
que se realizd en la bebida de ca-
rambola resaltando los siguientes
analisis de los principales nutrien-

altamente significativo (P < 0.01). TO: Tratamiento de control o testigo. T1: 25% t€s
de pulpa de fruta. T2: 30% de pulpa de fruta. T3: 35% de pulpa de fruta (16)

3.2.1.Proteinas

TRATAMIENTOS

El analisis de varianza ANOVA indi-
ca que no existen diferencias signi-

VARIABLES CV % MEDIA SIGN ﬁ ; | X
To - 2 T3 cativas entre los tratamlen'fos,
s porque el aporte de la proteina
. a . . .
% PROTEINA 036 0.37a 0.38a 2.28 0.38 ns  propia de la fruta tiene valores in-
L 0 .
%% GRASA 0.11a 0.08a 0.10a 816 0.10 . significantes (0,3‘843) y esto nc3 in
982;3 fluye en la cantidad de proteinas
0, . a * .
% HUMEDAD 93.03 2 92.91a92.83a 031 92.27 que presenta la bebida. (16)
% CENIZA 8'32 021b 022b 347 0.22 *
o';og 3.2.2.Grasa
% FIBRA 0gop 063D 061b 1.75 0.66 * _
5984 Las grasas en las bebidas de ca-
% AZUCARES REDUCTORES 5223 5.30a 531a 0.11 5.28 ns rambola elaboradas con |OS dlfe_
% AZUCARES NO REDUCTORES 2.30a 0.01b 0.02b 0.85 0.59 s« rentes nIVE|eS‘ de dOSIﬁcaCIOn' de
g-g;z pulpa determinaron que no existe
% AZUCARES TOTALLES 5.23d 531c¢ 5.33b 0.39 5.79 *x diferencia signiﬁcativa entre |OS

TABLA 3 Comparacion de las caracteristicas bromatolédgico de la bebida de

Carambola

Las letras iguales no difieren significativamente segin Duncan al 5%.CV %:
Coeficiente de variacién, ns: no significativo (P < 0.05).*: significativo, **:
altamente significativo (P < 0.01). TO: Tratamiento de control o testigo. T1: 25%
de pulpa de fruta. T2: 30% de pulpa de fruta. T3: 35% de pulpa de fruta (16)

3. Resultados

3.1Andlisis fisicoquimicos de los tratamientos de
las bebidas de carambola

Los rangos de grados brix (12°-18° brix), pH (in-
ferior a 4,5) y acidez (0,4-0,6) se encuentran de
acuerdo a la Norma NTE INEN 2 337:2008 (15).
Existen diferencias significativas entre TO en el
que fue mayor la presencia de sélidos solubles a
diferencia de los demas tratamientos (T1, T2 y
T3) debido a que en éste se empled sacarosa.
(Tabla 2)

La acidez presenta diferencias significativas en-
tre los tratamientos, esto se debe al contenido
de acido citrico que posee la fruta y posible-
mente causd que, en el T1, T2 y T3 el pH (3.50)
se mantuviera. (16)
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tratamientos, porque en la compo-
siciéon quimica de la fruta se man-
tiene el valor de grasa (1,26%) y el
valor de la stevia (1%), que no in-
fluye en la formulacién de la bebi-
da. (16)

3.2.3.Cantidad de agua

Existe diferencias significativas entre la cantidad
de agua (humedad) en las bebidas dietéticas de
carambola entre el tratamiento TO y los demas
tratamientos, debido a que el tratamiento TO
tiene sacarosa y presenta mayor cantidad de so-
lidos totales ya que forma mayor cantidad de
puentes de hidrogeno que tiene la Stevia entre
las moléculas de la sacarosa y del agua. (16)

3.2.4.Ceniza

Al analizar los tratamientos de las bebidas de ca-
rambola, existe diferencias significativas entre el
tratamiento TO y los demas tratamientos (T1, T2,
T3) debido a que éstos disminuyen la cantidad
de minerales por la adicidn de Stevia y por la di-
ferente dosificacion de la fruta. (16)
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3.2.5.Fibra

