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RESUMEN

En el presente trabajo de investigacion se elabor6 Leche Chocolatada, la misma
que es un producto de alto valor nutricional debido a que aporta gran cantidad
de proteina, calcio y hierro.

Se realizd analisis organolépticos a los diferentes tratamientos aplicando una
encuesta a un panel de 15 estudiantes de la Unidad Académica de Ciencias
Agropecuarias y Recursos Naturales (CAREN) de la Universidad Técnica de
Cotopaxi.

Una vez tabulados los datos se aplicd el disefio experimental de bloques
completos al azar (DBCA) con arreglo factorial A*B con tres replicas
utilizando el programa INFOSTAT el mismo que nos permitié determinar los
tres mejores tratamientos.

Con los resultados arrojados se pudo deducir que los tratamientos mas
relevantes fueron t1 albl (50% Stevia, 25% Aspartame, 25% Azlcar) +
(sorbato de potasio), t2 alb2 (50% Stevia, 25% Aspartame, 25% AzUlcar) +
(benzoato de sodio) y t3 a2bl (25% Stevia, 50% Aspartame, 25% Azlcar) +
(sorbato de potasio), siendo el que mas prevalece t1 albl (50% Stevia, 25%
Aspartame, 25% Azucar) + (sorbato de potasio) por lo tanto se lo denomind
como el mejor tratamiento de la investigacion.

De los tres mejores tratamientos se envié muestras para realizar analisis fisico-
quimico y microbiolégico en el Laboratorio de Control y Analisis de
Alimentos (LACONAL) mismos que indicaron pardmetros adecuados y
ausencia de microorganismos.

También se realiz6 analisis nutricional de los tres mejores tratamientos en el
Laboratorio de Analisis de Alimentos, Aguas y Afines (LABOLAB), los cuales
aportan proteinas, calcio y hierro al organismo de quienes lo consumen.

Del mejor tratamiento se realizé analisis econémico determinando que es un
producto que puede generar competencia pues el PVP es de 0,24 ctvs. los
100ml.
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Se control6 la vida util que proporcionan los conservantes en el tratamiento
mas duradero a seis meses de ser elaborado y este fue t2 alb2 (50% Stevia,
25% Aspartame, 25% Azlcar) + (benzoato de sodio) indicando que existe
crecimiento de mohos y levaduras, manteniéndose en ausencia coliformes

totales y Escherichia coli.
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ABSTRACT

In the present research word is elaborated chocolate milk, it’s a product of high
nutritional value so that it has a great deal of protein, calcium and iron. It had
made organoleptic analysis to the different treatments applying an interview
which was directed to a panel of fifteen students of Farming Science and
Natural Resources Academic Unit at the Technical University of Cotopaxi.
Once tabulated the collected data was applied the experimental design of
complete blocks the same was done random with factorial arrangement A*B
with the three replies using the INFOSTAT program which let us to determine
the three best treatments. With the throwing results we were able to deduce the
most relevant treatment, were t1 albl (50% stevia, 25% aspartame, 25% sugar)
+ (potassium sorbat), t2 alb2 (50% stevia, 25% aspartame, 25% sugar) +
(sodium benzoate) y t3 a2bl (25% stevia, 50% aspartame, 25% sugar) +
(potassium sorbat), being the most prevalent t1 albl (50% stevia, 25%
aspartame, 25% sugar) + (potassium sorbat), so it was assigned as the best
research treatment. About three best treatments made. It was sent to physical-
chemical and microbiological the Control and Analysis of Food Laboratory
(LACONAL) the same that showed us the adequate parameters and absence of
microorganisms. Also was done the nutritional analysis of the three best
treatments in the Analysis of Food, Water and Others Laboratory (LABOLAB)
which contribute with protein, calcium and iron to the organism who consumes
it. Of the best treatment was done and economic analysis too determining it’s a
product that can generate competence taking account about PVP is 0.24 cents
the 100ml. It’s controlled and this was t2 alb2 (50% stevia, 25% aspartame,
25% sugar) + (sodium benzoate) showing that exist growing of mushrooms and

leavens, keeping in total coliforms absence and Escherichia. Coli.
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INTRODUCCION

La produccion lechera en el Ecuador se ha concentrado
principalmente en la region interandina, donde se ubican los mayores
hatos lecheros. De acuerdo a los datos del altimo Censo Agropecuario
del afio 2000, donde el 73% de la produccién nacional de leche se la
realiza en la Sierra, aproximadamente un 19% en la Costa y un 8% en
el Oriente y Region Insular. La leche fluida disponible se destina en
un 25% para elaboracion industrial (19% leche pasteurizada y el 6%
para elaborados lacteos), 75% entre consumo y utilizacion de leche
cruda (39% en consumo humano directo y 35% para industrias
caseras de quesos frescos), y aproximadamente en 1% se comercializa
con Colombia en la frontera. En base al dltimo Foro Lechero
realizado en la ciudad de Quito en Septiembre del 2009 se
presentaron datos que “En el Ecuador el consumo anual de leche por
persona llaga a los 80 litros la cual esta por debajo de las necesidades
del cuerpo humano que son de 150 a 180 litros anualmente”.

