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RESUMEN

El objetivo general de la presente tesis fue “Evaluar las caracteristicas
fisicoquimicas, microbiologicas y sensoriales de las aguas de mesa
embotellada que se expenden en la ciudad de Tacna”. Se utilizé el disefio
experimental aleatorizado de un solo factor; con siete tratamientos que
corresponden a las marcas de agua de mesa embotellada en estudio y
réplicas segun el tipo de medicion efectuado, ya sea sensorial,
fisicoquimico o microbioldgico. Se concluyo que de las caracteristicas
fisicoquimicas del agua de mesa embotellada, se destacan por presentar
un pH dentro de lo exigido por la normativa nacional que esta entre 6,5 a
8,5; a excepcion de una muestra que presento un pH de 6,15. Asimismo
las muestras presenta valores de turbidez muy por debajo de lo exigido por
la normativa de maximo de 5 UNT, pues todas los valores por debajo de 1
UNT. Las caracteristicas microbiolégicas del agua de mesa embotellada en
dos muestras se hallaron no conformidad sobre las bacterias heterétrofas”,
mientras que para coliformes y pseudomonas todas las muestras
reportaron calidad aceptable. Las caracteristicas sensoriales no

presentaron diferencias en la aceptabilidad del color pero si en el sabor.

Palabras clave: caracteristicas fisicoquimicas, aceptabilidad sensorial.



ABSTRACT

The general objective of this thesis was "To evaluate the
physicochemical, microbiological and sensory characteristics of the bottled
table waters that are sold in the city of Tacna". The randomized
experimental design of a single factor was used; with seven treatments
corresponding to bottled table water brands in the study and replicas
according to the type of measurement made, whether sensorial,
physicochemical or microbiological. It was concluded that of the
physicochemical characteristics of bottled table water, they stand out for
having a pH within the requirements of the national regulations that is
between 6.5 to 8.5; except for a sample that showed a pH of 6,15. Likewise,
the samples have turbidity values well below the requirements of the
maximum regulation of 5 UNT, as all values below 1 UNT. The
microbiological characteristics of table water bottled in two samples were
found to be non-conforming to heterotrophic bacteria, "while for coliforms
and pseudomonas all samples reported acceptable quality. The sensory
characteristics did not show differences in the acceptability of the color but

in the taste.

Keywords: physicochemical characteristics, sensory acceptability.



INTRODUCCION

El agua de consumo humano ha sido definida en las Guias de Calidad
del Agua de Bebida de la Organizacién Mundial de la Salud - OMS (OMS,
1985) como "adecuada para consumo humano y para todo uso doméstico
habitual incluida la higiene personal”. El agua no debe presentar ningun tipo
de riesgo que pueda causar irritacion quimica, intoxicacion o infeccion

microbioldgica que sea perjudicial a la salud humana (Vargas, 1996).

«El agua que se suministra por la red publica del pais es agua potable,
es decir, esta libre de sustancias y microorganismos que puedan afectar la
salud. Sin embargo, una gran parte de esa agua se contamina en el trayecto
o en el interior de los domicilios: muchas cisternas tienen filtraciones,
grietas y oquedades que permiten la entrada de insectos y animales
portadores de bacterias». A su vez, muchos tinacos estan mal tapados y

permanecen expuestos a la intemperie.

Aunque las cisternas y los tinacos deben lavarse regularmente (se
recomienda lavarlos con agua y jabon cada seis meses y desinfectarlos con

0,5 ml de lejia de cloro en un balde de agua de 20 litros), en muy pocas



casas se hace. Asi, aunque el agua que llega a la toma de nuestras casas

sea potable, cuando sale de la llave no siempre es apta para beber.

Debido a esto, en muchos casos una parte importante del gasto
familiar se destina a la compra de agua purificada embotellada, que tiene
un mejor sabor y es segura para beber. Desafortunadamente, existen
empresas comercializadoras de agua clandestinas que no cumplen con los
requisitos minimos para purificarla o, incluso, simplemente llenan los
garrafones con agua de la llave y les ponen "etiquetas" y "sellos de

garantia" (Huerta, 2004).

En los ultimos doce meses, los peruanos han incluido dentro de su
consumo mensual el agua de mesa o embotellada, pues ya alcanza el 30%
del volumen total de bebidas compradas por los hogares. Segun el reciente
estudio “Tendencia Consumo Saludable” de la consultora Kantar
Worldpanel (KWP), en el marco de una tendencia saludable, el agua de
mesa se ha convertido en la segunda categoria de las bebidas mas
consumidas por los hogares. «La primera categoria la ocupan las gaseosas
con el 44% de participacion. Los yogures el 10%; los jugos néctar tienen el
5% del volumen comprado por los hogares; refrescos liquidos el 4%;

refrescos en polvo 6%, entre otros» (Kantar Worldpanel, 2018).
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CAPITULO .
EL PROBLEMA

1.1 Planteamiento del problema

«El agua envasada es uno de los segmentos de mayor crecimiento en
el mundo. El consumidor en busca de productos saludables prefiere el agua
sobre otro tipo de bebidas, pagando un sobrecosto que le permita tener
conveniencia, inocuidad, diferencia sensorial e inclusive estatus a quien lo
compra» (lkem, et al. 2002; Mahajan, et al. 2006). Sin embargo, su
consumo, también se ve favorecido por la carencia de servicios de
potabilizacibn de agua, como ocurre en diferentes lugares del mundo,

incluidas algunas zonas del Peru.

«La calidad del agua esta asociada a parametros fisicoquimicos,
microbiolégicos y sensoriales; y aunque todos son muy relevantes, el
consumidor actual asocia la falta de calidad en el agua a problemas en el

sabor y olor» (Suffet, Schweitzer y Khiari, 2004).

Es obvio que el agua cada dia disminuye, por el crecimiento
poblacional que genera contaminacion excesiva y la demanda del liquido
es tal que conlleva al incremento de ofertar mas el agua de mesa y se pone

en duda su procedencia; asi como su calidad. Surge el interés y el propésito



de someter las diferentes marcas de agua al analisis para obtener

resultados que orienten a la sociedad en general.

Por tanto, conocer la calidad del agua de mesa que el consumidor
dispone, es de suma importancia a fin de establecer la seguridad de estos
productos, también conocer las preferencias de ellas considerando que el

agua es insipida, incolora e inodora.

1.2 Formulacién del problema
Problema general:

¢Cudles son las caracteristicas fisicoquimicas, microbiolégicas y
sensoriales de las aguas de mesa embotellada que se expenden en la

ciudad de Tacna?

Problemas especificos:
- ¢Cuéles son las caracteristicas fisicoquimicas del agua de mesa
embotellada que se expenden en la ciudad de Tacna?
- ¢Cuédles son las caracteristicas microbiologicas del agua de mesa
embotellada que se expenden en la ciudad de Tacna?
- ¢Cudles son las caracteristicas sensoriales, del agua de mesa

embotellada que se expenden en la ciudad de Tacna?



1.3 Delimitacién de la investigacion

a) Delimitacion temporal: La realizacion de la investigacion abarcé el
periodo desde el mes de octubre del afio 2017 al mes de setiembre
del 2018, que fue el tiempo necesario para conseguir los objetivos
propuestos.

b) Delimitacidn espacial: El presente trabajo evalu6 muestras (aguas
embotelladas) que se expenden exclusivamente en el distrito de
Tacna, las cuales se analizaran sensorialmente en los ambientes de
la escuela ESIA-UNJBG.

c) Delimitacién teodrica: El estudio se centrdé en analizar las muestras
seleccionadas de aguas embotelladas, no se estudiaron los

procesos desarrollados para su elaboracion ni origen de estos.

1.4 Justificacion

La presente investigacion tiene la finalidad de conocer la calidad
microbioldgica y fisicoguimica del agua embotellada en la ciudad de Tacna,
esta investigacion nace de la inquietud de los consumidores por saber el
estado real de las aguas embotelladas que son comercializadas como
libres de microorganismos y caracteristicas fisicoquimicas ideales para el
consumo humano, lo que motiva a identificar cuales son esos los valores

reales existentes en las aguas de mesa embotellada.
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La importancia de enterarse sobre la calidad del agua embotellada
radica en saber si el producto cumple con las expectativas de los
consumidores y con los requisitos que la normativa nacional exige. Es decir
gue el agua como lo afirman Segun Vargas et al. (1996), no debe presentar
ningun tipo de riesgo que pueda causar irritacidon quimica, intoxicacion o

infeccion microbioldgica que sea perjudicial a la salud humana.

«Las causas de los defectos sensoriales en el agua envasada son
diversas, pueden estar asociadas al origen del agua (aguas subterraneas
o superficiales: al tratamiento con productos quimicos (sabores y olores a
cloro, iodo, medicina), a la contaminacion con algunos microorganismos
(sabores y olores a tierra y moho), a materiales y mantenimiento de las
tuberias, a migracibn de compuestos quimicos de los envases y a

reacciones quimicas durante el transporte» (Brosillon, 2009).

Asimismo, «el objetivo de las normas y estandares es el de controlar
la cantidad de un determinado microorganismo en el agua, siendo este
microorganismo la causa de una enfermedad especifica o un indicador de
las condiciones dentro de las cuales se podria transmitir alguna

enfermedad» (Jones, 1998).



1.5 Limitaciones
No se han encontrado mayores limitaciones que impidieron la

ejecucion del presente estudio.

1.6 Objetivos

Objetivo general:
Evaluar las caracteristicas fisicoquimicas, microbiolégicas vy
sensoriales de las aguas de mesa embotellada que se expenden en la

ciudad de Tacna.

Objetivos especificos:
- Determinar las caracteristicas fisicoquimicas del agua de mesa

embotellada, que se expenden en la ciudad de Tacna.

- Determinar las caracteristicas microbiolégicas del agua de mesa

embotellada, que se expenden en la ciudad de Tacna.

- Comparar las caracteristicas sensoriales, del agua de mesa

embotellada que se expenden en la ciudad de Tacna.



CAPITULO L.
HIPOTESIS Y VARIABLES

2.1 Hipotesis
Hipotesis general:

Existen diferencias en las caracteristicas de calidad fisicoquimica,
microbioldgica y sensorial entre las aguas de mesa embotellada que se

expenden en la ciudad de Tacna.

Hipodtesis especificas:
- Las caracteristicas fisicoquimicas del agua de mesa embotellada que
se expenden en la ciudad de Tacna cumplen los requisitos establecidos

por la norma técnica peruana.

- Las caracteristicas microbiolégicas del agua de mesa embotellada que
se expenden en la ciudad de Tacna cumplen con los requisitos

establecidos por la norma técnica peruana.

- Existen diferencias en las caracteristicas sensoriales, de las marcas de

agua de mesa embotellada que se expenden en la ciudad de Tacna.



2.2 Diagrama de variables

La Figura 1 muestra la relacion causa efecto de las variables de la
investigacion.

CAUSA EFECTO
(Variable independiente) (variables dependientes)

Yj: Caracteristicas
fisicoquimicas

X A d MARCAS DE L.
. Aguas de mesa AGUA DE Yk: Caracteristicas

Embotellada MESA microbiolégicas

Yl: : Caracteristicas

ﬁ .
sensoriales

Figura 1. Diagrama de variables en la investigacion de la calidad del agua
de mesa embotellada

Fuente: Elaboracion propia (2018)

2.3 Indicadores de las variables

a) Variable independiente

- Agua de mesa embotellada.

b) Variables dependientes:
- Caracteristicas fisicoquimicas.
- Caracteristicas microbioldgicas.

- Caracteristicas sensoriales.



2.4 Operacionalizacion de variables
El presente estudio presenta variables concretas tanto independientes
como dependientes (Tabla 1), por tanto, sus indicadores son a la vez las

mismas variables.

