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RESUMEN

Introduccion: En México el consumo de bebidas endulza-
das (85.8%) provocd un aumento en peso y diabetes, Encuesta
Nacional de Salud y Nutricion 2018 (ENSANUT). El desarrollo
de bebidas saludables y funcionales para la poblacién en gene-
ral y con padecimientos presentan beneficio si se integra en su
dieta: Suero de leche fuente de aminoacidos ramificados y me-
jora el metabolismo de lipidos; mezquite presenta bajo indice
glucémico, bajo contenido de carbohidratos, libre de gluten y
alto en fibra dietética; cebada rica en vitaminas, minerales y
alta en fibra dietética; proteina de arroz integral contiene algu-
nos aminoacidos esenciales.

Objetivos: Formular y caracterizar una bebida en polvo a
base de suero de leche, mezquite (Prosoppis spp), cebada y
proteina de arroz integral, con referencia a los requerimientos
de la NOM-015-SSA2-2010.

Material y Métodos: Se evaluaron propiedades fisicoqui-
micas (humedad, cenizas, proteina, extracto etéreo, fibra die-
tética y carbohidratos), microbioldgicas y caracterizacion (ta-
mafio de particula, densidad aparente y compactada, angulo
de reposo, fluidez, indice de humectabilidad, de solubilidad e
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insolubilidad y pH) a materias primas y producto terminado.
Se propusieron 4 formulaciones tomando como referencia los
requerimientos en la NOM-015-SSA2-2010. Se realizaron eva-
luaciones sensoriales de nivel de agrado.

Resultados y discusion: De las 4 formulaciones se se-
lecciond la formulacion 1, por los resultados de su caracteri-
zacion y caracteristicas fisicoquimicas: menor indice de inso-
lubilidad 5mL/50mL muestra, mayor indice de solubilidad
90% y menor tiempo de humectabilidad 126s. La evaluacion
sensorial final (nivel de agrado) con 120 sujetos voluntarios,
de 3 sabores evaluados, vainilla fue el de mayor agrado.

Conclusiones: La integracion de las materias primas pro-
puestas permitio la obtencion de una bebida con aporte caldrico
de 198.37 kcal por racion de 52g, puede integrarse en una dieta
habitual, al incluirla como colacion, serd un apoyo para evitar
ayunos prolongados y el consumo de productos azucarados.

PALABRAS CLAVE
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ABSTRACT

Introduction: In Mexico, the consumption of sweetened
beverages (85.8%) led to weight gain and diabetes, ac-
cording to the 2018 National Health and Nutrition Survey
(ENSANUT). The development of healthy and functional
beverages for the general population and for individuals
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with specific health conditions presents benefits if inte-
grated into their diet: Whey is a source of branched-chain
amino acids and improves lipid metabolism; mesquite has a
low glycemic index, low carbohydrate content, is gluten-
free, and high in dietary fiber; barley is rich in vitamins and
minerals and high in dietary fiber; Brown rice protein con-
tains some essential amino acids

Objectives: Objectives: To formulate and characterize a
powdered beverage based on whey, mesquite (Prosopis spp),
barley, and brown rice protein, using the requirements of.
NOM-015-SSA2-2010 as a reference.

Materials and Methods: Physicochemical properties
(moisture, ash, protein, ether extract, dietary fiber, and car-
bohydrates), microbiological parameters, and characterization
(particle size, bulk and tapped density, angle of repose, flowa-
bility, wettability index, solubility and insolubility index, and
pH) were evaluated for both raw materials and the final prod-
uct. Four formulations were proposed according to the re-
quirements established in NOM-015-SSA2-2010. Sensory
evaluations of acceptability levels were carried out.

Results and Discussion: Among the four formulations,
formulation 1 was selected due to its physicochemical char-
acteristics and performance: lower insolubility index
(5mL/50mL sample), higher solubility index (90%), and
shorter wettability time (126s). The final sensory evaluation
(acceptability level) with 120 volunteers showed that, among
the three flavors tested, vanilla was the most preferred.

Conclusions: The integration of the proposed raw materials
allowed for the production of a beverage with a caloric content
of 198.37 kcal per 52g serving. It can be integrated into a reg-
ular diet, and by including it as a snack, it will help to avoid pro-
longed fasting and the consumption of sugary products.
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ABREVIATURAS
ENSANUT: Encuesta Nacional de Salud y Nutricion.
UNAM: Universidad Nacional Autonoma de México.

