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Resumen: La ingesta de azdcar de manera no controlada acarrea severos
problemas a la salud, que ya han sido profundamente estudiados en multiples
investigaciones. En este sentido, el alto contenido de azicar etiquetado y
contenido en las bebidas comerciales se tornan en foco de interés continuo a
nivel de la salud, por los consumidores de distintas edades y estratos sociales
que se aferran a habitos nocivos de consumo de tales productos. El objetivo
de esta investigacion fue indagar sobre el contenido de azticares y el pH en
las principales bebidas comerciales adquiridas en el mercado costarricense.
Se aplicaron metodologias analiticas de laboratorio para la determinacién
experimental directa de °Brix y pH en las principales bebidas seleccionadas
para el estudio. Como resultados se obtuvieron valores de pH que oscilan
entre 2,50 y 4,50 en todas las categorias seleccionadas de refrescos para este
estudio, y con respecto a los grados Brix, se obtuvieron datos en el rango de
4,5y 14,1, lo cual esta relacionado directamente con el porcentaje de sélidos
disueltos totales en las bebidas, en este caso azlicares mayoritariamente. Se
refleja cierto grado de acidez en las bebidas analizadas experimentalmente,
lo cual es tipico en las bebidas comerciales por los componentes de la
formulacién y se reflejé alto contenido de azicares en las bebidas, pero
considerado dentro de lo normal para el contenido de azicares en dichos
productos.
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Abstract: The intake of sugar in an uncontrolled way leads to severe
health problems, which have already been deeply studied in multiple
investigations. In this sense, the high content of labeled sugar and content
in commercial beverages become a focus of continuous interest at the health
level, by consumers of different ages and social strata who cling to harmful
habits of consumption of such products. The objective of this research was
to investigate the sugar content and pH in the main commercial beverages
purchased in the Costa Rican market. Laboratory analytical methodologies
were applied for the direct experimental determination of °Brix and pH in the
main beverages selected for the study. As results, pH values ranging between
2.50 and 4.50 were obtained in all the selected categories of soft drinks for this
study, and with respect to Brix degrees, data in the range of 4.5 and 14.1 were
obtained, which is directly related to the percentage of total dissolved solids
in beverages, in this case mostly sugars. A certain degree of acidity is reflected
in the experimentally analyzed beverages, which is typical in commercial
beverages due to the components of the formulation and a high sugar content
was reflected in the beverages but considered within the normal range for the
sugar content in said beverages products.

Keywords: commercial beverages, sugar content, Brix degrees, pH,
refractometry.

1. INTRODUCCION

Los carbohidratos son macromoléculas compuestas por carbono, hidrégeno y
oxigeno, las cuales componen una gran porciéon de los alimentos de consumo
diario. Quimicamente, estas sustancias se componen principalmente de
polihidroxialdehidos y polihidroxicetonas, pudiendo ser clasificados en cuatro
categorias, de los cuales los menos complejos son los monosacaridos como la
fructosa, galactosa y glucosa, luego estan los disacaridos que corresponden
a la unién de 2 monosacaridos, seguidamente estan los oligosacaridos,
constituidos por 3-10 monosacaridos y finalmente los polisacaridos con una
composiciéon mayor a 10 monosacaridos™®.

Dentro del marco de esta investigacion, se destacan las caracteristicas de los
disacaridos que son complejos porque contienen un enlace acetal glicosidico
y un grupo hidroxilo. Estos pueden estar compuestos por dos monosacaridos
iguales como la maltosa (glucosa-glucosa) o por dos diferentes como la
sacarosa, integrada por una glucosa cuyo carbono aldehidico se une al
ceténico dela fructosa®. Esta Gltima sustancia, también conocida como aztcar
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o por su nombre oficial otorgado por la IUPAC: 2-O-(-D-glucopiranosil)-D-
fructofuranésido, es muy abundante en la corteza terrestre y ademas se puede
obtener por medio del aztcar de cafia y remolacha para su comercializacion®.

La sacarosa cristaliza como un cristal anhidro monoclinico, perteneciente al
grupo espacial P21. Dado su alto caracter polar, esta estructura cristalina se
ve afectada por los puentes de hidrégeno. Dentro de sus caracteristicas fisicas
se encuentra su punto de ebullicién, que puede verse afectado por impurezas
0 pequefias cantidades de sacarosa no cristalinas. El punto de ebullicién
generalmente admitido para la sacarosa es 186°C, aunque un rango de 182
a 192°C ha sido reportado y aceptado actualmente. Asimismo, el cristal de
azucar ha sido reportado como triboluminiscente, es decir emite luz al sufrir
una fractura debido al caracter polar de la molécula y a la interaccion dipolo-
dipolo natural que existe entre puentes de hidrégeno en el cristal®.