Tabla 1. Operacionalizacion para las variables en estudio

VARIABLE ~ Defimicon - Definicion o yadores  nstrumento  Unidad
conceptual operacional
INDEPENDIENTE
Marca de
Agua de mesa Agua potablel agua de Marca de No medible
tratada con o sin mesa de por ser -
embotellada - A agua o
gas carbdnico.  fabricacion cualitativa
nacional
DEPENDIENTES
Propiedades de Prgglzdic;es
Caracteristicas estado exiai da%, or pH Potenciometro -
fisicoquimicas  fisicoquimico del Iagnormz Turbidez Turbidimetro UNT
agua écni
écnica
Condicién Recuento Bacterias
Caracteristicas preferlb'le de toIerab[e heterlotroﬁcas Equipoy ufc/100
R ausencia de establecido  Coliformes protocolo
microbiologicas . . O ml
microorganismos  enlanorma  Pseudomona  microbiologico
en el agua sanitaria aeuroginosa
Cualidades
sensoriales
- Propiedades del  destacadas Escala
Caracteristicas ibid | Color, olory hedénica de 1
sensoriales agua percibidas por e sabor edonica de -
por los sentidos ~ consumidor a9
segun su
preferencia

Fuente: elaboracién propia (2018)
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CAPITULO III.
FUNDAMENTACION TEORICA

3.1 Conceptos generales y definiciones

a. Aguas envasadas: Segun la Norma CODEX STAN 227 — 2001 Norma
general para las aguas potables embotelladas/envasadas, las "aguas
envasadas"”, distintas de las aguas minerales naturales, se entiende las
aguas para consumo humano, que pueden contener minerales que se
hallan presentes naturalmente o que se agregan intencionalmente;
pueden contener diéxido de carbono por encontrarse naturalmente o se
agrega intencionalmente. pero no azucares, edulcorantes,

aromatizantes u otras sustancias alimentarias.

b. Agua purificada envasada. «Se considera agua purificada envasada,
carbonatada o no, a las aguas destinadas al consumo humano que
sometidas a un proceso fisicoquimico y de desinfeccién de
microorganismos, cumple con los requisitos establecidos en la norma
ecuatoriana» NTE INEN 2200:2008 del agua purificada que es
envasada en recipientes de cierre hermético e inviolable, fabricados de

material grado alimentario.



c. Agua potable: Es aquella apta para consumo humano y que cumple con
los requisitos fisicos, quimicos, organolépticos y bacteriologicos (NTP

214.004 1984 (revisada el 2012).

d. Agua de mesa: Es el agua potable tratada adicionada o no con gas

carbonico (Anhidrido carbdnico) (NTP 214.004 1984 (revisada el 2012).

e. Sistema de purificacion de agua: «El sistema estd compuesto por
prefiltros, filtros y unidades de potabilizacion; los prefiltros que tienen
como objetivo dar un tratamiento previo al vital liquido con el fin
aumentar la vida util de los filtros de mayor precision y costo. El sistema
utiliza como medio de desinfeccion, luz ultravioleta cuya radiacion es
capaz de matar la mayoria de los microbios en pocos segundos.
También cuenta con un sistema de inyeccién de ozono, a modo de
evitar la recontaminacion bacteriana del agua al salir del equipo de
tratamiento, todo esto con el fin de brindar agua con alto grado de

pureza al final del proceso» (Samayoa, 2013).
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3.2 Baseteorica
3.2.1 El agua

«El agua es una sustancia quimica que tiene propiedades muy
peculiares, una de ellas es el gran poder disolvente, por lo que se ha
llamado "el solvente universal”, es por ello que casi hunca encontramos un
agua "pura". Normalmente el agua se clasifica segun su origen y las
sustancias disueltas en ella. En cada caso tiene disueltas diversas sales
minerales en cantidades variables segun su procedencia. El agua no se
utiliza tal como existe en la naturaleza si no que debe ser acondicionada
segun el uso que se le vaya a dar. Para realizar dicho acondicionamiento
se deben conocer sus propiedades quimicas y fisicas, y las sustancias que

tenga disueltas o suspendidas» (Medina, 2012).

Una forma de acondicionarla es presentar el agua embotellada que
segun Oyarbide (2015) se pueden clasificar en:

a. Aguas minerales naturales: Son aguas sanas y puras naturalmente,
provenientes de un yacimiento subterraneo y que brotan de un
manantial. Son diferentes de otro tipo de aguas por su origen y
naturaleza, son ricas en determinados minerales, oligoelementos y
otros compuestos naturales. Ademas, parecen tener ciertos beneficios

0 acciones especificas sobre nuestro organismo.

13



b. Aguas de manantial: «Similar a las anteriores, son aguas potables de
origen subterraneo que surgen de manera espontanea o bien se
obtienen mediante tareas realizadas a tal efecto. Son puras
naturalmente, aunque se les suelen aplicar los minimos tratamientos
fisicos para asegurar su total inocuidad. A diferencia de las aguas
minerales naturales, no se ha comprobado que tengan alguna accion

especifica sobre nuestro cuerpo» (Oyarbide, 2015).

c. Aguas preparadas: «Son aguas que han sido sometidas a tratamientos
fisicoquimicos para hacerlas potables, para poder cumplir con todos los
requisitos sanitarios. Se dividen en: aguas potables preparadas tanto de
proveniencia subterranea como superficial, y aguas de abastecimiento
publico preparadas, que vienen de la red publica. El objetivo de la
existencia de estas aguas es cubrir las carencias que pueda haber en
la red general, por lo que envasan para su distribucién domiciliaria»

(Oyarbide, 2015).

d. Aguas mineromedicinales: Son de origen subterraneo, con propiedades
terapéuticas y se las utiliza como tratamiento, ya sea por la
concentracion de sales disueltas 0 su mayor temperatura. Estas aguas
pueden utilizarse como parte de los servicios de los balnearios, o bien
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pueden envasarse Yy distribuirse como medicamento. Algunos de sus
beneficios sobre el organismo son: para favorecer la diuresis y evitar la
retencion de liquidos, prevenir o y algunos de sus efectos en el
organismo pueden ser: favorecer la diuresis, prevenir y eliminar calculos

renales, etc (Oyarbide, 2015).

e. Aguas gasificadas: «Estan sometidas a un proceso industrial, en el que
se les afiade cierta cantidad de acido carbonico disuelto (CO2), que le
forma burbujas y le confiere algunas propiedades beneficiosas, como
es el facilitar la secrecién de jugos gastricos y mejora asi las digestiones

pesadas» (Oyarbide, 2015).

f. Bicarbonatadas: «Se las define como aguas cuyo principal componente
es el bicarbonato, por lo que se recomienda su consumo cuando existen
problemas del sistema digestivo y en las personas diabéticas, ya que

mejora la respuesta a la insulina» (Oyarbide, 2015).

3.2.2 El agua de mesa

Segun la Norma técnica peruana N° 214.004:1984 (revisado 2012) el
agua de mesa es el agua potable tratada adicionada o no con gas carbénico
(Anhidrido carbonico).

15



Requisitos:

* Debera ser potable e inocua.

* Debera contener gas carbonico en una cantidad no menor de 4
volumenes.

* Debera estar exenta de microorganismos patdgenos, bacterias del
grupo coliformes, huevos o quistes de parasitos.

* Debera cumplir con los apartados correspondientes de la NTP
214.003 (Anexo 3).

« Se permitirdA un recuento total maximo de 5 colonias de
microorganismos banales por cm?.

» Elvolumen del contenido declarado en cada unidad de venta debera

estar de acuerdo con la siguiente tabla 2:

Tabla 2. Clasificacion de envase para agua de mesa segun capacidad

Tipo de envase Capacidad en cm?® Tolerancia (cm?)
Tipo 1 Hasta 250 - 4
Tipo 2 251 a 500 - 6
Tipo 3 501 a 750 - 7
Tipo 4 751 a 1000 - 11
Tipo 5 1001 a mas 1%

Fuente: Norma técnica peruana n° 214.004:1984 (revisado 2012). "Agua de mesa"
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3.2.3

a)

b)

Técnicas de produccién de agua de mesa

El agua mineral se obtiene de fuentes naturales o creadas, «se
caracteriza por su pureza original tanto quimica como
microbioldgica. Su origen subterraneo le confiere minerales como
calcio, magnesio, sodio, potasio, oligoelementos Yy otros
componentes. Puede precisar tratamientos fisicos como la
decantacion o la filtracion para la separacion de los elementos
naturales indeseables, pero esta prohibido el uso de sustancias para
la desinfeccion» (Roca, 2014).

El agua natural es extraida de pozos subterraneos o de manantiales
a las que no se les afiade nada; solo pasan por un proceso de
cloracién y ozonizado para eliminar impurezas. «Dentro del grupo de
aguas naturales podemos diferenciar dos grandes subgrupos, como
son: el agua de manantial y el agua potable preparadax». Roca (2014)
define "el agua de manantial brota espontaneamente desde una
fuente subterranea o es extraida por el hombre. Pueden precisar
tratamientos fisicos, pero no se permite su potabilizacion".

El agua de mesa es el agua potable tratada, adicionada o no con
gas carbdnico, embotellada por procedimientos sanitarios en
envases herméticos e inocuos. "Segun la OMS debe ser agua no
contaminada mas alla de los limites permitidos por bacterias,
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parasitos u otros microorganismos patégenos ni por sustancias
guimicas”. «El agua de mesa proviene de fuentes subterraneas que
brotan de un manantial natural o captados especiales (manantiales
perforados), sujetos a las mas rigurosas técnicas sanitarias, y
ademas la misma ley protege su captacion, prohibiendo que en el
perimetro de proteccion del manantial existan atarjeas, pozos
negros que puedan infectar el agua» (Roca, 2014). El agua de mesa
puede necesitar tratamientos fisicos como la oxigenacién, la
decantacion o la filtracion para la separacion de elementos naturales
indeseables explica que "el agua de mesa contiene después de su
envasado un maximo de 1000 mg de sales disueltas o 250 mL de
CO:z libre por kilogramo (mineralizacion baja). La ingestion de agua
de mesa no esta sujeta a limitacion alguna no existiendo una dosis
maxima de consumo”. Semino, (2015) «indica que existe una amplia
variedad de filtros, purificadores, y métodos de purificacién del agua
disponibles en el mercado. En realidad, no existe un tratamiento
especifico que elimine todos los contaminantes del agua. Por lo
general las tecnologias atacan soélo un tipo especifico de
contaminante y puede ser ineficaz con los otros». La mayoria de los

sistemas de purificacién usan una combinacién de las tecnologias
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de filtracion para alcanzar resultados Optimos. Los principales

tratamientos se muestran en la Tabla 3.

Tabla 3. Tratamientos para purificar el agua

Contaminante Tratamiento
Solidos en Clarificacion (floculacion, sedimentacion,
suspension filtracion)

. _ Esterilizacion (destilacion, cloracion, ozonizacion,
Microorganismos o
irradiacion con rayos UV)

Dureza Ablandamiento

Sales totales . L
_ Desmineralizacién
disueltas

Fuente: (Semino, 2015)

3.2.4 Osmosis inversa, tecnologia para producir agua de mesa

La osmosis inversa «es una tecnologia que garantiza el tratamiento
desalinizador, fisico, quimico y bacterioldégico del agua por eso puede
afirmarse que la osmosis inversa soluciona muchas de las deficiencias de
la destilacion y el intercambio iénico. La osmosis inversa funciona mediante
membranas, que actiian como filtro, reteniendo y eliminando la mayor parte
de las sales disueltas al tiempo que impiden el paso de las bacterias y los

virus, obteniéndose un agua pura y esterilizada» (Dominighini et al., 2017).
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La osmosis es un tipo de difusion pasiva caracterizada por el paso del
agua (disolvente) a través de la membrana semipermeable desde la
solucion diluida (hipotonica) a la mas concentrada (hiperténica) hasta que
las soluciones tengan la misma concentracion (isoténicas o isoosmaticas).
El agua (solvente), impulsada por una fuerza ocasionada por la diferencia
de energia originada a su vez por una concentracién (la presion osmoética)
pasa por la membrana a la solucion concentrada. El flujo del agua continta
hasta que la solucién concentrada esta diluida, y la contrapresion evita que
se produzcan otros flujos a través de la membrana (equilibrio osmatico). La
presién osmotica es aquella presion necesaria para detener el flujo de agua
a través de la membrana. En el equilibrio la presion osmdtica es igual a la
presién osmotica aparente. "La presion osmotica aparente es la medida de
la diferencia de energia potencial entre ambas soluciones". El flujo del
solvente es una funciébn de la presion aplicada, la presién osmoética

aparente y del area de la membrana presurizada" (Dominighini et al., 2017).

3.2.5 Calidad fisicoquimica del agua
3.2.5.1 Turbiedad

La presencia de materias diversas en suspension, arcilla, limos,
coloides organicos, plancton y otros organismos microscopicos da lugar a
la turbidez en el agua. «Estas particulas (de dimensiones variables desde
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10 nm hasta diametros del orden de 0,1 mm) se asocian a tres categorias:
minerales, particulas organicas humicas (provenientes de Ia
descomposicion de restos vegetales), y particulas filamentosas (por
ejemplo, restos de amiantos). Las primeras provienen de la erosion de
suelos y rocas, suelen estar revestidas de restos organicos, y conforman la
mayor fraccién de las materias en suspension de la mayoria de las aguas

naturales» (Ayora, 2007).

El agua potable de consumo publico, se suelen correlacionar con
valores altos de turbidez asociados a la aparicion de bacterias y virus. «Por
otro lado, los compuestos organicos productores de turbidez poseen un
notable efecto adsorbente sobre los posibles plaguicidas existentes en un
agua dificultando asi su eliminacion, ademas de formar quelatos con

metales produciendo el efecto anterior» (Ayora, 2007).