Al realizar el analisis de varianza ANOVA, existen
diferencias significativas del contenido de fibra
entre las bebidas de carambola, sobre todo en
el tratamiento TO
que el aporte de

los tratamientos, esto se debe a la higiene con la
cual se elabora las bebidas cumpliendo con la
norma INEN 2 337:2008, de esta manera
garantizamos la calidad del producto y la salud
de los potenciales consumidores. (Tabla 4)

fiora es mayor ATRIBUTOS TO T1 T2 T3 Norma INEN
que la de los tra- AEROBIOS MESOFILOS ~ AUSENCIA  AUSENCIA AUSENCIA  AUSENCIA <3
tamientos (T1, T2 COLIFORMES FECALES  AUSENCIA  AUSENCIA AUSENCIA  AUSENCIA <3
y T3), varia de COLIFORMES TOTALES  AUSENCIA  AUSENCIA AUSENCIA  AUSENCIA <10

MOHOS Y LEVADURAS  AUSENCIA  AUSENCIA AUSENCIA  AUSENCIA <10

acuerdo a la dosi-

ficacién de cada
tratamiento.(16)
de pulpa de fruta.

3.2.6.Azucares no reductores

Se determind que existen diferencias altamente
significativas, en el tratamiento TO que emplea
sacarosa en la formulacién con respecto a los
tratamientos (T1, T2 y T3) que contienen stevia
como edulcorante (stevidsido, rebandidsico A,
rebandidsico C, dulcdsido A).(16)

3.2.7.Azucares reductores

En los azlcares reductores de las bebidas de ca-
rambola con los diferentes niveles de dosifica-
cion se observd que no existen diferencias
significativas entre los tratamientos debido a
que la fruta aporta con sus propios azlcares re-
ductores (fructosa) y no interfiere en la formula-
cién de las bebidas.(16)

3.2.8.Azucares totales

Al analizar los diferentes tratamientos de las
bebidas de carambola mediante el andlisis de
varianza se pudo notar que existe diferencia
altamente significativa entre los diferentes
tratamientos, esto se debe a que el tratamiento
TO, presenta en la formulacién azucares
reductores y no reductores y esto difiere de los
demas tratamientos (T1, T2, T3) debido a que
éstos presentan azucares no reductores ademas
de la presencia de Stevia. (16)

3.3.Resultados de los Andlisis Microbioldgicos de
las Bebidas.

La ausencia Aerobios meséfilos, Coliformes
fecales, Coliformes totales, mohos y levaduras
en la bebida dietética de carambola con
diferentes dosificaciones fue evidente en todos
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TABLA 4. Analisis microbioldgico de las bebidas.
TO: Tratamiento de control o testigo. T1: 25% de pulpa de fruta. T2: 30% de pulpa de fruta. T3: 35%

3.4.Andlisis Nutricional de la bebida de
carambola

Las calorias de las bebidas de carambola
elaboradas con diferentes niveles de
dosificacion de pulpa presentan diferencias
altamente significativas. En el TO se empled
azucar de mesa, ésta aporta calorias por lo que
se eleva el valor caldrico. (Grafico 1) En los otros
tratamientos (T1, T2, T3) se emplearon stevia y
edulcorantes que no aportaron calorias y por lo
tanto no aumentd el valor calérico de las
bebidas. Al emplear stevia en las bebidas el
contenido de calorias no aumenta ya que no es
metabolizado por el organismo por lo tanto se
convierte en un edulcorante no calérico y es
adecuado para usos dietéticos. La bebida de
menor aporte calérico fue T1 (29.99).(16)
(Figura 2).

% Calorias

TO Control T125% T2 30% T335%

Fig. 2 Gréfico de la Cantidad de calorias de las bebidas de
carambola con Stevia.

3.5.Resultados de los Andlisis Sensoriales de las
Bebidas.

El perfil sensorial que realizaron los catadores
demostrd que el T1 de la bebida dietética de
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carambola presentd olor (suave), sabor (dulce),
color (verde claro) y textura (claro) esto se debe
a las caracteristicas de la fruta y ademas
cumplen con la norma NTE INEN 2 337:2008.
(Figura 3)

Textura
—

Calar Sabor

Bebids Dietétics 35 %
Bebida Dictévica 30%

= Behida base
Bebide Dietética 25 %

Fig. 3 Perfil sensorial de las bebidas de carambola.