Entre las propiedades mdas importantes de la sacarosa se encuentra su
solubilidad en agua, caracteristica que es influenciada por la temperatura y
por la cantidad y tipo de otras moléculas disueltas (impurezas, no aztcares),
aunque una pequefia cantidad de impurezas no afecta ni hace que decrezca.
Asimismo, existen expresiones matematicas como la escala Brix que permiten
expresar la cantidad de azudcares disueltos en solucién. Los grados Brix
constituyen una medida de densidad especifica, por ejemplo, una solucién de
25°Brix se interpreta como 25 g de azicar por 100 g de solucién, o dicho de
otra forma, hay 25 g de azicary 75 g de agua en 100 g de solucién®.

Los monosacaridos y disacaridos presentan una amplia variedad de
aplicaciones en la industria alimenticia debido a sus propiedades y
caracteristicas que les permite otorgar aspectos deseados por los clientes en
esta area. Algunos ejemplos de aplicaciones en la industria son la elaboracién
de confituras, productos lacteos, chocolates, bebidas, panes, salsas, entre
otros que han ido aumentado su variedad y grado de satisfaccién al cliente®.

Asimismo, es importante destacar, que el azlicar no se obtiene Unicamente por
el refinamiento de la cafia o la remolacha, ya que existen otras fuentes, tanto
naturales como artificiales, de las cuales es posible obtener esta sustancia para
el consumo humano. Dentro de las fuentes naturales se destacan los cereales y
productos derivados donde el 1-3% de su composicion corresponde a aztcares,
predominando la sacarosa con 1%. En el caso de las frutas y verduras, se
destacan el melocotén, las manzanas, las uvas, las peras, las fresas, la remolacha,
los guisantes, la zanahoria, el maiz dulce, las papas, entre otras. Asimismo, en
productos con azucares afadidos como las galletas, dulces y confites es posible
encontrar hasta un 40% de sacarosa en su composicion®.
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Se ha demostrado que el consumo de una comida o una bebida con sacarosa
se ve ligada a una mejora de la agilidad mental, la memoria, el tiempo de
reaccion, la atencién y la capacidad para resolver problemas matematicos.
Asimismo, reduce la sensacién de cansancio, tanto en personas jovenes y
ancianos sanos, como en enfermos de Alzheimer. Otros estudios han expuesto
que individuos que consumieron bebidas azucaradas antes y durante las
pruebas en un simulador de conduccién, cometieron menos errores en
comparacion con los participantes que sélo bebieron agua®.

Otro ejemplo de las cualidades de la sacarosa yace en bebidas para deportistas,
que retrasan la aparicion del cansancio y la fatiga, ya que el azicar supone, en
primer lugar, un aporte directo de glucosa al misculo y esto alarga el tiempo de
ejercicio. La administracién de soluciones orales de sacarosa ha sido efectivo
como un tratamiento seguro y eficaz para combatir el dolor agudo que causan
algunas manipulaciones clinicas, tanto en nifios sanos como enfermos.

Sin embargo, el consumo excesivo de esta sustancia puede provocar varios
efectos negativos en el organismo humano, ejemplo de esto son las caries
dentales las cuales son infecciones producidas por una bacteria que fermenta
la aztcar llamada Streptococcus mutans lo que provoca rupturas en el esmalte
debido alaumento de acidezenlabocay generaunainfeccién con acumulacién
bacteriana®. El pH de los productos alimenticios es un factor determinante
en la aparicién de la ya mencionada erosion, en especial durante la ingesta
de aquellas bebidas acidas que posean un pH bajo, por debajo de 5,5, que
corresponde al nivel critico, ya que esto da partida a la desmineralizacion del
tejido del esmalte dentario, fomentando la erosién dental, las cuales pueden
variar en diferentes grados desde desmineralizacion leve y superficial de la
estructura dental, hipersensibilidad, desgaste de tejido del esmalte, problemas
estéticos hasta la pérdida de dimension vertical oclusal®. Asimismo, la
diabetes es otra condicion relacionada al consumo en exceso de azucar, la cual
consiste en la hiperglucemia, es decir exceso de glucosa en la sangre y la poca
produccion de insulina®.