«La turbiedad es una expresion de la propiedad Optica de una
muestra, que origina que, al pasar un haz de luz a través de ella, la luz se
disperse y se absorba en vez de transmitirse en linea recta y se expresa en
Unidades nefelométricas de turbiedad (UNT) que son las unidades en que
se expresa la turbiedad cuando ha sido determinada por el método
nefelométrico» (CEIBAS, 2009).
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3.2.5.2 pH

«El pH de un agua se debe sobre todo al equilibrio carbénico y a la
actividad vital de los microorganismos acuaticos. Respecto a lo primero, la
secuencia de equilibrios de disolucion de CO2 en un agua, y la subsiguiente
disolucion de carbonatos e insolubilizacion de bicarbonatos, alteran
drasticamente el pH de cualquier agua. Ademas, la actividad fotosintética
reduce el contenido de CO:2 disuelto de un agua, mientras que la respiracion
de los organismos heterétrofos produce CO2 causando un efecto contrario
con respecto al pH medido. Por otro lado, el aporte de acidos que
naturalmente pueden acceder a un medio hidrico lo podria acidificar (asi,
por ejemplo, el H2S formado en aguas poco oxigenadas y con fuerte
ambiente reductor o los acidos humicos provenientes de la mineralizacion
de la materia organica). Efectos de alcalinizacién natural de un agua
pueden detectarse via disolucion de rocas y minerales de metales alcalinos

y alcalinotérreos del terreno drenado por un agua» (Ayora, 2007).

3.2.6 Calidad microbioldgica del agua envasada

«Las bacterias heterotréficas estan presentes en todos los cuerpos de
agua y son un grupo de bacterias ambientales de amplia distribucion, éstas
son indicadoras de la eficacia de los procesos de tratamiento,
principalmente de la desinfeccion (descontaminacién)» (Soares, 1996).
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«El grupo coliforme abarca los géneros Klebsiella, Escherichia,
Enterobacter, Citrobacter y Serratia. Cuatro de estos géneros (Klebsiella,
Enterobacter, Citrobacter y Serratia) se encuentran en grandes cantidades
en el ambiente (fuentes de agua, vegetacion y suelos) no estan asociados
necesariamente con la contaminacion fecal y no plantean ni representan
necesariamente un riesgo evidente para la salud» (Allen, 1996). Las
bacterias coliformes, no deben estar presentes en sistemas de
abastecimiento, almacenamiento y distribucion de agua, y si asi ocurriese,
ello es indicio de que el tratamiento fue inadecuado o que se produjo

contaminacion posterior.

«El grupo Pseudomonas esta constituido por bacilos aerobios
gramnegativos y moviles, algunos de los cuales producen pigmentos
solubles en agua. Las especies del género Pseudomonas se identifican
sobre la base de varias caracteristicas fisioldgicas. Una de las propiedades
mas notables de Pseudomonas es la gran variedad de compuestos
organicos que utilizan como fuentes de carbono y energia. Pseudomonas
aeruginosa, no es un parasito obligatorio, puede ser facilmente encontrada
en el suelo y se comporta como desnitrificante, teniendo un papel

importante en el ciclo del nitrégeno en la naturaleza» (Soares, 1996).
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3.2.7 Calidad sensorial del agua envasada

«Fisiolégicamente, los sentidos del gusto y el olfato estan intimamente
relacionados ya que las papilas linguales y las olfativas detectan estimulos
simultdneos y complementarios. Solamente existen cuatro sabores
basicos: acido, salado, dulce y amargo. Todos los demas sabores se

obtienen por interaccion de estos resefiados» (Marin, 2008).

«Pese a que el agua es considerada un producto sin sabor, aroma y
olor, en realidad puede adquirir caracteristicas sensoriales relacionadas
con los parametros geoldgicos y ambientales de su sitio de origen. Estos
atributos o defectos sensoriales no son tan pronunciados como en otros
alimentos, pero pueden ser percibidos por el consumidor» (Strube et al.,

2009).

Se puede afirmar que las causas que generan defectos en el agua
envasada estan relacionadas a variables dependientes de condiciones
propias de cada regién o pais, por lo que no se puede extrapolar facilmente
los parametros de evaluacion sugeridas por otros paises para evaluar
aguas nacionales. Algunos estudios han evidenciado este problemay estan

estableciendo metodologias para la evaluacion sensorial de agua y la
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determinacion de umbrales para la identificacion de defectos o atributos

mas especificos en este producto (Strube et al., 2009).

«Las causas de los defectos sensoriales en el agua envasada son
diversas, pueden estar asociadas al origen del agua (aguas subterraneas
o superficiales), al tratamiento con productos quimicos (sabores y olores a
cloro, iodo, medicina), a la contaminacion con algunos microorganismos
(sabores y olores a tierra y moho), a materiales y mantenimiento de las
tuberias, a migracion de compuestos quimicos de los envases y a

reacciones quimicas durante el transporte» (Tomboulian, 2005).

«Se puede afirmar que las causas que generan defectos en el agua
envasada estan relacionadas a variables dependientes de condiciones
propias de cada regidn o pais, por lo que no se puede extrapolar facilmente
los parametros de evaluacion sugeridas por otros paises para evaluar
aguas nacionales. Algunos estudios han evidenciado este problemay estan
estableciendo metodologias para la evaluacion sensorial de agua y la
determinacién de umbrales para la identificacion de defectos o atributos

mas especificos en este producto» (Zacarias, 2001).
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3.2.8 Inocuidad alimentaria

Segun la ISO 22000, la inocuidad es la garantia de que un alimento
no producira dafio al consumidor cuando es preparado y/o consumido de
acuerdo con el uso al que se destina. «A escala mundial la Inocuidad de
los alimentos ocupa un lugar prioritario para los consumidores y los
gobiernos. En estos momentos, es primordial que el sector privado, las
instituciones, la comunidad y el gobierno trabajen juntos en politicas que
impulsen la seguridad alimentaria, y que eliminen los riesgos provenientes
del consumo de alimentos para la salud publica. Las politicas deben estar
basadas en sistemas preventivos que ataquen anticipadamente las causas
de los problemas de intoxicacién alimentaria, y no que las corrijan una vez

que ya han cobrado victimas» (Medina, 2012).

3.2.9 Consumo de agua embotellada en el Peru

Entre el 2014 al 2017, la participacion del consumo de gaseosas bajo
del 47% al 44%, mientras que el agua embotellada creci6 del 24% al 30%.
«El consumo de agua embotellada, que incluye agua de mesa y mineral,
desde el 2014 al 2017, ha elevado de manera sostenida su participacion en
el mercado peruano. Es asi como, durante el 2017, el agua embotellada
abarco el 30% de la participacion total de las bebidas sin alcohol. En esta
categoria se incluyen las gaseosas, el yogurt, los refrescos en polvo, los
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jugos néctar, entre otros. Vale resaltar que solo el consumo de las
gaseosas (44%) supero al del agua de mesa; no obstante, esta ultima tuvo
un crecimiento sostenido desde el 2014 al 2017 (paso del 24% al 30%),
mientras que en el caso de las gaseosas se dio el movimiento inverso

(descendi6 del 47% al 44%)» (Kantar Worldpanel, 2017).

Ademas «las aguas embotelladas vienen ganando participacién en el
tiempo debido a la creciente tendencia de consumo saludable en los
hogares peruanos. Asimismo, cuando entre en vigor la ley del etiqguetado

desfavorecera otras categorias» (Kantar Worldpanel, 2017).
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Figura 1. Crecimiento del consumo de aguas embotelladas en el Peru
Fuente: https://www.kantarworldpanel.com/global (2017)
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En cuanto a los niveles socioecondémicos, A/B son los que mas
compraron aguas embotelladas. «El 37% de las bebidas que ellos
consumieron fue agua de mesa, ubicandose después de las gaseosas,
cuyo consumo alcanzo6 el 40% en estos segmentos. En cuanto al C, el
consumo del agua de mesa fue de 28% (frente al 46% de gaseosas); en el
D fue de 29%; y en el E, de 24%. El ticket de compra alcanzado en el 2017
fue de S/. 3,18. Tratandose del A/B este fue de S/. 4,70; el ticket del C fue
de S/. 2,94; el del D fue de S/. 2,79; y el del E fue de S/. 2,26,» segun la

consultora Kantar Worldpanel.
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Figura 2. Niveles de compra de agua por primera vez
FUENTE: Kantar Worldpanel (2017)
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3.2.10 El andlisis de varianza

Los modelos de ANOVA (ANalysis of VAriance) son técnicas de
Andlisis Multivariante de dependencia, que se utilizan para analizar datos
procedentes de disefios con una o mas variables independientes
cualitativas (medidas en escalas nominales u ordinales) y una variable
dependiente cuantitativa (medida con una escala de intervalo o de razon").
En este contexto, las variables independientes se suelen denominar
factores (y sus diferentes estados posibles o valores son niveles o
tratamientos) la variable dependiente se conoce como respuesta (Ordaz et

al., 2011).

Los modelos ANOVA permiten basicamente, comparar los valores
medios que toma la variable dependiente en J poblaciones en las que los
niveles de factores son distintos, con la finalidad de determinar si existen
diferencias significativas segun dichos niveles o si por el contrario, la
respuesta en cada poblacion es independiente de los niveles de factores.
Se trata, por tanto, de un contraste paramétrico que extiende al caso de J
poblaciones, el contraste de la igualdad de medias entre las poblaciones

independientes (Ordaz et al., 2011).
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La tabla ANOVA da el p-valor asociado al estadistico de prueba, lo
que facilita la toma de decision en relacion con la aceptacion o rechazo de
la hipotesis nula. Con un p-valor superior al nivel de significacion elegido
(a) se acepta la hipétesis nula. Caso contrario la conclusion seria distinta.
Una limitacion importante del ANOVA es que Unicamente permite
contrastar la hipétesis general de que los J promedios comparados son
iguales. Sin embargo, en el caso de que se rechace esa hipotesis y por
tanto las medias no sean iguales, no se podra precisar cudles son las
muestras que tienen medias distintas. Para resolver esta cuestion, se
deben utilizar los contrastes conocidos como comparaciones multiples

post-hoc o comparaciones a posteriori (Ordaz et al., 2011).

3.2.11 ANOVA para el disefio completamente al azar (DCA)

El analisis de varianza (ANOVA) es la técnica central en el analisis de
datos experimentales. La idea general de esta técnica es separar la
variacion total en las partes con las que contribuye cada fuente de variacion
en el experimento. En el caso del DCA, se separan la variabilidad debida a
los tratamientos y la debida al error. Cuando la primera predomina
"claramente” sobre la segunda, es cuando se concluye que los tratamientos

tienen efecto (figura 3b), dicho de otra manera, las medias son diferentes.
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Cuando los tratamientos no dominan (contribuyen igual o menos que el

error), se concluye: que las medias son iguales (figura 3a).

a) b)
Variabilidad total Variabilidad total

Variabilidad = Variabilidad
debida a debida a

Variabilidad
debida a
tratamientos

Variabilidad
debida a

tratamientos = error error

No hay efecto de tratamiento Si hay efecto de tratamiento

Figura 3. Separacion de la variacion total en sus componentes en un DCA.
Fuente: Gutiérrez y De la Vara (2008).
3.2.12 Las pruebas de comparaciones multiples

Las comparaciones entre varios grupos, después de hacer un
ANOVA, pueden ser a priori, planificadas de antemano, o a posteriori.

- Las a priori exigen definir antes las comparaciones gque se haran. La
correccion o método de Bonferroni, se usa para ajustar el error
dependiendo del nimero de comparaciones que se haran.

- Las a posteriori incluyen la prueba de Bonferroni, de Tukey, de
Dunnet, de Scheffé y de Student-Newman-Keuls. Su uso depende
del disefio experimental y exigen igualdad en el tamafio de los
grupos. Cuando los grupos son desiguales, la alternativa es la

prueba de Gabriel (Dagnino, 2015).
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3.3 Marco referencial

En el estudio titulado “Analisis sensorial de las aguas que consumen
en la universidad de Antioquia (Colombia), la poblacion universitaria” de
Marin et al. (2011) «establecieron que bajo las condiciones climéticas y las
necesidades de hidratacion que tienen los estudiantes de la universidad de
Antioquia, se presentan en la sede tres alternativas principales para suplir
esta necesidad las cuales son: agua de marca local, agua de marca
nacional y agua de la pileta. A las cuales se les aplico un andlisis sensorial
de las principales cualidades como son el olor, color y sabor como
primordiales y mas valoradas caracteristicas de las aguas aptas para el
consumo humano. Se encontrd que de las 30 personas encuestadas solo
2 consumian el agua de marca nacional por sus cualidades organolépticas,
4 preferian el agua de marca local por economia y 20 preferian el agua de
marca local y la de la pileta por accesibilidad. En la parte que consistia en
dar a probar de manera incégnita tres muestras de agua pudimos constatar
gue el olor y el color no estaban alterados y no eran mal calificados por los
encuestados. pero en cuanto al sabor se comprobdé que el agua de la pileta
presenta muy bajos promedios de calificacion por parte de los

consumidores».
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En el estudio titulado “Evaluacion de la calidad microbioldgica del
agua envasada en bolsas producida en Sincelejo — Colombia” de Vidal et
al., (2008) «tuvieron como objetivo el evaluar la calidad microbiologica y
fisicoquimica del agua envasada en bolsas producida en la ciudad de
Sincelejo-Colombia con destino al consumo humano. Materiales y
meétodos. Para la estimacion de organismos coliformes totales y fecales,
Pseudomona aeruginosa y mesofilos en el agua envasada de 13 marcas,
se utilizé el método de filtracion por membrana (FxM). Resultados: El 92 %
de las marcas de agua envasada en bolsa que se produce en la ciudad de
Sincelejo presentaron bacterias mesofilas en su producto, mientras que en
el 33% de ellas se encontraron coliformes totales. Cabe destacar que una
marca presentd coliformes fecales, otra Pseudomonas aeruginosa y el
reporte microbiano fue mayor en las envasadoras que poseian registro
INVIMA. Se concluyo que gran parte del agua envasada en bolsas de la
ciudad de Sincelejo genera un riesgo a la salud de los consumidores,
debido a la presencia de microorganismos patégenos, lo que esta
relacionado con inadecuados procesos de produccion y a la intermitencia

del suministro del agua utilizada como materia prima».
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Zavalaga (2012) realizé la evaluacion microbiolégica y fisicoquimica
de la calidad del agua embotellada sin gas de 11 marcas, expendidas en 4
distritos de la ciudad de Tacna, «las que fueron seleccionadas por ser las
de mayor consumo y publicidad. Los parametros analizados (E coli,
Coliformes totales, Pseudomonas aeruginosa. pH, turbidez, color,
conductividad, solidos totales disueltos, cloruros, sulfatos, dureza total,
sodio, aluminio, arsénico, hierro, manganeso y boro) se compararon con
los limites establecidos en la NTS N° 071 - MINSA/DIGESA-V.01 del 2008
("Norma Sanitaria que Establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad
Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano")
y el DS N° 031-2012-SA. del 2011 (Reglamento de la Calidad del Agua para
Consumo Humano). Los resultados indicaron que el 63,63% de las marcas
analizadas no cumplen con la calidad requerida para este tipo de

productos».