INCMNSZ: Instituto Nacional de Ciencias Médicas y Nutri-
cién Salvador Zubiran.

ANOVA: Andlisis de varianza.
NOM: Norma Oficial Mexicana.

NMX: Norma Mexicana.

INTRODUCCION

En México, con base en la ENSANUT 2018, hasta el mo-
mento vigente, en la categoria de los alimentos no recomen-

dables para una poblacion de edad de mas de 20 afios, el
consumo de bebidas endulzadas fue de un 85.8 % y en bebi-
das lacteas endulzadas el 16.8 %!. Este consumo conlleva a
un aumento excesivo de peso corporal, que es un proceso
gradual, y que puede iniciar desde la infancia y adolescencia,
a partir de un desequilibrio entre la ingesta de alimentos y el
gasto energético que se tenga de estos, entre otros factores?.

Por otra parte, presentar obesidad o sobrepeso aumenta el
riesgo de padecer otras afecciones como enfermedades coro-
narias, diabetes tipo 2, cancer, hipertension arterial, dislipide-
mia, accidente cerebrovascular, enfermedad de higado y vesi-
cula, apnea del suefio, problemas respiratorios, problemas
ginecoldgicos, entre otros!?3,

En 2018, se reportd que del 12 al 14 % de la poblacién ma-
yor de 20 afos fueron diagnosticados con diabetes, y los es-
tados donde hubo mayor prevalencia segtin la ENSANUT fue-
ron: Campeche, Tamaulipas, Hidalgo, Ciudad de México y
Nuevo Ledn. Para las personas con sobrepeso y obesidad los
resultados obtenidos corresponden al 75.2 % (39.1 % sobre-
peso y 36.1 % obesidad), en 2012 se reporto el 71.3 %!. De
acuerdo con estas estadisticas, estos grupos poblacionales
son a los que se deben poner atencion para el desarrollo de
productos que, ademas de garantizar un buen estado nutri-
cional, permita mantener un equilibrio metabdlico normal,
evitando de primera instancia variaciones glucémicas*; por lo
que se requiere desarrollar alimentos y bebidas que sean ade-
cuados para personas que viven con diabetes y con obesidad,
caracterizados por un bajo aporte energético, libres de hidra-
tos de carbono simples o bien formulados con materias pri-
mas que no produzcan un efecto rapido hiperglucémico. Por
ejemplo, bebidas instantaneas como alternativa para cubrir
las necesidades de la poblacion por ser de consumo rapido,
asi como, utilizar diferentes ingredientes que contengan com-
ponentes y nutrimentos como: carbohidratos, lipidos, protei-
nas y que cumpla con los requerimientos nutricionales de per-
sonas con diabetes y con obesidad para consumir como
colacion y evitar ayunos prolongados.

Con base en lo anterior se propone el desarrollo de una be-
bida en polvo con las siguientes materias primas innovadoras
por su funcionalidad:

e Proteina de arroz integral: Fuente de aminoacidos
esenciales con presencia limitante de lisina, es una op-
cion adecuada para personas que sufren alergias o in-
tolerancias alimentarias al gluten, soja, huevo o a los
lacteos, puede ayudar a la pérdida de peso y al control
de este, reduce el colesterol en conjunto con una dieta
balanceada®”.

¢ Mezquite en polvo: Es una leguminosa libre de gluten con
bajo indice glucémico. La proteina contiene 8 aminoaci-
dos esenciales, es una harina baja en carbohidratos, lipi-
dos y alta en fibra dietéticas.
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* Harina de cebada: Contiene 10 % de proteina, es rica en
vitaminas, minerales, acidos grasos esenciales y es una
buena fuente de fibra dietética, la integracion de este en
una dieta balanceada en conjunto con actividad fisica po-
dria beneficiar a un buen mantenimiento de la salud, de-
bido al porcentaje de esta que se va a utilizar para for-
mular, no se tendra impacto significativo en el contenido
de hidratos de carbono®.

e Suero de leche: Presenta aminoacidos ramificados, los
cuales tienen un efecto en el funcionamiento del sistema
inmune, aporta minerales y oligoelementos de los cuales
destacan calcio, potasio, fosforo, magnesio, sodio, zinc,
hierro y cobre. Su integracion en una alimentacion balan-
ceada y alta en fibra puede ayudar a normalizar el funcio-
namiento del sistema digestivo promoviendo una correcta
estimulacion de movimientos intestinales, ademas de pro-
mover una mejora en el metabolismo de los lipidos®.