Aunado a lo anterior, el incremento en la ingesta de aztcares libres genera
un incremento del nimero total de calorias diarias y se relaciona con una
mala calidad en la alimentacién, esto provoca una menor ingesta de los
micronutrientes esenciales, y causa un mayor riesgo de ganancia de peso y
el desarrollo de sus comorbilidades, como la diabetes mellitus tipo 2, ademas
de obesidad abdominal, hipertrigliceridemia y el sindrome metabdlico®™
1D, Otros males relacionados con el consumo desmedido de azicar son:
intestino irritable, enfermedad inflamatoria intestinal o enfermedades
cardiovasculares relacionadas al microbiota intestinal®.
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Los efectos fisiologicos de los azticares fueron tema de interés por parte de
la comunidad cientifica durante varios afios, siendo que la misma estaba
mas pendiente de las grasas saturadas, que hasta no hace mucho tiempo
dominaban el horizonte nutricional®?. No obstante, el creciente consumo de
azdcares en alimentos sélidos y particularmente en bebidas analcohélicas
(que han reemplazado al agua), en particular en la poblacién infantil y
adolescente se ha vinculado con la “epidemia” global de obesidad, hecho que
ha despertado una alarma tanto en las autoridades sanitarias nacionales como
internacionales®®. Estos hechos han generado que definir las propiedades
de estos azucares y sus repercusiones sobre la salud sea una prioridad,
tomando en cuenta los factores del entorno social, politico, alimentario, fisico
que influyen sobre el desarrollo de obesidad, por ejemplo: la pobreza y el
desempleo®®,

El incremento desmedido de azicares se ve ligado con una menor ingesta
de los micronutrientes esenciales, lo cual trae como consecuencia una menor
calidad de la dieta, lo que a su vez se asocia con un mayor riesgo de ganancia
de peso y el desarrollo de sus comorbilidades mencionadas previamente.

De hecho, se sabe que en los tltimos afios en paises industriales se ha notado
un incremento significativo en relaciéon a enfermedades cardiovasculares y la
aparicion de caries dentales tanto en nifios como adultos, por ende, también la
prevalencia de sobrepeso y obesidad. En cuanto a estadisticas la International
Obesity Task Force (IOTF) calcula que, debido al consumo excesivo de
productos con alto contenido energético y baja densidad nutricional, existen
aproximadamente unos 200 millones de nifios de edad escolar con sobrepeso
y unos 50 millones obesidad®>'7,

En suma, no se ha determinado que directamente las bebidas azucaradas
deban ser eliminadas por completo, simplemente se recomienda un consumo
de solo una unidad diaria menor a 250 mL de estas bebidas(*®), Esta cantidad
que corresponde a s6lo un 5 % del contenido de calorfas en una dieta de 2000
Kcal, es decir, 25 - 30 gramos de aztcar diarios maximo®?.

Prueba de los malos habitos alimenticios por parte de la poblacién mundial
se ve reflejada en los estudios de la Organizacién Mundial de la Salud (OMS),
entidad que en 2014 concluy6 que 1900 billones de adultos (= 18 afios) tenfan
sobrepeso de los cuales 600 millones padecian de obesidad, esto quiere decir,
que el 39% de los adultos (=18 afios) tuvieron sobrepeso en el 2014,y el 13%
padecian de obesidad®?. Aunado a lo anterior, y como dato de gran relevancia
para el presente articulo, una investigacién realizada por el Colegio de
Médicos y Cirujanos de Costa Rica en el afio 2019 ha determinado que, en
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promedio, la poblacién urbana costarricense consume 68,5 g de azucares
afiadidos, esto representa el 14,7% de la ingesta energética y el 76,5% de
la poblacién estudiada presentd sobrepeso, donde la fuente principal del
consumo de aztcares afiadidos corresponde a las bebidas gaseosas®?,

El objeto de estudio de esta investigaciéon consistié6 en indagar sobre el
contenido de azucares y el pH en las principales bebidas comerciales
adquiridas en el mercado costarricense, con el fin de generar evidencia
objetiva e imparcial con respecto a la calidad de las bebidas y su eventual
impacto sobre la salud de los consumidores.