En el estudio titulado Calidad fisica, quimica y bacteriol6gica del agua
envasada en el municipio de monteria, desarrollado por Simanca et al.,
(2010), el objetivo principal fue «evaluar los parametros fisicos: pH, color,
olor, turbiedad, solidos totales y conductividad; las caracteristicas quimicas:
alcalinidad, sulfatos, dureza total, hierro total, aluminio, cloruros y cloro
residual; y las caracteristicas bacteriologicas: coliformes totales, coliformes
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fecales y Pseudomonas spp., en 16 empresas envasadoras de agua para
consumo humano en el municipio de Monteria departamento de Cérdoba
durante cinco meses. Las variables solidas totales, pH, alcalinidad, dureza
total, conductividad, cloruros, cloro residual y alcalinidad mostraron
diferencias altamente significativas (p< 0,01) y los sulfatos diferencias
significativas (p< 0,05) entre los meses de estudio, indicando que las
variaciones de la calidad del agua cruda en el transcurso del estudio
influyeron en la calidad final de la misma. Los parametros de dureza,
sélidos totales y conductividad difieren significativamente (p< 0,05) entre
las empresas envasadoras, como producto de la etapa de floculacion para
minimizar sélidos y turbiedad en algunas envasadoras. Las variables color,
olor, turbiedad, contenido de hierro y aluminio no mostraron diferencias
significativas (p> 0,05) tanto para las empresas evaluadas como durante
los meses de estudio. Los parametros bacteriolégicos, permanecieron
constantes durante la investigacion. Este estudio evidencio el cumplimiento
del Decreto 1575 del 2007 y las Resoluciones 2125 del 2007 y 12186 de

1991 del Ministerio de la Proteccién Social de Colombia».
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CAPITULO IV.
METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

4.1 Tipo de investigacion
a. Tipo de investigacion: Es de tipo experimental, prospectivo,

transversal y analitico.

b. Disefio de la investigacion: El disefio es del tipo cuasiexperimental
(Hernandez et al., 2010), pues la variable independiente no es
disefiada (Marca de agua de mesa), y sera quien se relaciond su

efecto sobre las variables respuestas medidas.

4.2 Poblacién y muestra

La poblacién corresponde a la cantidad de botellas de agua de mesa
de las diferentes marcas que se expenden en la ciudad de Tacna y las
muestra son el resultado de la aplicacién del muestreo no probabilistico y
de conveniencia para seleccionar las 7 marcas de agua de mesa a las

cuales se le aplicara los analisis planteados.
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Puesto que se investigd las diferencias en las caracteristicas de
calidad del agua de mesa comparando los 7 tratamientos (Marcas de agua

embotellada), se utilizé el disefio completamente al azar DBCA.

Tabla 4. Matriz de disefio para andlisis de la calidad del agua

Tratamientos
Variable: (Marca comercial de agua de mesa

embotellada)

M1: San Francisco

M2: San Mateo

M3: Agua Puritain
Agua de mesa

M4: San Luis
embotellada

M5: Agua Aquas

M6: Agua Cielo

M7: Agua San Marcos

Fuente: elaboracién propia (2017)

4.3 Materiales y métodos
4.3.1 Meétodo experimental
El disefio de investigacion para el estudio de las caracteristicas de

calidad sensorial, fisicoquimica y microbiologico se muestra en figura 4.
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M1: Agua San Francisco

M2: Agua San Mateo

M3: Agua Puritain

MUESTRAS DE M4: Agua San Luis
AGUA M5: Agua Aquas

M6: Agua Cielo

M7: San Marcos

ANALISIS ANALISIS ANALISIS
FISIcCOQUIMICO MICROBILOGICO SENSORIAL

Segun Requisitos Segun Norma Prueba de
Reglamento dela Sanitaria 071: aceptabilidad
Calidad del Agua Requisitos sensorial hedonica
para Consumo microbioldgicos
Humano del agua
DSN°031-2010-SA. embotellada

Figura 4. Disefio experimental para el estudio de la calidad de las aguas
de mesa embotelladas
Fuente: elaboracién propia (2018)

4.3.2 Materiales y equipos
a) En el andlisis sensorial
- Vasos de vidrio.
- Formato de andlisis sensorial (ver anexo 01).

- Bandejas.

38



CAPITULO V.
TRATAMIENTO DE RESULTADO

5.1 Técnicas aplicadas en larecoleccion de lainformacion

5.1.1 Analisis fisicoquimico del agua
a) Analisis fisicoquimico y microbioldgico: se realizaron en el laboratorio

CERTILAB (Anexo 7).

5.1.2 Analisis sensorial del agua
Las muestras fueron analizadas por panelistas semientrenados

aplicando el test hedoénico de 9 puntos sobre el color, olor, sabor del agua.

5.1.3 Analisis de datos

- Los resultados fisicoquimicos fueron analizados mediante el intervalo
de confianza al 95 % y la prueba T student al 0,05 de nivel de
significancia.

- Los resultados microbioldgicos por ser resultados de tipo cualitativo no
requirieron de analisis de datos estadistico, sino Unicamente mediante
histogramas.

- Paralas caracteristicas sensoriales medibles de las marcas de agua de

mesa embotellada, se realiz6 una comparacion entre las muestras



seleccionadas. Para ello se aplic6 el andlisis de varianza, evaluando el
valor-p con el nivel de significancia del 5%. Para aquellas diferencias
gue resultaran significativas se complementd el analisis con las pruebas
de rangos mdultiples como es la prueba de Tukey. De los datos
experimentales se analizé sus promedios de las respuestas. Y a fin de

evaluar el factor en estudio, se formulo el siguiente modelo de trabajo:
Yl] = Uu-+ T; + el-j

Y para responder a la pregunta planteada: ¢Las marcas de agua de
mesa seran significativamente diferentes sobre las variables respuesta
sensorial?, se formularon la siguiente hipotesis:

H, :No existe diferencia significativa entre las muestras de agua

H, :Siexiste diferencia significativa entre las muestras de agua
Nivel de significancia: a=0,05.
La informacion se proceso en los programas Excel 2013, Minitab 17 y
statgraphics Centurion VXI, realizando tablas, graficos y medidas de

posicion, dispersién y las respectivas pruebas estadisticas necesarias.

5.1.4 Instrumentos de medicion
- Equipo instrumental de medicion de pH y turbidez.
- Equipo microbioldgico para recuento microbiano.

- Escala hedo6nica estructurada.
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5.2 Resultados

5.2.1 Caracteristicas fisicoquimicas

La figura 5 muestra los valores de pH de las diferentes marcas de
agua embotellada evaluadas, que, comparadas con los requisitos de pH
para el agua potable, las marcas “San Marcos” y “San Luis” presentan
valores por debajo del limite recomendado. Las demas marcas presentan
valores cercanos a la neutralidad, siendo “Agua Cielo” la marca de
caracteristica méas alcalina, pero sin salir de la norma. Segun el andlisis
estadistico (Anexo 8) las muestras tienden a presentar valores por debajo

de lo exigido por la normativa nacional (Anexo 3).

10 9
9 8
8 7
7 6
6

5
5

4
4
3 3
2 2
1 1
0 0

AQUAS  PURITAIN  MATEO CIELO SAN SAN LUIS
FRANCISCO MARCOS

s pH  e=——min (pH=6,5) e==max (pH=8,5)

Figura 5. Nivel del pH de las diferentes marcas de agua de mesa
Fuente: Elaboracién propia (2018)

La figura 6 muestra los valores de turbiedad de las diferentes marcas

de agua embotellada evaluadas, que comparadas con los requisitos de
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turbiedad en unidades UNT para el agua potable, todas las marcas
presentan valores por debajo maximo aceptable que es de 5 UNT. Segun
el analisis estadistico (Anexo 8) las muestras tienden a presentar valores

de turbidez significativa y por debajo del exigido por la normativa (Anexo 3).

I

AQUAS PURITAIN MATEO SAN CIELO  SAN MARCOS SAN LUIS
FRANCISCO

0.5
0.45
0.4
0.35
0.3
0.25
0.2
0.15
0.1
0.05

0

Figura 6. Nivel de turbiedad de las diferentes marcas de agua de mesa
Fuente: Elaboracion propia (2018)

5.2.2 Caracteristicas microbiol6gicas

En la tabla 5 se muestran los resultados del analisis microbiol6gico
cualitativo efectuado a las aguas de mesa embotelladas. Destacando la no
conformidad en lo que respecta a bacterias heterétrofas en las muestras de
agua “Puritain” y “San Marcos”, mientras que para coliformes y
pseudomonas todas las muestras reportaron calidad aceptable segun

exigido por las normativas nacionales (Anexos 2y 12).
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Tabla 5. Recuento microbiolégico de las marcas de agua de mesa

embotellada
Marcas Bacterias heterétrofas Coliformest. Pseudomona
Aquas conforme conforme ausencia
Puritain no conforme conforme ausencia
San Mateo conforme conforme ausencia
San Francisco conforme conforme ausencia
Cielo conforme conforme ausencia
San Marcos no conforme conforme ausencia
San Luis conforme conforme ausencia

Fuente: Elaboracién propia (2018)

La figura 7 muestra el andlisis microbioldgico global de las muestras
de agua destacandose que solo el recuento de BAMV reporto no

conformidad.

7 Conformes, 7 Conformes, 7

Conformes, 5

(6]

N

w

No conforme, 2

N

No conforme, O
No conforme, O

[

Conformes No conforme

H Bacterias heterétrofas  H Coliformes t. Pseudomona

Figura 7. Conformidad microbiolégica de las aguas embotelladas en
estudio.
Fuente: Elaboracién propia (2018)
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5.2.3 Caracteristicas sensoriales

Se realizo el analisis con panelistas semientrenados puesto que son
los que conocen la modalidad de la aplicacion de la escala heddnica y por
tanto puede dar respuestas que pueden ser consideradas con tendencias

aceptables para su interpretacion.

5.2.3.1 Aceptabilidad del color

La tabla 6 muestra los resultados de los analisis sensoriales
hedonicos realizados a las muestras en estudio, destacando que en general
la aceptabilidad esta por encima de 5 puntos en la escala de 9. Es decir

gue las muestras con respecto al color han tenido poco rechazo.

Tabla 6. Resultados del andlisis sensorial del color de las muestras de agua
embotellada

San San San San
Francisco Luis Marcos Mateo
7 6 7 7

Aquas Cielo Puritain

J1
J2
J3
J4
J5
J6
J7
J8
J9
J10
J11
J12
J13
Fuente: Elaboracién propia (2018)
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La figura 8 de analisis de medias al 95 % de confianza, y el analisis
de varianza (anexo 9) prueban que no existen diferencias significativas
entre la aceptabilidad del color de las muestras de agua analizadas. Y por
tanto en cuanto a la preferencia visual del agua embotellada, el color del
agua no es el factor por considerar para preferir alguna marca en especial.
Aunque el de mayor preferencia se destaca al agua San Mateo y el de

menor preferencia al agua de la marca “Aquas”.

Grafica de intervalos de Color
95% IC para la media
8,0

7,5 —

7,0

6,5 ® £

Color

6,0

55 4

5,0
Aquas Cielo Puritain San Francisco San Luis San Marcos San Mateo

Marca

Las desviaciones estdndar individuales se utilizaron para calcular los intervalos.

Figura 8. Aceptabilidad promedio del color de las muestras de agua de
mesa embotellada
Fuente: Elaboracion propia (2018)
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5.2.3.2 Aceptabilidad del olor

La tabla 7 muestra los resultados de los analisis sensoriales
hedonicos realizados a las muestras en estudio, destacando que en general
la aceptabilidad del olor esta por encima de 5 puntos en la escala de 9. Es

decir que las muestras en general han tenido poco rechazo.