El color y la textura no difiere en ningln
tratamiento, en el sabor y olor difiere el T2 de
los demdas tratamientos, esto se debe a las
dosificaciones de la fruta y la Stevia. (16)

3.6.Resultados de la Aceptabilidad de la bebida
de carambola.

En el andlisis de aceptabilidad 11 personas
escogieron el T3 de la bebida de carambola, este
es el tratamiento de mayor aceptacion por su
sabor dulce y aroma suave propios de la fruta,
tuvo una calificacién de 7 puntos que es me
gusta moderadamente. La de menor aceptacion
fue el T2 con una calificacion de 5 que es no me
gusta ni me disgusta debido a la acidez de la
fruta. (Figura 4)

® 1.Me disgusta
extremadamente

m 2.Me disgusta mucho

3.Me disgusta

moder

4.Me disgusta levemente

® 5.No me gusta ni me disgusta

¥ 6.Me gusta levemente

W 7.Me gusta moderadamente

T0 T1 T2 T3

Fig. 4 Gréfico de la Aceptabilidad de las bebidas de
Carambola con Stevia
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4. Discusion

La carambola es un fruto exdtico que se ha ido
estableciendo en zonas tropicales de algunos
paises de Latinoamérica, el consumo general-
mente es fresco y en jugos, es popular por su
forma de estrella y se recomienda para personas
con diabetes e hipertensién arterial, mejora el
sistema inmunoldgico por su alto contenido en
vitamina C y A y presenta una alta actividad an-
tioxidante. La forma de comercializar la caram-
bola promueve innovar practicas de manejo
tecnoldgico y fomentar nichos de mercado arte-
sanal en zonas populares (17)

La tendencia actual en el consumo de alimentos
es incluir aquellos productos que no aporten
mayor calorias a la dieta diaria, como respuesta
a esta tendencia, se investigd sobre la elabora-
cion de bebidas con productos propios del pais
gue no estdan muy difundidos, ese es el caso de
la Carambola (Averrhoa carambola), fruta exoti-
ca de caracteristicas Unicas que llenarian las
expectativas en cuanto a contar con bebidas
que por un lado cumplen con los pardmetros
de las Norma NTE INEN 2 337:2008, (28) y por el
otro, aportan un nuevo sabor al paladar del con-
sumidor. (10)

Los edulcorantes artificiales han ganado espacio
como herramientas de la dieta ya que propor-
cionan el sabor dulce del azlcar, pero sin el
aporte caldrico de esta, por lo tanto, pueden
ayudar a bajar de peso y a la adhesidn de la die-
ta. (18). Los edulcorantes artificiales pueden
reemplazar total o parcialmente al azicar, son
mas econdmicos y permiten controlar la glucosa
de la sangre. (19)

Se han realizado estudios sobre el estado actual
del uso de edulcorantes en bebidas alimenticias,
describiendo nuevos productos en el mercado
de alimentos y se ha establecido que productos
como la taumantina, Stevia, aspartame entre
otros, tienen una elevada capacidad endulzante
de bebidas envasadas con grandes beneficios
por tener cero calorias para los consumidores,
este parametro ha enriquecido significativamen-
te la inclusién de técnicas biotecnoldgicas, que
apoyan la capacidad de elaborar productos refi-
nados, naturales con menos agregados quimi-
cos y mas convenientes para la salud. (20)
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Los resultados de la ENSANUT-Ecuador 2012 (2),
indican que el consumo de bebidas deportivas,
gaseosas y jugos de sabor estd liderado por los
hombres en edades comprendidas entre 19 a 30
afios con un promedio en el consumo de 359ml/
dia, una bebida gaseosa contiene aproximada-
mente 107 kilocalorias, una bebida ofertada co-
mo light entre 0.5 a 3.5 kilocalorias.(15) Una
bebida sin calorias, no aporta ninguna caloria y
sustituye el azlcar por otro compuesto como
los edulcorantes artificiales, entre ellos, la fruc-
tosa, el ciclamato, la sacarina y el aspartamo.
Estos edulcorantes son de 100 a 200 veces mas
dulces que el azucar blanco, se absorben a nivel
intestinal y se excretan por via renal sin metabo-
lizarse. (21)