2. MATERIALES Y METODO

La investigacion realizada fue de indole cuantitativo-experimental, evaluando
pardmetros de calidad en bebidas comerciales con contenido de azticar que
se comercializan en el mercado costarricense.

En primera instancia, se tom6 como base el inventariado previo de bebidas
comerciales realizado por parte del investigador principal a nivel de
supermercados y comercios del sector occidental de Costa Rica, en el cual se
contemplaron 51 marcas distintas de bebidas, para un total de 191 refrescos
considerando las distintas presentaciones en cuanto a volumen, disponibles
para cada marca. De ahi, se establecieron como prioridad de andlisis para esta
investigacidn, las 24 marcas de refrescos con mayor contenido de azucares
etiquetados, empleando un muestreo por conveniencia para el propdsito de
la investigacién; con miras a determinar experimentalmente los principales
pardmetros fisicoquimicos. Especificamente las variables que se midieron
son: °Brix por refractometria y pH, en el Laboratorio de Quimica del Recinto
de Grecia de la Universidad de Costa Rica.

En la Tabla 1, se incluyen las bebidas seleccionadas para el estudio analitico,
con su presentacion y contenido de azdcares por presentaciéon segin
informacién contenida en la etiqueta, con lo cual se procedié al muestreo
respectivo en los comercios de la zona.
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Tabla 1. Bebidas comerciales con contenido de aztcar seleccionadas para las
pruebas experimentales de laboratorio

Azucares (g) por

Bebida comercial Presentacion (mL) presentacion segin
# etiquetado
1  Welch's grape 295 45.0
2 Néctar Pera Del Monte 200 30.0
3 Fanta Kolita 600 87.0
4  Mug 600 81.6
5 Mirinda Pifia 600 79.2
6  Hi-C Te Limén 330 43.0
7  Minerva Naranja 250 30.0
8  Adrenaline Rush 473 56.0
9 le/é%zztgggergy verde 473 53.0
10 Maximalta 350 39.2
11  Red Bull 250 27.0
12 Coca Cola 600 64.0
13  BigCola 250 26.0
14 fugoNaranis Do Pinos
15  Ginger Ale 600 55.0
16  Aloe OKF 500 39.6
17  Jet 350 27.0
18  Pepsi 600 45.6
19  Tampico Citrus Punch 500 18.0
20  Fresca 600 42.0
21  Aloe Florida 500 35.0
22 Zﬁ’l‘)"i’s;""(‘;‘; lﬁ‘)’alamha 600 36.0
23  Gatorade Berry Blue 600 36.0
24 Trpica Teblanco

Propiamente en la etapa experimental, se inicié con la determinacién de
la acidez en las bebidas empleando un pH-metro (marca OAKTON, modelo
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PC700), ademas se midieron los grados Brix por medio de la utilizacién de un
refractometro (marca KRUSS, modelo DR610).

En una primera fase indagatoria, segin se muestra en la Tabla 2, se tomaron
dos bebidas con color oscuro (Pepsi y Coca Cola), con la finalidad de
determinar el comportamiento de las lecturas para los parametros de pH y
grados Brix seglin el tratamiento que se aplique a la bebida previo a la lectura
respectiva. Para ello fue necesario realizar tratamientos de desgasificacién
y decoloraciéon previos, donde este primero fue realizado en un bafio
ultrasonico, y la decoloracién se llevé a cabo al afiadir carbén activado a las
muestras con agitaciéon constante y posteriormente el filtrado respectivo.

Segin lo obtenido, se determiné que para este estudio resulta mas
conveniente realizar las pruebas sin emplear ningln tratamiento, debido a
que se presentaron discrepancias en las lecturas de los parametros segun los
tratamientos empleados, ademas se tomd en cuenta el hecho de que resulta
mas favorable realizar un estudio de las bebidas en las condiciones en las que
son ingeridas por los usuarios. Por lo cual todas las lecturas subsiguientes
fueron ejecutadas en las condiciones iniciales de las bebidas con azuicares
afiadidos, es decir, sin aplicar tratamiento alguno.

También, es relevante mencionar, que no existe legislaciéon aplicable en el
ambito costarricense con miras a regular el contenido de azticares en bebidas
comerciales, ni tampoco en cuanto al valor de pH minimo permitido para
este tipo de bebidas. Misma situacién se presenta en el dmbito internacional,
donde no fue posible ubicar un estandar aplicable; por lo cual, el andlisis de
la informacién se basé en lo establecido a nivel de literatura relacionada que
establece recomendaciones en el ambito de la tematica de estudio.