Basada en los requerimientos establecidos en la Norma
Oficial Mexicana NOM-015-SSA2-2010, Para la prevencion,
tratamiento y control de la diabetes mellitus®, para su con-
sumo como colacidn, conocer el nivel de agrado de la bebida
y el sabor de preferencia de acuerdo con sus atributos.

OBJETIVOS

Formular y caracterizar una bebida en polvo a base de
suero de leche, mezquite (Prosoppis spp), cebada y proteina
de arroz integral, tomando como referencia los requerimien-
tos de la NOM-015-SSA2-2010.

MATERIALES Y METODOS

La normatividad utilizada como referencia para el desarro-
llo del proyecto corresponden a Normas Oficiales Mexicanas
(NOM) y Normas Mexicanas (NMX).

Materias primas y acondicionamiento
de la bebida

Se realizd una blusqueda de proveedores de las materias pri-
mas (Proteina de arroz integral, mezquite, cebada y suero de
leche) para el desarrollo de la bebida, que estuvieran disponi-
bles en el mercado nacional y que contaran con las caracte-
risticas de calidad para la elaboracion de la mezcla en polvo.

Se utilizd un secador atmosférico de charolas marca APEX,
modelo SSE17M, para obtener una humedad méaxima de 5 % en
las materias primas de acuerdo con la NOM-218-SSA1-201110,
con una temperatura méxima de 55 °C.

Elaboracion de la mezcla para la bebida en polvo

La mezcla para la bebida en polvo se baso en los requeri-
mientos de personas con diabetes y obesidad tomando como
referencia la NOM-015-SSA2-2010°, donde se mencionan los
valores caldricos totales por dia para pacientes con diabetes.
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En la Figura 1 se muestra el diagrama de proceso utilizado
para la elaboracion de la bebida.

Analisis Quimico

Se realizaron las siguientes determinaciones: humedad y
sélidos (NOM-116-SSA1-199411), cenizas (NMX-F-607-
NORMEX-202012), proteina (NMX-F-608-NORMEX-201113), ex-
tracto etéreo (NMX-F-615-NORMEX-201814), fibra dietética
(NOM-086-SSA1-19941%), hidratos de carbono (calculo por di-
ferencia) llevados a cabo en el Laboratorio de Nutricion Animal
y Bioquimica de la Facultad de Medicina Veterinaria y Zoo-
tecnia, Universidad Nacional Auténoma de México (UNAM).

Analisis Fisico

Se realizd la caracterizacion de polvos con las siguientes
pruebas: indice de insolubilidad (NMX-F-734-COFOCALEC-
200916), indice de humectabilidad!’, indice de solubilidad!®,
tamafio de particula (granulometria) con el tamizador Ro-
Tap marca Tyler Industrial Products, modelo B (NMX-F-303-
SCFI-201119), pH (NMX-F-317-NORMEX-201320), densidad
aparente?!, densidad compactada??, angulo de reposo?3,
fluidez2® y mezclado con una mezcladora de pantalén marca
MICRON modelo RVVTLTS (MPO-PP-202%). Todas las prue-
bas se realizaron por triplicado en la Planta Piloto del
Departamento de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de
Instituto Nacional de Ciencias Médicas y Nutricion Salvador
Zubiran (INCMNSZ).

Analisis microbioldgico

Se realizd el andlisis microbioldgico con las siguientes deter-
minaciones: Cuenta de bacterias mesofilicas (NOM-092- SSA1-
19942%), Salmonella en alimentos (NOM-114-SSA1-199426),
bacterias coliformes totales. Técnica del nimero mas probable
(NOM-210-SSA1-201427) y Escherichia coli, nimero mas proba-
ble (NOM-210-SSA1-2014%7) llevados a cabo en el Laboratorio
de Microbiologia, del Departamento de Ciencia y Tecnologia de
los Alimentos del INCMNSZ.