Tabla 7. Resultados del analisis sensorial del olor de las muestras de agua
de mesa embotellada

] o San San San San
Aquas Cielo Puritain _ _
Francisco Luis Marcos Mateo

Ji
J2
J3
J4
J5
J6
J7
J8
J9
J10
J11
J12
J13 6 5
Fuente: Elaboracion propia (2018)

(631
5
(o2}
w

co A O 01 N B N 00 O O OO
g1 0 W O U1 N O N 0o oo o O
g W o1 o1 & 0O N 0o o1 o1 b~ O
O 00 N N O NN O B~ oo
N OO ~ 00O OO N OO 0 b~ OO M
O N N oo o ~oOn
O 00 O N 0o oo N o orob

La figura 9 de andlisis de medias al 95 % de confianza y el analisis de

varianza (anexo 10) prueba que no existen diferencias significativas entre
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la aceptabilidad del color de las muestras de agua analizadas. Y por tanto
en cuanto a la preferencia visual del agua embotellada, el color del agua no
es el factor que considerar para preferir alguna marca en especial. Todos
lo puntajes promedio estan por debajo de los 6 puntos, siendo el de menor
promedio el agua de la marca Puritain y el de mayor promedio el agua de

la marca San Marcos.

Grafica de intervalos de Olor
95% IC para la media

7,0
6,5

6,0 ®

Olor
@

55 ®

4,5
Aquas Cielo Puritain San Francisco San Luis San Marcos San Mateo
Marca

Las desviaciones estdndar individuales se utilizaron para calcular los intervalos.

Figura 9. Aceptabilidad promedio de olor de las diferentes marcas de agua
de mesa
Fuente: Elaboracion propia (2018)
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5.2.3.3 Aceptabilidad del sabor

La tabla 8 muestra los resultados de los analisis sensoriales
hedonicos realizados a las muestras en estudio, destacando que en general
la aceptabilidad del sabor esta en un rango de 4 a 8 puntos en la escala de
9. Es decir que las muestras en general han tenido una variada

aceptabilidad.

Tabla 8. Resultados del analisis sensorial del sabor de las muestras de
agua de mesa embotellada
San San San San

Aquas Cielo Puritain
Francisco Luis Marcos Mateo
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Fuente: Elaboracion propia (2018)
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La figura 10 de andlisis de medias al 95 % de confianza y el analisis
de varianza (anexo 11) prueban que si existen diferencias significativas
entre la aceptabilidad del sabor de las muestras de agua analizadas. Y por
tanto en cuanto a la preferencia visual del agua embotellada, el sabor del
agua si puede ser un factor que incida en la preferencia por alguna marca
en particular. Siendo la de menor preferencia el agua Puritain que alcanzo
un puntaje promedio por debajo de cercano a 4,5, mientras que los de
mayor preferencia, las aguas San Francisco, San Luis y San Mateo con

puntajes promedio por encima de 6.

Grafica de intervalos de Sabor
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Las desviaciones estdndar individuales se utilizaron para calcular los intervalos.

Figura 10. Aceptabilidad promedio del sabor de las diferentes marcas de
agua de mesa
Fuente: Elaboracion propia (2018)
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5.3 Discusion
5.3.1 Caracteristicas fisicoquimicas

Con respecto al pH, Zavalaga (2012) determiné que el promedio
general de la pH de las aguas de mesa de Tacha evaluadas fue de 7,35
con minimo de pH fue 6,47 registrada y maximo fue de 8,76; valores
similares a los obtenidos en el presente estudio salvo el valor de pH de 6,15
de la muestra de agua San marcos. Demostrando la evidente alcalidad

natural del agua.

Y con respecto a la turbidez Zavalaga (2012) indicé que el promedio
general de la turbidez fue de 0,466 con un minimo de 0,13 y un maximo de
0,38; rangos practicamente similares a los reportados para el presente
estudio. Es decir que en general los productores de agua de mesa, que
ofertan sus productos en la ciudad de Tacna cumplen con los requisitos
fisicoquimicos establecido, aunque se debe exigir mayor control durate el
proceso a fin de corregir algunas desviaciones del control de calidad.
Simanca et al., (2010), al evaluar la turbiedad de aguas de empresas del
municipio de Moreda no evidencio diferencias significativas (p> 0,05).
Resultado similar al hallado para las aguas de mesa embotellada de la
ciudad de Tacna donde las diferencias de turbiedad también resultaron no
significativas y por debajo del limite tolerado por la norma nacional.
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5.3.2 Caracteristicas microbiologicas

Segun Bartram, (2003) los heterotrofos normalmente inocuos, forman
parte de la microflora natural de los medios acuaticos como los
microorganismos presentes en diversas fuentes de contaminacién. Algunos
procesos de tratamiento del agua de consumo, como la coagulacion y la
sedimentacion, reducen la concentracion de microorganismos del agua. Sin
embargo, otros tratamientos, como la filtracion en arena o en carbono
bioactivo, sustentan la proliferacion de estos microorganismos. Los
microorganismos detectados disminuyen significativamente con los
tratamientos de desinfeccion, como la cloracion, la ozonizacion y la
irradiacion con luz UV. Sin embargo, en la practica, ninguno de los procesos
de desinfeccidon esteriliza el agua, y los microorganismos detectados
pueden proliferar con rapidez en condiciones adecuadas, como la ausencia

de concentraciones residuales de desinfectantes

Es decir que considerando que algunas muestras reportaron
desviaciones en la calidad microbioldgica en lo que respecta a las bacterias
heterétrofas, este hecho indica que aquellos productores (que son de la
localidad) deben tener problemas en el control del proceso de elaboracion,
es decir en sus buenas practicas de manufactura. Que aunque no es de
riesgo en salud, eso no quiere decir que no deba investigarse y/o
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preocuparse de la calidad de su producto a fin de mantener la inocuidad

alimentaria.

Simanca et al., (2010), en la evaluacidbn de las caracteristicas
bacteriolégicas: coliformes totales, coliformes fecales y Pseudomonas spp.,
en las 16 empresas envasadoras de agua para consumo humano en el
municipio de Monteria departamento de Cordoba durante cinco meses. Los
pardmetros bacterioldgicos, permanecieron constantes durante la

investigacion.

5.3.3 Caracteristicas sensoriales

Segun Marin (2008) las fuentes de sabores y olores en un agua
responden a dos origenes: naturales y artificiales. «Las primeras incluyen
gases, sales, compuestos inorganicos, compuestos organicos Yy
compuestos procedentes de la actividad vital de los organismos acuaticos.
Los compuestos productores de olor/sabor de origen artificial pueden ser
también organicos e inorganicos y estan probablemente mas definidos, al
poder identificarse la fuente concreta productora del problema. En
consecuencia, la existencia de diferencia en el sabor de las muestras de

agua de mesa evaluadas puede deberse probablemente a la calidad del
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proceso de elaboracion, puesto que tanto marcas de agua de procedencia

de la capital como de la localidad alcanzaron similares aceptabilidades».

Simanca et al., (2010), en la evaluacibn de agua para consumo
humano segun las variables color, olor, no mostraron diferencias
significativas (p> 0,05) tanto para las empresas evaluadas como durante
los meses de estudio. Resultado que concuerda con la no significancia
(p>0.05) de las aguas de mesa embotellada analizadas que se

comercializan en la ciudad de Tacna.
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CONCLUSIONES

1. Las caracteristicas fisicoquimicas del agua de mesa embotellada se
destacan por presentar un pH (5,8 a 8,1) dentro de lo exigido por la
normativa nacional que esta entre 6,5 a 8,5; a excepcion del agua san
marcos que presento un pH de 6,15. Con respecto a la turbidez, todas
las muestras presentan valores muy por debajo de lo exigido por la
normativa de maximo de 5 UNT, pues todas reportan valores por

debajo de 1 UNT.

2. Las caracteristicas microbiolégicas del agua de mesa embotellada, ,
destaca la no conformidad en lo que respecta a bacterias heterétrofas
en las muestras de agua “Puritain” y “San Marcos”, mientras que en
coliformes y pseudomonas todas las muestras reportaron calidad

aceptable.

3. Las caracteristicas sensoriales de las marcas de agua de mesa
embotellada no presentaron diferencias importantes con respecto a la
aceptabilidad del color donde se alcanza promedio de hasta 7, ni olor
donde los promedios fueron cercanos a 6. Pero si existen diferencias

en el sabor alcanzado promedios por encima de 6,5.



RECOMENDACIONES

1. Evaluar las condiciones de control fisicoquimico considerando el costo
de operacion, con el objetivo de disminuir la variabilidad de los

pardmetros de calidad, pero optimizando la relacion costo/beneficio.

2. Evaluar la relacion entre los indicadores de calidad microbiolégica del
agua purificada y el nivel de aplicacién de los principios general de
higienes que las empresas productoras de agua de mesa estén

aplicando.

3. Determinar las caracteristicas descriptivas sensoriales de las aguas de

mesa embotelladas en funcion a su origen y tipo (con gas y sin gas) a

fin de identificar los descriptores que mas prefieren los consumidores.
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ANEXOS

Anexo 1.Ficha de cata hedonica estructurada

Nombre: Fecha:

Pruebe las muestras de agua que se presenta a continuaciéon y por favor marque
con una X en el cuadrado que esta junto a la frase que mejor describa su
percepcion de cada caracteristica.

Color

Escala 452 | 852 | 357 | 549 | 375 | 951 | 764
Me agrada muchisimo
Me agrada mucho
Me agrada moderadamente
Me agrada ligeramente
Ni me agrada ni me desagrada
Me desagrada ligeramente
Me desagrada moderadamente
Me desagrada mucho
Me desagrada muchisimo

Comentarios.:
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Olor

Escala

452

852

357

549

375

951

764

Me agrada muchisimo

Me agrada mucho

Me agrada moderadamente

Me agrada ligeramente

Ni me agrada ni me desagrada

Me desagrada ligeramente

Me desagrada moderadamente

Me desagrada mucho

Me desagrada muchisimo

Comentarios.:

Sabor

Escala

452

852

357

549

375

951

764

Me agrada muchisimo

Me agrada mucho

Me agrada moderadamente

Me agrada ligeramente

Ni me agrada ni me desagrada

Me desagrada ligeramente

Me desagrada moderadamente

Me desagrada mucho

Me desagrada muchisimo

Comentarios.:
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Anexo 2. Requisitos microbiégicos

a) Del agua de mesa envasada

XVL.3 Aguas envasadas carbonatadas (*) y no carbonatadas.

Agente microbiano Categoria | Clases n c |I._n|m|te por ml. T
Bacterias heterotréficas 2 3 5 2 10 100
Coliformes 5 2 <1,1M100mL | —-
Pseudomonas aeruginosa 10 2 5 0 Ausencia /100 mL | ——-

(*) Los analisis se efectuaran solo para el caso de aquellas con pH > 3,5

Fuente: Norma sanitaria que establece los criterios microbiologicos de calidad sanitaria e
inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano (1998) DIGESA.

b) Del agua de consumo

ANEXO |

LIMITES MAXIMOS PERMISIBLES DE PARAMETROS
MICROBIOLOGICOS Y PARASITOLOGICOS

algas, proftozoarios, copépodos,
rotiferos, nematodos en todos sus
estadios evolutivos

. Unidad de Limite méaximo
Parametros . . .
medida permisible
. Bactérias Coliformes Totales. UFC/100 mL a 0*
35°C
. E. Coli UFC/100 mL a 0(¥)
44,5°C
. Bactérias Coliformes Termotolerantes UFC/100 mL a 0
o Fecdles. 44,5°C
. Bactérias Heterotréficas UFC/mL a 35°C 500
. Huevos y larvas de Helmintos, quistes N° org/L 0
Yy ooquistes de protozoarios
patégenos.
. Virus UFC / mL 0
. Organismos de vida libre, como N° org/L 0

UFC = Unidad formadora de colonias
(*)  Encaso de andlizar por la técnica del NMP por tubos mulfiples = < 1,8 /100 ml

Fuente: Reglamento de la Calidad del Agua para Consumo Humano DSN°031-2010-SA. (2011)
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Anexo 3. Requisitos fisicoquimico del agua para consumo humano

LIMITES MAXIMOS PERMISIBLES DE PARAMETROS DE

CALIDAD ORGANOLEPTICA

ParaGmetros Unidad de medida Limite maximo permisible

1. Olor - Aceptable
2. Sabor - Aceptable
3. Color UCV escala Pt/Co 15

4, Turbiedad UNT 5

5 pH Valor de pH 6,5 a 85
6. Conductividad (25°C) pumho/cm 1 500

7. Solidos totales disueltos mglL! 1 000

8. Cloruros mg CI- L 250

9. Sulfatos mg S04~ L 250

10. Dureza total mg CaCQs L 500

11. Amoniaco mg N L' 1.5

12. Hiemro mg Fe L! 0.3

13. Manganeso mg Mn L! 0.4

14, Aluminio mg Al L-1 0.2

15, Cobre mg Cu L 2,0

16. Zinc mg InL! 3.0

17. Sodio mg Na L 200

UCV = Unidad de color verdadero
UNT = Unidad nefelométrica de turbiedad

Fuente: Reglamento de la Calidad del Agua para Consumo Humano DSN°031-2010-SA.
Lima, Peru. (2011)