3. RESULTADOS Y DISCUSION
3.1. Determinacion del pH.

En la etapa propiamente analitica, para la determinacién de pH en primera
instancia, se obtuvieron los resultados graficados en la Figura 1. En el caso
del pH o grado de acidez, se puede observar que se obtuvieron pH oscilantes
entre 2,50 y 4,50 en todas las categorias seleccionadas de refrescos para
este estudio. Este caso tiene un comportamiento similar al estudiado por
Vargas-Martinez(!” en su articulo sobre la variabilidad del pH en bebidas
frecuentemente consumidas, en cual se dio a conocer que las bebidas
estudiadas (gaseosas, jugos e hidratantes) obtuvieron pH acidos entre 2,5 y
3,5. (Ver Figura 1).
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Figura 1. Resultados de la medicién del pH en las bebidas indagadas.

Este comportamiento se debe principalmente al agregado de &cidos y
azucares en este tipo de bebidas, ejemplo de esto son el 4cido citrico, adipico,
fumarico, tartérico, lactico, malico y acético, los cuales no son permitidos en
concentracion mayores a 5000.0 mg/Kg; mientras que el 4cido Fosférico, no
puede estar presente con concentracién mayor a los 700.0 mg/Kg®?®.

De hecho, este tipo de situaciones con respecto a la acidez en las bebidas se
ha estudiado ampliamente y se ha determinado que la presencia de acido
fosforico y citrico esta relacionado a la aparicién de caries dental y la erosién
del esmalte dental. Esto se debe a que normalmente en la boca se encuentran
las bacterias que se encargan de convertir los alimentos en acidos, los cuales
junto con otros restos de alimentos y la saliva forman la placa que se acumula
en los dientes generan problemas debido a que los acidos presentes en la
placa dafian el esmalte y generan orificios, también conocidos como caries, lo
cual puede llevar a generar absceso dental y destruir el interior del diente®,

Relacionado a esto, es conocido que el nivel bajo de pH provocado por la
presencia de acidos como el citrico y el fosférico son causantes de estos
efectos de erosién croénica y debilitamiento de la estructura dental, ya que
esto combinado con disminuciones en el flujo de saliva provocados por otros
factores externos como el estrés, puede llegar a tener repercusiones fuertes
como la disolucidén de los tejidos dentales®®.

Actualmente, el problema de la erosiéon dental se ha vuelto cada vez, mas
comun en adolescentes y nifios, segiin estudios por el consumo, entre otros
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alimentos, de bebidas gaseosas, jugos, energizantes y demas, los cuales como
se pudo destacar en este estudio, tienen niveles de pH muy bajos.

En este sentido, se ha determinado un nivel de pH critico a nivel delaliteratura,
el cual determina que a partir de pH 5,5 empieza la desmineralizacién del
tejido mineralizado dentario, debilitando todo el sistema y permitiendo el
paso a la presencia de bacterias cariogénicas, por ende, la formacién caries
dentales. Situacion que se agrava a valores de pH menores®,

De esta forma, en la Figura 1 se puede observar este valor critico y todas
las bebidas analizadas para esta investigacién, donde se evidencia que
todas las bebidas, incluyendo jugos, gaseosas, energizantes e hidratantes, se
encuentran muy por debajo del valor critico especificado. Sin distincién todo
este tipo de bebidas pueden llegar a provocar dafios en la estructura dental
si se consumen con mucha regularidad, provocando consigo las diferentes
enfermedades dentales mencionadas anteriormente.

Asimismo, la excesiva cantidad de acido fosférico (por ende, un pH bajo) en
bebidas comerciales, se ve relacionado a la formaciéon de calculos renales,
los cuales pueden provocar problemas serios como insuficiencia renal,
incapacidades y otras enfermedades, esto se da debido a que este acido
provoca la liberacién de calcio a la sangre proveniente de los huesos, esto
genera que al intentar eliminar el calcio por la orina se quede retenido
provocando una saturacién y cristalizacion del mismo®%,

Considerando lo anterior, estad claro que la acidez (pH menor a 5.5) en las
bebidas implica riesgo a nivel de la salud bucodental de los consumidores,
pero esto no restringe la comercializacién del producto al no existir una
legislacién aplicable.