Evaluacion Sensorial

La evaluacion sensorial se realizd en un periodo de tres dias
en un horario de 10:00 a 14:00 h con 120 sujetos voluntarios
entre 18 y 60 afos, que fueran de preferencia consumidores de
bebidas proteicas, con cereales o leguminosas. Se invitd a per-
sonal y publico en general que se encontraban dentro del
INCMNSZ, evaluaron 3 muestras de bebida, con la misma for-
mulacion y diferente sabor (vainilla, café y chocolate) mediante
la prueba de nivel de agrado con una escala heddnica de 5 pun-
tos. Se descartaron aquellos sujetos voluntarios que presenta-
ran alergias o intolerancias alimentarias, haber consumido ali-
mentos antes de la prueba, fumado, tomado café o haber
mascado chicle al menos una hora antes de la evaluacion. Los
resultados se analizaron con el programa JAMOVI8, utilizando
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Pruebas de calidad

Recepcion de matenas primas

(Fisicoguimicas, microbiclogicas

y fisicas).

Almacenamiento de materias

primas’

Secado de materias pnmas (en

caso de Ser necesario)

Pesaje de materias primas’

Calculos para obtencion de

formulacién
Pruebas de calidad a producto
Mezclado
terminado (Fisicoguimicas,
micrabiologicas y fisicas).
Envasado
Almacenamiento’ Evaluacion sensorial

Almacenamiento a T° ambiente, lugar fresco (1).

Figura 1. Diagrama de proceso

andlisis de varianza (ANOVA) de medidas repetidas, prueba no
paramétrica de Friedman. Esta Evaluacion Sensorial se realizd
en el Laboratorio de Evaluacion Sensorial del Departamento de
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos del INCMNSZ.

RESULTADOS

En la Tabla 1 se presenta el andlisis fisicoquimico para de-
terminar la composicion quimica de las materias primas y las
determinaciones fisicas, que permiten la caracterizacion de
los polvos con la finalidad de conocer su comportamiento du-
rante la integracion de la mezcla de polvos, como su solubili-
dad, dispersion, entre otras que permitieron el calculo de las
4 formulaciones (Tabla 2) para la bebida en polvo, la cual se
baso en los requerimientos de la NOM-015-SSA2-2010° antes
mencionada.

En cuanto a los resultados microbioldgicos a las materias
primas, se encuentran dentro de los limites permitidos de
acuerdo con la normatividad vigente (ver seccion de materia-
les y métodos).

A partir de los resultados (Tabla 2) se seleccionaron las for-
mulaciones 1 y 2, a las cuales se les realizd una prueba de

Evaluacion Sensorial de aceptacion con 10 sujetos voluntarios
para seleccionar una formulacion, con una aceptacion del 70 %
para la formulacion 1.

En la Tabla 3 se muestran los resultados del andlisis fisico-
quimico de la formulacién 1, asi como los valores energéticos y
nutricionales de una racion de 52 g de la bebida, la cual aporta
198.37 kcal y 4.98 g de fibra, que se compara de acuerdo con
los requerimientos diarios de una dieta de 1600 kcal en funcion
de lo mencionado en el punto 8.4.4 y el apéndice normativo B2
de la norma mexicana NOM-015-SSA2-2010. En la Tabla 4 es-
tan las escalas utilizadas para la prueba de nivel de agrado que
se realizd a 120 sujetos (dulzor, sabor y amargor). Para la pre-
paracion de la bebida se adicionaron 52 g de polvo en 200 mL
de agua.

Los resultados obtenidos de la prueba de la Evaluacion
Sensorial se analizaron estadisticamente con el programa
JAMOVIZ,

DISCUSION

De acuerdo con los resultados fisicos que se muestran en
la Tabla 1, se observa que el tamafio de particula de las ma-
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Tabla 1. Andlisis Fisicoquimicos de las materias primas

Determinacion Quimica

Proteina de arroz

Harina de cebada

Suero de leche

Mezquite en polvo

Materia seca (%) 97.04 86.94 98.33 93.47
Humedad (%) 2.96 13.06 1.67 6.53
Proteina cruda (%) 78.95 11.52 9.03 12.14
Extracto etéreo (%) 5.41 2.85 0.69 15.58
Cenizas (%) 1.40 2.31 7.80 7.19
Fibra cruda (%) 1.03 4.93 0.00 5.55
Extracto libre de Nitrdgeno (%) 10.25 65.34 80.81 53.00
Determinacion Fisica