65



LIMITES MAXIMOS PERMISIBLES DE
PARAMETROS QUIMICOS INORGANICOS Y ORGANICOS

Parametros Inorgdnicos Unidad de medida Limite mdximo permisible
1. Antimonio mg Sb |- 0,020
2. Arsénico (nota 1) mg As L-! 0,010
3. Bario mg Ba L! 0,700
4. Boro mg B L7 1,500
5. Cadmio mg Cd LI 0,003
6. Cianuro mg CN- ! 0,070
7. Cloro (nota 2) mg L1 5
8. Clorito mg L1 0,7
9. Clorato mg L 0,7
10. Cromo total mg Cr [ 0,050
11. Flidor mg F L 1,000
12. Mercurio mg Hg - 0,001
13. Niquel mg Ni L1 0,020
14. Nitratos mg NQs L 50,00
15. Nitritos mg NO2 L 3,00 Exposicion corfa
0,20 Exposicion larga
16. Plomo mg Pb L1 0,010
17. Selenio mg Se L} 0,010
18. Molibdeno mg Mo L1 0,07
19. Uranio mg U L-! 0,015
Pardameitros Orgdnicos Unidad de medida Limite maximo permisible
1. Trihalometanos totales (nota 3) 1,00
2. Hidrocarburo disuelto o
emulsionado; aceite mineral mglL-! 0,01
3. Aceites y grasas mgL’ 0,5
4. Alacloro mgL’ 0,020
5. Aldicarb mgl-! 0,010
6. Aldrin y dieldrin mglL-! 0,00003
7. Benceno mgl-! 0,010
8. Clerdanoe (total de isdbmeros) mgl’ 0,0002
9. DDT (total de isbmeros) mgl’ 0,001
10. Endrin mgL- 0,0006
11. Gamma HCH (lindano) mglL-! 0,002
12. Hexaclorobenceno mglL-! 0,001
13. Heptacloro y
heptaclorcepdxido mgL’ 0,00003
14. Metoxicloro mgL-! 0,020
15. Pentaclorofenol mgl-! 0,009
16.2,4-D mglL-! 0,030
17. Acrilamida mgl-! 0,0005
18. Epiclorhidrina mgl’ 0,0004
19. Cloruro de vinilo mgl’ 0,0003
20. Benzopireno mglL-! 0,0007
21. 1,2-dicloroetano mglL-! 0,03
22. Tetracloroeteno mglL-! 0,04

Nota 1: En caso de los sistemas existentes se establecerd en los Planes de Adecuacion
Sanitaria el plazo para lograr el limite mdximo permisible para el arsénico de 0,010 mglL™.

Nota 2: Para una desinfeccién eficaz en las redes de distribucién la concentracion residual
libre de cloro no debe ser menor de 0,5 mglL™'.

Nofa 3: La suma de los cocientes de la concentracién de cada uno de los pardmetros
[Cloroformo, Dibromoclerometano, Bromodiclerometano y Bromoformao) con respecto a sus
limites mdximos permisibles no deberd exceder el valor de 1,00 de acuerdo con la siguiente

formula:
C. +  Coibror +  Coromediciorometano * Ceromotormo <1
LMPcioroforme  LMPbibremaciorometano LMP8romodiciorometane  LIMPBromaformo

donde, C: concentracidn en mg/L, y LMP: limite méximo permisible en mg/L

Fuente: Reglamento de la Calidad del Agua para Consumo Humano DSN°031-2010-SA.
(20111)
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Anexo 4. Andlisis previos para establecer los analisis sensorial del agua

Muestra de aguas de mesas comercializadas en la provincia de Tacna.
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Anexo 5. Definicion del tipo de investigacion

Cuyo proposito es:
Disefio de investigacidn . Resporllder.pr?guntas de |n'.rest\gamon
» Cumplir objetivos del estudio
» Someter hipdtesis a prueha
v + Preexperimentos
Tipos
« Cuasiexperi-
: : mentos
No experimentales Experimentales (que
) ) administran estimulos | « Experimentos
o tratamientos) “puros”
. Recoleccion de datos en
Caracteristica -
un Gnico momento
Transeccionales « Exploratorios
ofransversales & Tipos + Descriptivos
« (Correlacionales-causales
Prapésito Analizar cambios a

través del tiempo

« Disefios de tendencia
(trend)

« Disefios de analisis
evolutivo de grupos
(cohort)

« Disefios panel

Longitudinales
0 evolufivos = Tipos

Fuente: Hernandez et al. (2010)
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Tienen grado de control minimo

Implican grupos intactos

Manipulacidn intencional de variables
(independientes)

Medicidn de variables (dependientes)
Control y validez

Dos 0 mas grupos de comparacion
Participantes asignados al azar

' En una misma investigacion
pueden incluirse dos o mas
disefios de distintos tipos
(disefios miiltiples)



Anexo 6. Matriz de consistencia

Problema general

Cuales son las
caracteristicas
sensoriales,
fisicoquimicas y
microbiolégicas de las
aguas de mesa
embotellada que se

expenden en la ciudad de
Tacna.
Problemas especificos

Cuales son las
caracteristicas
fisicoquimicas del agua
de mesa embotellada,
que se expenden en la
ciudad de Tacna.

Cuales son las
caracteristias
microbiolégicas del agua
de mesa embotellada,
que se expenden en la
ciudad de Tacna.

Cuales son las
caracteristicas
sensoriales, del agua de
mesa embotellada que se
expenden en la ciudad de
Tacna.

Objetivo general
Evaluar las caracteristicas
sensoriales,

fisicoquimicas y
microbiologicas de las
aguas de mesa
embotellada que se

expenden en la ciudad de
Tacna.

Objetivos especificos

Determinar las
caracteristicas
fisicoquimicas del agua
de mesa embotellada,
que se expenden en la
ciudad de Tacna.

Determinar las
caracteristias
microbiol6gicas del agua
de mesa embotellada,
que se expenden en la
ciudad de Tacna.

Comparar las
caracteristicas
sensoriales, de las
marcas de agua de mesa
embotellada que se
expenden en la ciudad de
Tacna.

Hipétesis general
Es posible evaluar las

caracteristicas
sensoriales,
fisicoquimicas y
microbiolégicas de las
aguas de mesa
embotellada que se

expenden en la ciudad de
Tacna.

Hipdtesis especificas

Las caracteristicas
fisicoquimicas del agua
de mesa embotellada,
que se expenden en la
ciudad de Tacna cumple
los requisitos
establecidos por la norma
de calidad del agua..

Las caracteristias
microbioldgicas del agua
de mesa embotellada,
que se expenden en la
ciudad de Tacna, cumple
con los requisitos
establecidos por la norma
técnica peruana.

Existen diferencias en las
caracteristicas
sensoriales, de las
marcas de agua de mesa
embotellada que se
expenden en la ciudad de
Tacna.

Metodologia

Tipo:
Experimental

Disefio:  seudo-
experimental vy
transversal

Variables
INDEPENDIENTE
Agua de mesa
embotellada
comercial

DEPENDIENTES
Caracteristicas
fisicoquimicas
Caracteristicas
microbildgicas
Caracteristicas
sensoriales

Fuente: Elaboracién propia (2018)
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CERTIILAB

Solicitante:

Direccion:

Solicitud de Ensayo N°:
Nombre del Producto:
Marca:

Informacién proporcionada por
el solicitante:
Caracteristicas de la muestra:

Cantidad recibida:
Fecha de recepcion:
Fecha de ejecucion de ensayos:

INFORME DE ENSAYO
N° N2493 - 2018

QUENTA CALIZAYA CLAUDIA ISABEL
Deustua 1080 - Tacna - Tacna
ENS-2025-2018/N

AGUA PARA CONSUMO HUMANO

SAN FRANCISCO

M1

Presentacion y Tipo de Envase: Envasado en botella de polietileno

transparente sellada.
1200 mL.

13 de junio de 2018
Del 13 al 17 de junio de 2018

Anexo 7. Andlisis realizados en laboratorio especializado

ENSAYOS FISICOQUIMICOS

N° Ensayo Resultado Unidades
01 | pH 7.92 -
02 | Turbiedad 0.38 UNT

ENSAYOS MICROBIOLOGICOS

N° Ensayo Resultado Unidades
03 | N. Bacterias heterotroficas <] UFC/mL
04 | N. Coliformes totales <I.1 NMP/100mL
05 | Det. Pseudomonas aeruginosa Ausencia /100 mL

Métodos de ensayo utilizados:
01.  AOAC 973.41, Cap. 11.1.03, 20Th Edition: 2016 pH of water.
02. APHA AWWA WEF 23rd Edition 2130 B Pag. 2-13, 2-15:2017 Turbidity. Nephelometric Method.
3. APHA AWWA WEF 23rd Edition 9215 B Pag. 9-56, 9-57: 2017 Heterotrophic Plate Count. Pour Plate Method
04. APHA AWWA WEF 23rd Edition 9221 B Pag. 9-69, 9-70: 2017 Standard Total Coliform Fermentation Technique
05. 1SO 16266: 2006 Water quality - Detection and enumeration of Pseudomonas aeruginosa - Method by membrane filtration.

. Los resultados del presente Informe de Ensayo se relaciona inicamente a las muestras analizadas. No es un certificado de conformidad, ni certiticado del
sistema de calidad de quien produce la muestra.

El , las condiciones de y transporte de la muestra hasta su ingreso a CERTILAB es responsabilidad del solicitante

Este documento al ser emitido sin el simbolo de acreditacion, no se encuentra dentro del marco de la acreditacién otorgada por INACAL-DA
(Declaracién exigida por el Reglamento de Uso del Simbolo de Acreditacion y Declaracion de la Condicion de Acreditado DA-acr-05R. Sin
embargo, el organismo emisor estd ACREDITADO ante el INACAL).

Se prohibe la reproduccion parcial o total del presente Informe sin la autorizacion de CERTILA B.

El presente Informe tiene una vigencia de 01 aito después de la fecha de emision

San Miguel, 19 de junio de 2018

\ABOR4

& %2,

S 2,
QI e P,
S DIVISIONDE Z
= LABORATORIO & S 2
'z T Biol. Sara Ledn Marin O-F—tisty-Sedano-tuga

$2 i Laboratorio de Microbiologia aboratorio de Fisico/Quimica

CoRTIN® C.B.P. 8889 CQFP: 11894 LIMA
Informe de Ensayo N° N2493-2018 / Pig. 1 de 1

CERTIFICADORA Y LABORATORIOS ALAS PERUANAS S.A.C.
Av. La Paz 1598, San Miguel, Lima - PERU
Teléfono: (511) 578-4986 - 578-4970 - 578-5062 - 578-4542 E-mail: certilab@certilabperu.com
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(A CERTILAB

Solicitante:

Direccion:

Solicitud de Ensayo N°:
Nombre del Producto:
Marea:

Informacion proporcionada por
el solicitante:
Caracteristicas de la muestra:

Cantidad recibida:
Fecha de recepcién:
Fecha de ejecucién de ensayos:

INFORME DE ENSAYO
N° N2494 - 2018

QUENTA CALIZAYA CLAUDIA ISABEL
Deustua 1080 - Tacna - Tacna
ENS-2025-2018/'N

AGUA PARA CONSUMO HUMANO
PURITAIN

M2

Presentacion y Tipo de Envase: Envasado en botella de polietileno
transparente sellada.
1200 mL.

13 de junio de 2018
Del 13 al 17 de junio de 2018

ENSAYOS FISICOQUIMICOS

Ne Ensayo Resultado Unidades
01 | pH 7.55 =

02 | Turbiedad 0.42 UNT
ENSAYOS MICROBIOLOGICOS

Ne Ensayo Resultado Unidades
03 | N. Bacterias heterotroficas 17x10° UFC/mL
04 | N. Coliformes totales <.l NMP/100mL
05 | Det. Pseudomonas acruginosa Ausencia /100 mL

Métodos de ensayo utilizados:

01. AOAC 973.41, Cap. 11.1.03, 20Th Edition: 2016 pH of water.

02. APHA AWWA WEF 23rd Edition 2130 B Pag. 2-13. 2 017 Turbidity. Nephelometric Method

03. APHA AWWA WEF 23rd Edition 9215 B 9-36.9-57: 2017 Heterotrophic Plate Count. Pour Plate Method.

04. APHA AWWA WEF 23rd Edition 9221 B Pag. 9-69, 9-70: 2017 Standard Total Coliform Fermentation Technique

05, 1SO 16266: 2006 Water quality - Detection and enumeration of Pseudomonas aeruginosa - Method by membrane filtration.