En esta investigacion se uso la Stevia (Stevia re-
baudiana), es importante saber que al sur de
américa los pueblos indigenas la masticaban.
Raben y colaboradores han mostrado que las
bebidas con edulcorantes artificiales sin calorias
se relacionan con una disminucion de peso
cuando se toman en cantidades similares a las
bebidas con edulcorantes caldricos, las cuales se
han vinculado con aumento de peso y presién
arterial, sin embargo, se requieren mas estudios
sobre los beneficios a largo plazo de la Stevia,
asi como del contenido nutricional y la acepta-
cion de la carambola. (16)

A nivel internacional especificamente en
México, el Dr. Antonio Gonzales Chavez como
jefe del Servicio de Medicina Interna del Hospi-
tal General de México, realizé un consenso so-
bre las bebidas con edulcorantes no caldricos y
su relacion con la salud; mencioné en su articulo
que las bebidas con edulcorantes no caldricos
pueden ser Utiles en el control de enfermedades
cronicas y su ingesta diaria aceptable (IDA) es
4mg/kg para la Stevia; siendo un edulcorante
natural sin efectos adversos. El papel del edul-
corante no caldrico en el desarrollo de hiperin-
sulinemia y su posible impacto en la reserva
pancredtica o niveles de GLP-1 continla en estu-
dios; el uso de estas bebidas es una alternativa
que permite a los pacientes el acceso a bebidas
de mayor agrado. No existen contraindicaciones
para su consumo en adultos mayores, en el em-
barazo, en nifios ni adolescentes siempre vy
cuando se cuiden sus necesidades nutricionales
basicas y no se suplan otras intervenciones pri-
mordiales. (22)
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En la ciudad de México el Secretario de Salud,
elaboré conjuntamente con un Comité de Ex-
pertos recomendaciones sobre el consumo de
bebidas, ya que la prevalencia de sobrepeso,
obesidad, y diabetes han aumentado y las evi-
dencias seflalan que gran parte de estos proble-
mas se deben al consumo de bebidas con un
elevado aporte energético, el Comité clasificé
las bebidas en seis categorias de acuerdo con su
contenido energético, valor nutricional y riesgos
a la salud en una escala que clasifica las bebidas
de la mas (nivel 1) a la menos (nivel 6) saluda-
ble. EI Comité recomendd en primer lugar el
consumo de agua, seguido de bebidas sin o con
bajo aporte energético y leche descremada. Es-
tas deben tener preferencia sobre las de mayor
aporte energético o endulzadas, incluso con
edulcorantes artificiales. (23)

La recomendacion de bebidas light es hasta
500ml/dia (13), existen investigaciones que afir-
man que los productos ofertados como light ge-
neran a mediano y largo plazo otro tipo de
enfermedades crénicas no transmisibles como
patologias renales, hepaticas, y advierten
ademas que su consumo proporciona grandes
cantidades de calorias vacias y con poco benefi-
cio nutricional. (14).

5. Conclusiones

eLa bebida dietética de carambola presenté gra-
dos brix (12°-18° brix), pH (inferior a 4,5) y aci-
dez (0,4-0,6) que estan dentro de los
parametros de las Norma NTE INEN 2 337:2008.

*El nutriente que le da la diferencia es el azlucar
no reductor (sacarosa). La bebida de carambola
presentd un azlcar no reductor con una gran di-
ferencia significativa entre el TO (2.30%) y los
tratamientos T1, T2 y T3 con 0.01%.

eLa bebida de carambola a partir del tratamien-
to T1 (25% Stevia) presentd una disminucion
aproximadamente de 40% en calorias con res-
pecto al tratamiento TO porque las bebidas son
catalogadas como light y dietéticas por el reem-
plazo de la sacarosa.

eLos analisis microbioldgicos realizados en las
bebidas de carambola evidencian que no repre-
sentan amenazas para el consumidor, ya que sus
valores estan dentro de lo permitido en la Nor-
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