Tamafio de particula (mm) < 0.074 0.074 < 0.074 < 0.074
pH 5 4 5 4
Densidad aparente (g/mL) * 0.38 0.49 0.68 0.51
Densidad compactada (g/mL) * 0.52 0.75 0.87 0.68
Voluminosidad (2) 2.66 2.04 1.48 1.98
Porosidad (2) 28 35 22 25
indice de Hausner (2) 1.38 1.53 1.29 1.34
fndice de Carr (2) 28 35 22 25
Angulo de reposo (°) 45 45 49 46
Fluidez (s/100 g muestra) 292.6 219.5 156.23 126.1

* Los valores de estas determinaciones se utilizaron para calcular.

Tabla 2. Formulaciones y valores de indice de insolubilidad, Indice de solubilidad y Humectabilidad de formulaciones propuestas

F1 F2 F3 F4
Ingredientes
(%)
Mezquite 15 30 15 30
Suero de leche 50 35 20 20
Maltodextrina 5 5 19.8 19.8
Harina de Cebada 15 15 15 15
Proteina de arroz 14.8 14.8 30 15
Monk Fruit 0.2 0.2 0.2 0.2
Determinaciones

fndice de insolubilidad (mL/50 mL muestra) 5 5 7.1 7.5
Indice de solubilidad (%) 90 90 85.8 85
Humectabilidad (s) 126 165 249 300
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Tabla 3. Datos Fisicoquimicos, informacion nutritiva y energética de la formulacion 1

Determinacion Fisicoquimica

Materia seca (%) 96.76 Densidad compactada * (g/mL) 0.84
Humedad (%) 3.24 Voluminosidad (3) 1.68
Proteina cruda (%) 20.11 Porosidad (3) 29.13
Extracto etéreo (%) 1.44 Indice de Hausner 3) 1.41
Cenizas (%) 4.85 Indice de Carr (3) 29.13
Fibra cruda (%) 3.13 Angulo de reposo (°) 48
Fibra dietética (%) 9.58 Fluidez (s/100 g muestra) 105.2
Extracto libre de Nitrégeno (%) 67.23 fndice de solubilidad (%) 90
Tamafio de particula (mm) < 0.074 fndice de insolubilidad (mL/50 mL) 5
pH 4 Humectabilidad (s) 126
Densidad aparente* (g/mL) 0.59 Tiempo de mezclado (min) 14

Informacion nutritiva y energética

Porcentaje que cubre la racion

e | | de ol pre
Carbohidratos 139.84 800 17.48
Proteinas 41.83 400 10.46
Lipidos 6.74 400 1.68
Fibra dietaria 9.96 — —
Total 198.37 1600 12.4
Fibra que se aporta 498 g Fibra requerida para una dieta 2449

por porcion de 52 g de 1600 kcal/dia

* Los valores de estas determinaciones se utilizaron para calcular.

Tabla 4. Escalas utilizadas para la Evaluacion Sensorial

Dulzor Sabor Amargor
Puntaje

Categoria Categoria Categoria
1 Nada dulce No me gusta Demasiado débil
2 Poco dulce Me disgusta un poco Un poco débil
3 Justo como me gusta Ni me gusta ni me disgusta Justo como me gusta
4 Muy dulce Me gusta Un poco fuerte
5 Extremadamente dulce Me gusta muchisimo Demasiado fuerte
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terias primas es < 0.074 mm, para la determinacion de la flui-
dez (Indice de Hausner y Carr), la proteina de arroz y harina
de cebada presentan baja fluidez (292.6 sy 219.5 s respecti-
vamente), mientras que el suero de leche y el mezquite fue-
ron aceptables (156.23 sy 126.1 s respectivamente); por otro
lado, en la determinacion de cohesividad (angulo de reposo),
todas las materias primas son cohesivas (45°- 49°), de
acuerdo con estos resultados, es necesario agitarlas o some-
terlas a vibracion al momento de mezclarlas?2.