. Los resultados del presente Informe de Ensayo se relaciona unicamente a las muestras analizadas. No es un certificado de conformidad. ni certificado del
sistema de calidad de quien produce la muestra

. El . las cond es de y transporte de la muestra hasta su ingreso a CERTILAB es responsabilidad del solicitante

. Este documento al ser emitido sin el simbolo de acreditacion, no se encuentra dentro del marco de la acreditacion otorgada por INACAL-DA
(Declaracion exigida por el Reglamento de Uso del Simbolo de Acreditacion y Declaracion de la Condicion de Acreditado DA-acr-05R. Sin
embargo, el organismo emisor esti ACREDITADO ante el INACAL)

. Se prohibe la reproduccion parcial o total del presente Informe sin la autorizacion de CERTILAB.

. El presente Informe tiene una vigencia de 01 afio después de la fecha de emision

San Miguel, 19 de junio de 2018

Biol. Sara Leén Marin
Laboratorio de Microbiologia
C.B.P. 8889

ratorio de Fisico
CQFP: 11894 L/I'. 14

CERTI D

Informe de Ensayo N° N2494-2018 Pag. 1 de |

CERTIFICADORA Y LABORATORIOS ALAS PERUANAS S.A.C.
Av. La Paz 1598, San Miguel, Lima - PERU
Teléfono: (511) 578-4986 - 578-4970 - 578-5062 - 578-4542 E-mail: certilab@certilabperu.com
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() CERTILAB

INFORME DE ENSAYO
N° N2495-2018

Solicitante:
Direccion:

QUENTA CALIZAYA CLAUDIA ISABEL
Deustua 1080 - Tacna - Tacna

Solicitud de Ensayo N°: ENS-2025-2018/N

Nombre del Producto: AGUA PARA CONSUMO HUMANO
Marca: SAN MARCOS

Informacion proporcionada por M3

el solicitante:

Caracteristicas de la muestra: Presentacion y Tipo de Envase: Envasado en botella de polietiteno

transparente sellada.

Cantidad recibida:
Fecha de recepcidn:
Fecha de ejecucion de ensayos:

1200 mL.
13 de junio de 2018
Del 13 al 17 de junio de 2018

ENSAYOS FISICOQUIMICOS

Ne Ensayo Resultado Unidades
ol | pH 6.15 .
02 | Turbiedad 0.35 UNT
ENSAYOS MICROBIOLOGICOS
Ne Ensayo Resultado Unidades
03 | N. Bacterias heterotroficas 19x10° UFC/mL
| 04 | N Coliformes totales <l.1 NMP/100mL
035 | Det. Pseudomonas acruginosa Ausencia /100 mL

M¢étodos de ensayo utilizados:

01, AOAC 973.41. Cap. 11.1.03, 20Th Edition: 2016 pH of water,

02. APHA AWWA WEF 23rd Edition 2130 B Pag. 2-13. 017 Turbidity. Nephelometric Methed.

03. APHA AWWA WEF 23rd Edition 9215 B Pag 7: 2017 Heterotrophic Plate Count. Pour Plate Method

04. APHA AWWA WEF 23rd Edition 9221 B Pag. 9-69. $-70: 2017 Standard Total Coliform Fermentation Technique

05. 18O 16266: 2006 Water quality - Detection and enumeration of Psendomonas aeruginosa - Method by membrane filtration.

. Los resultados del presente Informe de Ensayo se relaciona unicamente a las muestras analizadas. No es un certificado de conformidad. ni certificado del
sistema de calidad de quien preduce la muestra.

. El muestreo. las condiciones de muestree y transporte de la muestra hasta su ingreso a CERTILAB es responsabilidad del solicitante

. Este documento al ser emitido sin el simbolo de acreditacion, no se encuentra dentro del marco de la acreditacién otorgada por INACAL-DA
(Declaracion exigida por el Reglamento de Uso del Simbolo de Acreditacion y Declaracién de la Condicion de Acreditado DA-acr-03R. Sin
embargo, el organismo emisor esti ACREDITADO ante el INACAL)

. Se prohibe la reproduccion parcial o total del presente Informe sin la autorizacion de CERTILAB.

. El presente Informe tiene una vigencia de 01 afio después de la fecha de emision

San Miguel, 19 de junio de 2018

U/ 7

Biol. Sara Ledn Marin

oratorio de Fisi

oe < L g Laboratorio de Microbiologia Ly iimica
CATIN C.B.P. 8889 / COFP: 11894/A 1A

/
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CERTIFICADORA Y LABORATORIOS ALAS PERUANAS S.A.C.
Av. La Paz 1598, San Miguel, Lima - PERU
Teléfono: (511) 578-4986 - 578-4970 - 578-5062 - 578-4542 E-mail: certilab@certilabperu.com
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Solicitante:

Direccidn:

Solicitud de Ensayo N°:
Nombre del Producto:

Marca:

Informacion proporcionada por

el solicitante:
Caracteristicas de la muestra:

Cantidad recibida:
Fecha de recepcion:
Fecha de ejecucion de ensayos:

INFORME DE ENSAYO
N° N2496 - 2018

QUENTA CALIZAYA CLAUDIA ISABEL
Deustua 1080 - Tacna - Tacna
ENS-2025-2018/N

AGUA PARA CONSUMO HUMANO

SAN LUIS

M4

Presentacion y Tipo de Envase: Envasado en botella de polietileno
transparente sellada.
1200 mL.

13 de junio de 2018
Del 13 al 17 de junio de 2018

ENSAYOS FISICOQUIMICOS

Ne Ensayo Resultado Unidades
or | pH 5.82 3

02 | Turbiedad 0.40 UNT
ENSAYOS MICROBIOLOGICOS

N° Ensayo Resultado Unidades
03 | N. Bacterias heterotroficas <1 UFC/mL
04 | N. Coliformes totales <l.1 NMP/100mL
05 | Det. Pseudomonas acruginosa Ausencia /100 mL

Métodos de ensayo utilizados:

01. AOAC 973.41, Cap. 11.1.03, 20Th Edition: 2016 pH of water.

02. APHA AWWA WEF 23rd Edition 2130 B Pag. 2-13, 2-15:2017 Turbidity. Nephelometric Method.

03. APHA AWWA WEF 23rd Edition 9215 B Pag. 9-36, 9-57: 2017 Heterotrophic Plate Count. Pour Plate Method.

04. APHA AWWA WEF 23rd Edition 9221 B Pag. 9-69, 9-70: 2017 Standard Total Coliform Fermentation Technique.

05. 1SO 16266: 2006 Water quality - Detection and enumeration of Psendomonas aeruginosa - Method by membrane filtration

. Los resultados del presente Informe de Ensayo se relaciona tnicamente a las muestras analizadas. No es un certificado de conformidad. ni certificado del
sistema de calidad de quien produce la muestra.

. El muestreo. las condiciones de muestreo v transporte de la muestra hasta su ingreso a CERTILAB es responsabilidad del solicitante.

. Este documento al ser emitido sin el simbolo de acreditacion, no se encuentra dentro del marco de la acreditacion otorgada por INACAL-DA
(Declaracion exigida por el Reglamento de Uso del Simbolo de Acreditacion y Declaracion de la Condicion de Acreditado DA-acr-03R. Sin
embargo, ¢l organismo emisor estd ACREDITADO ante el INACAL)

. Se prohibe la reproduccion parcial o total del presente Informe sin la autorizacion de CERTILAB.

. El presente Informe tiene una vigencia de 01 afio despucs de la fecha de emision.

San Miguel, 19 de junio de 2018
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Solicitante:

Direccion:

Solicitud de Ensayo N°:
Nombre del Producto:

Marca:

Informacién proporcionada por

el solicitante:
Caracteristicas de la muestra:

Cantidad recibida:
Fecha de recepcion:
Fecha de ejecucion de ensayos:

CERTILAB

INFORME DE ENSAYO
N° N2497 - 2018

QUENTA CALIZAYA CLAUDIA ISABEL
Deustua 1080 - Tacna - Tacna
ENS-2025-2018/N

AGUA PARA CONSUMO HUMANO
CIELO

M5

Presentacion y Tipo de Envase: Envasado en botella de polietileno
transparente sellada.
1200 mL.

13 de junio de 2018
Del 13 al 17 de junio de 2018

ENSAYOS FISICOQUIMICOS

N° Ensayo Resultado Unidades
01 | pH 8.91 -

02 | Turbiedad 0.47 UNT
ENSAYOS MICROBIOLOGICOS

N° Ensayo Resultado Unidades
03 | N. Bacterias heterotréficas <l UFC/mL
04 | N. Coliformes totales <I.1 NMP/100mL
05 | Det. Pseudomonas aeruginosa Ausencia /100 mL

Métodos de ensayo utilizados:

01. AOAC 973.41, Cap. 11.1.03. 20Th Edition: 2016 pH of water.

02. APHA AWWA WEF 23rd Edition 2130 B Pag. 2-13.2-15:2017 Turbidity Nephelometric Method.

03. APHA AWWA WEF 23rd Edition 9215 B P: 9-57: 2017 Heterotrophic Plate Count. Pour Plate Method.

04. APHA AWWA WEF 23rd Edition 9221 B Pag. 9-69, 9-70: 2017 Standard Total Coliform Fermentation Technique.

05. 1SO 16266: 2006 Water quality - Detection and enumeration of Psendomonas aeruginosa - Method by membrane filtration.

. Los resultados del presente Informe de Ensayo se relaciona unicamente a las muestras analizadas. No es un certificado de conformidad. ni certificado del
sistema de calidad de quien produce la muestra.

. El muestreo, las condi de 8 de la muestra hasta su ingreso a CERTILAB es responsabilidad del solicitante.
. Este documento al ser emitido sin el simbolo de acreditacion, no se encuentra dentro del marco de la acreditacion otorgada por INACAL-DA
(Declaracion exigida por el Reglamento de Uso del Simbolo de Acreditacion y Declaracién de la Condicion de Acreditado DA-acr-03R. Sin

embargo. el organismo emisor esti ACREDITADO ante el INACAL)
. Se prohibe la reproduccion parcial o total del presente Informe sin la autorizacion de CERTILAB.
. El presente Informe tiene una vigencia de 01 aiio después de la fecha de emision.

San Miguel, 19 de junio de 2018
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7R

CERTILAB

K
INFORME DE ENSAYO
N° N2498 - 2018
Solicitante: QUENTA CALIZAYA CLAUDIA ISABEL
Direccion: Deustua 1080 - Tacna - Tacna

Solicitud de Ensayo N°: ENS-2025-2018/N
Nombre del Producto: AGUA PARA CONSUMO HUMAN
Marca: SAN MATEO

Informaci6n proporcionada por M6
el solicitante:
Caracteristicas de la muestra:

Presentacién y Tipo de Envase: Envasado en botella de polietileno
transparente sellada.

Cantidad recibida:
Fecha de recepcion:
Fecha de ejecucion de ensayos:

1200 mL.
13 de junio de 2018
Del 13 al 17 de junio de 2018

ENSAYOS FISICOQUIMICOS

N° Ensayo Resultado Unidades
01 | pH 7.40 5

02 | Turbiedad 0.36 UNT
ENSAYOS MICROBIOLOGICOS

N° Ensayo Resultado Unidades
03 | N. Bacterias heterotroficas <] UFC/mL
04 | N. Coliformes totales <11 NMP/100mL
05 | Det. Pseudomonas aeruginosa Ausencia /100 mL

Métodos de ensayo utilizados:

01. AOAC 973.41, Cap. 11.1.03, 20Th Edition: 2016 pH of
02. APHA AWWA WEF 23rd Edition 2130 B Pag 017 Turbidity. Nephelometric Method

03. APHA AWWA WEF 23rd Edition 9215 B Pag. 9-56, : 2017 Heterotrophic Plate Count. Pour Plate Method

04. APHA AWWA WEF 23rd Edition 9221 B Pag. 9-69, 9-70: 2017 Standard Total Coliform Fermentation Technique.

05. 1SO 16266: 2006 Water quality - Detection and enumeration of Pseudononas aeruginosa - Method by membrane filtration

ater.

. Los resultados del presente Informe de Ensayo se relaciona anicamente a las muestras analizadas. No es un certificado de conformidad. ni certificado del
sistema de calidad de quien produce la muestra.

. El muestreo, las condiciones de muestreo y transporte de la muestra hasta su ingreso a CERTILAB es responsabilidad del solicitante.

. Este documento al ser emitido sin el simbolo de acreditacion, no se encuentra dentro del marco de la acreditacion otorgada por INACAL-DA
(Declaracion exigida por el Reglamento de Uso del Simbolo de Acreditacion y Declaracion de la Condicion de Acreditado DA-acr-03
embargo, ¢l organismo emisor estdi ACREDITADO ante el INACAL)

. Se prohibe la reproduccion parcial o total del presente Informe sin la autorizacion de CERTILAB.

. El presente Informe tiene una vigencia de 01 afio después de la fecha de emision.

San Miguel, 19 de junio de 2018
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@)} CERTILAB

INFORME DE ENSAYO
N° N2499 - 2018
Solicitante: QUENTA CALIZAYA CLAUDIA ISABEL
Direccion: Deustua 1080 - Tacna - Tacna

Solicitud de Ensayo N°: ENS-2025-2018/N

Nombre del Producto: AGUA PARA CONSUMO HUMANO
Marca: AQUAS

Informacién proporcionada por M7

el solicitante:

Caracteristicas de la muestra: Presentacién y Tipo de Envase: Envasado en botella de polietileno

transparente sellada.