3.2. Determinacion de °Brix.

En relacién con lo obtenido para la medicién de los °Brix en las bebidas en
estudio, se obtuvieron datos en el rango de 4,5 y 14,1, siendo el Tropical de
arandano el menor y el néctar de pera del Monte el que obtuvo un mayor
contenido de azucares. Asimismo, las Figuras 2 y 3 destacan la manera en
la que la tendencia de los grados Brix obedece a la teoria, ajustdndose a los
patrones de comportamiento de los gramos etiquetados en los refrescos,
es decir, los grados Brix son directamente proporcionales a los gramos de
azucares presentes en las bebidas puesto a que este primero es un indicador
de los mismos (Ver Figuras 2 y 3).
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Figura 2. Resultados de °Brix en las bebidas comerciales ensayadas.

Relacionado con lo anterior, cabe destacar que el Néctar de pera Del Monte
y el Mirinda de pifia son las bebidas que manifiestan una mayor cantidad de
grados Brix, mientras que el Tampico Citrus Punch es la bebida que difiere en
mayor medida con respecto a sus gramos de azlcar etiquetados y el resultado
de los grados Brix, siendo que este presenta mas del doble de azdcares que
menciona la etiqueta.

Segun el estudio realizado por Blanco y Carbajal®?, los requisitos de grados Brix
en las bebidas gaseosas con sabor debe de rondar entre los 8 y 15%, por lo cual
destaca la manera en que la mayoria de las bebidas analizadas se encuentran
dentro de estos margenes, a excepcion de algunos jugos y bebidas hidratantes,
que inclusive tienen menos azucar de lo comprendido en el rango indicado.

No obstante, es necesario hacer hincapié en que el consumo de una bebida con
alto contenido de aztcar anadido, mds alld de que contenga lo considerado
dentro de lo “normal” del nutriente en estas bebidas, puede representar el
estar sobrepasando con facilidad la ingesta diaria recomendada de azucar, lo
cual es perjudicial para la salud y acarrea multiples complicaciones con el
tiempo.
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Figura 3. Comparacién de gramos de azucar segun el etiquetado y lo obtenido
experimentalmente con la medicién de grados Brix.

Importante fundamentar que, si el consumo de azucar es elevado, se produce
una sobredosis de energfa que deriva en un aumento de peso® y la esperanza
de vida disminuye a medida que aumenta el peso; los investigadores han
encontrado una fuerte relacién entre el consumo excesivo de azucar y las
crecientes tasas de obesidad y enfermedades graves como la diabetes, el
cancer, la enfermedad cardiaca y el Alzheimer®®,

Ademas, en la Figura 3 se evidencia claramente como en varios de los casos
de las bebidas analizadas experimentalmente, el valor obtenido de azticares
supera el valor teérico de la etiqueta, lo cual considerando la problematica
que representa la ingesta excesiva de azlcares proveniente de fuentes
masivas de azdcares afiadidos como las bebidas comerciales, representa un
hecho digno de ser tomado en consideracion por parte del consumidor, para
lo cual, estudios como este, deben servir de insumo para educar a la poblaciéon
y promover mejores habitos de consumo de productos como los que fueron
objeto de estudio en esta investigacién.

Por ultimo, es importante mencionar que no existen restricciones o
estdndares regulatorios en cuanto a los valores por cumplir en los pardmetros
evaluados para efectos de la comercializacién de las bebidas en estudio, pero
si recomendaciones de autores con base en investigaciones realizadas, en
torno a las caracteristicas deseables de las bebidas comerciales en funcién de
la salud del consumidor.
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4. CONCLUSIONES

El pH obtenido en cada una de las bebidas comerciales indagadas a nivel de
laboratorio, evidencian valores que estan por debajo del minimo esperado,
segun valor critico (pH 5,5) definido en la literatura como el valor minimo
recomendado para una bebida, considerando la afectacién de la salud
bucodental a valores menores de pH.

Deigualmanera, enlo concerniente alos grados Brix, relacionado directamente
con el contenido de aztcares disueltos en la bebida, aunque todas las bebidas
estan dentro de lo considerado normal (8-15 °Brix) para el tipo de bebidas;
dichos valores representan que los consumidores estarian sobrepasando con
facilidad la ingesta diaria recomendada de azuicar establecida por distintos
organismos avalados en temas de salud, y por ende exponiendo su estado de
salud a las multiples afectaciones que implica el consumo excesivo de aztcar.
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