A partir del analisis quimico de las materias primas repor-
tados en la Tabla 1, se calcularon 4 formulaciones basadas
en los parametros de la NOM-015-SSA2-20105. A estas for-
mulaciones se le realizaron las pruebas de Indice de insolu-
bilidad, indice de solubilidad y humectabilidad, por los resul-
tados obtenidos se seleccionaron las formulaciones 1y 2, ya
que el indice de insolubilidad indica el volumen en mililitros
de sedimento, es decir, residuo insoluble, que se obtiene
cuando un producto sdlido es reconstituido con agua?®. Las
formulaciones 1 y 2, presentaron el menor indice de insolu-
bilidad (5 mL / 50 mL de muestra), el mayor indice de solu-
bilidad (90 %), en cuanto a los resultados de humectabilidad
fueron las formulaciones con el menor tiempo (126-165 s), lo
cual es relevante ya que esta determinacion depende del ta-
mano de las particulas, su porosidad y valores del angulo de
contacto entre la superficie del poro y la de penetracion en
el agua, lo que contribuye a mejorar la humectabilidad de la
mezcla de polvos?®,

Las formulaciones 3 y 4, presentaron indices de insolubili-
dad mayores (7.1 - 7.5 mL / 50 mL de muestra), indicando
que no se humedecen de manera homogénea, lo que provoca
que se formen aglomerados al momento de hidratarse, esto
reduce la velocidad con la que el agua se introduce entre las
particulas del grumo. Por lo anterior, se descartaron estas for-
mulaciones®.

De acuerdo con los resultados de la evaluacién sensorial
con 10 sujetos voluntarios, se descarté la formulacion 2 por
tener una aceptacion del 30 % comparada con la formulacién
1 que fue del 70 %39,

A la formulacion 1 seleccionada por sus atributos fisicoqui-
micos y sensoriales, se le determind el tiempo de mezclado
para obtener una mezcla en polvo homogénea (14 min), asi
mismo, se observo que los parametros de fluidez no cambia-
ron al momento de integrarse las materias primas, es nece-
sario agitar vigorosamente para disolver la bebida antes de
consumirla. La racion de 52 g de bebida aporta 198.37 kcal
cubriendo el 12.40 % del total energético en una dieta de
1600 kcal tomada como ejemplo del apéndice normativo B, la
cual distribuye su valor caldrico total para un peso recomen-
dable en 50 % de carbohidratos, 25 % de proteinas, 25 % de
lipidos y 22.4 g de fibra considerando los rangos indicados en
el punto 8.4.4 de la norma mexicana NOM-015-SSA2-2010.
Con base en lo anterior la racién de 52 g de bebida cubre al
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dia 17.48 % de carbohidratos, 10.46 % de proteinas, 1.68 %
de lipidos y 4.98 g de fibra (Tabla 3)°.

Para la Evaluacion sensorial con 120 sujetos voluntarios, se
probaron tres sabores para elegir la de mayor nivel de
agrado, de acuerdo con los resultados del analisis estadistico
en el atributo de dulzor, los tres sabores evaluados no tuvie-
ron diferencia significativa (p< 0.001), fueron considerados
“poco dulce” con un puntaje de 2.0. En cuanto al sabor los
tres sabores evaluados agradaron con un puntaje de 4 = Me
gusta (p< 0.001). En el atributo amargo el sabor de la bebida
vainilla obtuvo un puntaje de 3 = justo como me gusta. Con
base en estos resultados, se selecciond el sabor vainilla en la
bebida preparada.

CONCLUSIONES

En cuanto a la caracterizacion de polvos con los parametros
evaluados se puede decir que la formulacion 1 cumple con las
caracteristicas adecuadas para que a través de una agitacion vi-
gorosa se pueda reconstituir 52 g de la formulacién en 200 mL
de agua. Por otro lado, la integracion de las materias primas
(suero de leche, mezquite (Prosoppis spp), cebada y proteina
de arroz integral) y la adicion de sabor vainilla logré ser del
agrado de los sujetos evaluadores de acuerdo con la evaluacion
sensorial realizada, por lo que la bebida podria considerarse un
producto potencial de consumo dentro del mercado, que
aporte 198.37 kcal por cada 52 g de racion, la cual representa
un 12.40 % del aporte requerido en una dieta de 1600 kcal por
dia, asi como un 22.23 % de aporte de fibra diaria, que puede
integrarse a su dieta como colacion para evitar ayunos prolon-
gados, ayudar a disminuir el consumo de bebidas azucaradas,
mantenerse saludable y sentir saciedad en funcion de la com-
posicion de la bebida.
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