Cantidad recibida:
Fecha de recepcién:
Fecha de ejecucién de ensayos:

1200 mL.
13 de junio de 2018
Del 13 al 17 de junio de 2018

ENSAYOS FISICOQUIMICOS

N° Ensayo Resultado Unidades
01 | pH 6.86 -

02 | Turbiedad 0.43 UNT
ENSAYOS MICROBIOLOGICOS

Ne Ensayo Resultado Unidades
03 | N. Bacterias heterotréficas <] UFC/mL
04 | N. Coliformes totales <1 NMP/100mL
05 | Det. Pseudomonas aeruginosa Ausencia /100 mL

Métodos de ensayo utilizados:

01. AOAC 973.41, Cap. 11.1.03. 20Th Edition: 2016 pH of water.

02. APHA AWWA WEF 23rd Edition 2130 B Pag. 2-13. 2-15:2017 Turbidity. Nephelometric Method.

03. APHA AWWA WEF 23rd Edition 9215 B Pag. 9-56, 9-57: 2017 Heterotrophic Plate Count. Pour Plate Method

04. APHA AWWA WEF 23rd Edition 9221 B Pag. 9-69, 9-70: 2017 Standard Total Coliform Fermentation Technique

05. 1SO 16266: 2006 Water quality - Detection and enumeration of Pseudomonas aeruginosa - Method by membrane filtration

Los resultados del presente Informe de Ensayo se relaciona tnicamente a las muestras analizadas. No es un certificado de conformidad. ni certificado de!
sistema de calidad de quien produce la muestra

EI muestreo, las condiciones de muestreo y transporte de la muestra hasta su ingreso a CERTILAB es responsabilidad del solicitante

Este documento al ser emitido sin el simbolo de acreditacién, no se encuentra dentro del marco de la acreditacién otorgada por INACAL-DA
(Declaracion exigida por el Reglamento de Uso del Simbolo de Acreditacion y Declaracién de la Condicion de Acreditado DA-acr-O3R. Sin
embargo, el organismo cmisor esti ACREDITADO ante el INACAL)

Se prohibe la reproduccion parcial o total del presente Informe sin la autorizacion de CERTILAB,

El presente Informe tiene una vigencia de 01 aiio después de la fecha de emision

San Miguel, 19 de junio de 2018

Laboratorio de Fisi¢o Quintica
COFP: 11894 LIMA

Laboratorio de Microbiologia
C.B.P. 8889
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Anexo 8. Andlisis estadistico para las caracteristicas fisicoquimicas del

agua

- ParaelpH

Intervalos de Confianza para pH
Intervalos de confianza del 95,0% para la media: 7,23 +/- 0,978855
[6,25115; 8,20885]

- Parala turbiedad

Prueba de Hipotesis para NTU

Media Muestral = 0,401429

Mediana Muestral = 0,4

Desviaciéon Estandar de la Muestra = 0,0422013

Prueba t
Hipotesis Nula: media = 5,0
Alternativa: menor que

Estadistico t = -288,301

Valor-P =0
Se rechaza la hipétesis nula para alfa = 0,05.
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Anexo 9. Andlisis estadistico para la aceptabilidad del color

Tabla ANOVA para Color por Agua embotellada

Fuente Suma de Gl Cuadrado Razén-F Valor-P
Cuadrados Medio

Entre grupos (tratamientos) 8,9631 6 1,49385 0,86 0,5247

Intra grupos (error) 136,49 79 1,72773

Total (Corr.) 145,453 85

Pruebas de Multiple Rangos para Color por Agua embotellada

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Nivel Casos  Media Grup 05
Homogéneos
Aquas 13 6,07692 X
San Luis 13 6,30769 X
Cielo 13 6,30769 X
San Marcos 8 6,375 X
Puritain 13 6,53846 X
San Francisco 13 6,53846 X
San Mateo 13 7,15385 X
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Anexo 10. Analisis estadistico para la aceptabilidad del olor

Tabla ANOVA para Olor por Marca

Suma de Cuadrado
Fuente Razén-F Valor-P
Cuadrados Medio
Entre grupos (tratamientos)  2,06172 6 0,34362 0,18 0,9827
Intra grupos (error) 154,462 79 1,95521
Total (Corr.) 156,523 85

Pruebas de Multiple Rangos para Olor por Agua embotellada

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Nivel Casos  Media Grup 05
Homogéneos
Puritain 13 5,46154 X
San Mateo 13 5,61538 X
San Francisco 13 5,61538 X
Cielo 13 5,61538 X
San Luis 13 5,76923 X
Aquas 13 5,84615 X
San Marcos 8 6,0 X
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Anexo 11. Analisis estadistico para la aceptabilidad del sabor

Tabla ANOVA para Sabor por Marca

Suma de Cuadrado
Fuente Gl Razon-F Valor-P
Cuadrados Medio
Entre grupos (tratamientos) 33,2549 6 554249 2,76 0,0175
Intra grupos (error) 158,885 79 2,012
Total (Corr.) 192,14 85

Pruebas de Multiple Rangos para Sabor por Agua embotellada

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Nivel Casos Media Grupos
Homogéneos

Puritain 13 4,53846 X
Cielo 13 5,07692 XX
San Marcos 8 5,75 XX
Aquas 13 5,92308 XX
San Luis 13 6,15385 XX
San Mateo 13 6,23077 X
San Francisco 13 6,23077 X
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Anexo 12. Norma técnica peruana de agua de mesa

NORMA TECNICA NTP 214.004
PERUANA 1984 (revisada el 2012)
Comisién de Normalizacién y de Fiscalizacion de Barreras Comerciales no Arancelarias-INDECOPI

Calle de La Prosa 104, San Borja (Lima 41) Apartado 145 Lima, Pera

AGUA DE MESA. Requisitos

TABLE WATER. Requirements

2012-08-29

1* Edicion

R.0078-2012/CNB-INDECOPI. Publicada el 2012-09-09 Precio basado en 06 paginas
1.C.S.:67.160.20 ESTA NORMA ES RECOMENDABLE

Descriptores: Agua de mesa, agua

PROHIBIDA LA REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL
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NORMA TECNICA
PERUANA

NTP 214.004
lde6

AGUA DE MESA. Requisitos

1. NORMAS A CONSULTAR

NTP 214.003 AGUA POTABLE. Requisitos

NTP 311.120 PRODUCTOS QUiMICOS INDUSTRIALES.
Anhidrido carbonico licuado

NTP 350.029 TAPAS CORONA. Requisitos. Métodos de ensayo

NTP 350.033 TAPAS PARA ENVASES. Requisitos y método de
inspeccion de tapas roscadas

NTP 350.068 ENVASES METALICOS PARA CERVEZAS Y

NTP-ISO 2859-2

NTP-ISO 2859-3

2. OBJETO

BEBIDAS GASIFICADAS. Definiciones,
clasificacion y requisitos generales

PROCEDIMIENTOS DE MUESTREO PARA
INSPECCION POR ATRIBUTOS. Parte 2: Planes
de muestreo clasificados por calidad limite (CL)
para la inspeccion de lotes aislados

PROCEDIMIENTOS DE MUESTREO PARA
INSPECCION POR ATRIBUTOS. Parte 3:
Procedimiento de muestreo por salteo de lotes

2.1 La presente Norma Técnica Peruana establece los requisitos que deben
cumplir el agua de mesa gasificada o no.

PROHIBIDA LA REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL
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NORMA TECNICA NTP 214.004

PERUANA 2de6
3. CAMPO DE APLICACION

3.1 La presente Norma Técnica Peruana no se aplica a las aguas minerales.

4. DEFINICIONES

4.1 agua potable: Es aquella apta para consumo humano y que cumple con los

requisitos fisicos, quimicos, organolépticos y bacteriologicos establecidos en la
NTP 214.003.

42 agua potable tratada: Se denomina asi al agua potable que recibe los
tratamientos adicionales necesarios para su acondicionamiento.

4.3 agua de mesa: Es el agua potable tratada adicionada o no con gas carbonico
(Anhidrido carboénico).

5. CLASIFICACION

511 El agua de mesa se clasificara en dos tipos:

5:1:1 Agua de mesa con gas carbonico (Anhidrido carbonico).

512 Agua de mesa sin gas carbonico (Anhidrido carbonico).

6. CONDICIONES GENERALES

6.1 Agua potable: Debera cumplir con lo especificado en la NTP 214.003.

6.2 Gas carbonico (Anhidrido carbénico): Debera cumplir con lo

PROHIBIDA LA REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL
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NORMA TECNICA NTP 214.004
PERUANA 3de6

especificado en la NTP 311.120.

7. REQUISITOS

7.1 Debera ser potable e inocua.

7.2 Debera contener gas carbonico en una cantidad no menor de 4 volumenes.
7.3 Debera estar exenta de microorganismos patogenos, bacterias del grupo

. - - 1
coliforme, huevos o quistes de parasitos .

7.4 Se permitira un recuento total maximo de cinco colonias de
. - 31
microorganismos banales por cm” .

7.5 Debera cumplir con los apartados correspondientes de la NTP 214.003.

7.6 El volumen del contenido declarado en cada unidad de venta debera estar de
acuerdo a la siguiente tabla:

Tipo de envase Capacidad em® Tolerancia
Tipo 1 Hasta 250 -4 cm’
Tipo 2 251 a 500 -6cm’
Tipo 3 501 a 750 -7 cm’
Tipo 4 751 a 1000 -11 e’
Tipo 5 1001 a mas 1%

! En la implementacién de esta NTP se debe aplicar los requisitos microbioldgicos aprobados por la
Autoridad Sanitaria Competente.

PROHIBIDA LA REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL
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NORMA TECNICA NTP 214.004

PERUANA 4de6
8. INSPECCION Y RECEPCION

8.1 Muestreo

8.1.1 Se aplicarda cualquiera de los métodos de muestreo indicados en las

NTP-ISO 2859-2 y NTP-ISO 2859-3, de mutuo acuerdo entre las partes interesadas.

8.2 Extraccion de muestras

8.2.1 La cantidad minima de unidades de una misma marca y tipo que se
extraeran de un lote para realizar los analisis seran los sefialados por la Norma Técnica
correspondiente.

8.2.2 Los envases muestreados deberan estar cerrados herméticamente, se
presentaran y se sellaran con los sellos de las partes interesadas de modo que aseguren la
inviolabilidad de la muestra.

8.2.3 Las muestras deberan ser debidamente identificadas.
9. METODOS DE ENSAYO
9.1 Los métodos de ensayo que se deben realizar son los indicados en las

Normas Técnicas correspondientes.

10. ENVASE Y ROTULADO
10.1 Envase
10.1.1 El agua de mesa podra envasarse en:

PROHIBIDA LA REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL
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NORMA TECNICA NTP 214.004
PERUANA 5deo6

10.1.1.1 Botellas de vidrio translicido, las cuales no deberan presentar roturas,
rajaduras o astilladuras internas o externas y utilizaran tapas que les proporcionen cierre
hermético; la capacidad estara de acuerdo al apartado 7.6 de la presente Norma Técnica
Peruana. Las tapas no transmitiran olores y sabores extrafios ni alteraran la calidad de la
bebida.

NOTA: No se considerara astilladura a la parte exterior de la botella gastada o raspada por el
rozamiento propio del manipuleo, siempre que ésta no se presente en el borde o pico y cuello.

10.1.1.2 Envases de hojalata que cumpliran lo indicado en la NTP 350.068.
10.1.1.3 Otros envases normalizados.
10.1.2 En general los envases y los dispensadores deberan responder a las maximas

condiciones de sanidad e higiene.

10.1.3 Los envases deberan ser inertes a la bebida envasada y no alteraran sus
caracteristicas propias.

10.1.4 Los dispensadores de agua deberan cumplir con los apartados 10.1.2 y
10.1.3 de la presente Norma Técnica Peruana.

10.2 Rotulado

10.2.1 Las declaraciones que se indican en los siguientes apartados, podran hacerse
en el cuerpo del envase o en las tapas en el caso de envases con impreso ceramico; estos
ultimos deberan utilizar como minimo un tamano de tipo de 1,6 mm para el contorno y de
0,8 mm para la parte superior de la tapa.

En el caso de envases con etiquetas o cubiertas plasticas deberan llevar las declaraciones
en éstas.

10.2.2 La identificacion de la fecha de produccion se hara mediante diferentes
sistemas, ya sea en la tapa, etiqueta o envase.

PROHIBIDA LA REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL
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NORMA TECNICA NTP 214.004
PERUANA 6de6

10.2.3 Todo producto elaborado en el Perta debera llevar en lugar visible del
rotulado, la frase “PRODUCTO PERUANO”, de acuerdo con las disposiciones legales
vigentes.

10.2.4 Debera indicarse el contenido neto en unidades de volumen del Sistema
Internacional de Unidades.

10.2.5 Se indicara necesariamente el registro industrial y el registro nacional de
manufacturas.

11. ANTECEDENTES

11.1 SSA 99/1398 Carbonated Water and Beverages (Saudi Arabian).

PROHIBIDA LA REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL
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