La produccion nacional se divide asi: 35% se oferta cruda, 23% para
la alimentacion de terneros, 42% para la industria lactea, 17% para la
fabricacion de yogurt y quesos, 14% para pasteurizacion y el 11%

para la produccion artesanal de derivados.

De acuerdo al ultimo censo agropecuario del afio 2000 sefiala que las
provincias productoras de leche son 17, dando como resultado que la
Provincia de Cotopaxi provee al pais un 8.4% (385.398 It/diarios) de
leche, ubicandose asi en el cuarto lugar de las provincias mas

productoras a nivel nacional.

La leche es la secrecion lactea entera, limpia, fresca, que se obtiene de

ordeflar una 0 mas vacas sanas, debidamente alimentadas y



mantenidas, excluyendo aquellas que se obtienen 15 dias antes y

cinco dias después de parto.

La industria lactea es un sector que tiene como materia prima la leche

procedente de los animales (por regla general vacas).

La leche chocolatada es una bebida perteneciente al grupo de las
leches compuestas o aromatizadas y es aquella a la que se le ha
agregado algin producto para dar un sabor determinado. Ejemplo:
leche con chocolate, leche malteada, leche con vainilla o con sabor a
fruta. A la leche compuesta normalmente se la conoce como leche

con sabores.

De aqui que nuestro aporte es contribuir al desarrollo de tecnologias
que proporcionen la produccién de leche chocolatada en la planta de
produccion de nuestra Universidad con el fin de dar a conocer los

conocimientos recibidos en las aulas universitarias

Edulcorante viene de la palabra latina “dulcor”, que significa dulzor.
Los edulcorantes son sustancias capaces de endulzar un alimento, una

bebida o un medicamento dandole un sabor dulce.

Un conservante es una sustancia utilizada como aditivo alimentario,
que afiadida a los alimentos (bien sea de origen natural o de origen
artificial) detiene o minimiza el deterioro causado por la presencia de

diferentes tipos de microorganismos (bacterias, levaduras y mohos).

En el Capitulo I, se encuentra detallado todo lo que tiene que ver con
la industria lactea, composicion de la leche, edulcorantes,

conservantes y leche chocolatada que son la base del presente trabajo
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En el Capitulo Il estd descrita la ubicacién del ensayo, los tipos de
investigacion, los materiales y equipos utilizados, incluye también
el tipo de disefio experimental, la metodologia de elaboracion, la cual

permitié obtener resultados para el ensayo.

En el Capitulo Ill se detallan los resultados obtenidos del presente
trabajo de investigacion, determinados mediante analisis de varianza
y la aplicacion de la prueba de Duncan, los resultados de los analisis
proximal, fisico quimicos, microbioldgicos y nutricional de las
materias primas y mejores tratamientos, asi como también las

conclusiones y recomendaciones.



JUSTIFICACION

La leche es un alimento importante para el ser humano por su fuente
de calcio, por lo tanto debe ingerirse diariamente desde el nacimiento
a través de la leche materna y a lo largo de la vida a través de la leche
vacuna y derivados, para formar y mantener la masa 0sea y prevenir la
aparicion de Osteoporosis.

A base de leche se desarrollan muchas tecnologias y se elaboran gran

variedad de derivados.

El consumir derivados lacteos como en este caso leches chocolatada
brinda un sinnimero de beneficios el mismo que aporta valores
alimenticios a la dieta diaria por su alto contenido nutricional dando a
nuestro organismo gran cantidad de elementos nutricionales para el

buen funcionamiento de nuestro metabolismo.

Lo importante de esto es desarrollar un producto que si bien ya esta en
el mercado, darle una propuesta de valor muy importante que es el uso
de nuevos edulcorantes como es el caso del Aspartame y la Stevia.

Esta investigacion se basa en crear un producto sano, de agradable
sabor y atractivo al consumidor especialmente a los nifios, haciendo
de su alimentacion mas entretenida y que a la vez aporte a la
obtencion de calcio, Vitamina D, entre otros, que sirva para un

crecimiento sano con una alimentacion integral.

Por medio de la investigacion cientifica nos permitié determinar la
validacion del uso de edulcorantes altos en contenido de azucares, lo
cual generaria una alternativa que aporte al mejoramiento de la
seguridad y soberania alimentaria de los consumidores, en vista que
actualmente el gobierno y en si el mundo entero esta incentivando el
consumo de alimentos sanos para mejorar la calidad de vida, a su vez

que como productor disminuiria el gasto en materia prima obteniendo


http://www.zonadiet.com/nutricion/calcio.htm
http://www.zonadiet.com/alimentacion/osteoporosis.htm

mayores ganancias y por ende mejores resultados, utilizando como
opcidn adicional afiadir conservantes tales como Benzoato de Sodio y

Sorbato de Potasio alargando asi la vida util del producto elaborado.

Tomando en cuenta la gran sobreproduccion de leche que actualmente
se suscita en el Ecuador y en Cotopaxi, la Pasteurizadora
“TANILACT” de la parroquia de Tanicuchi, cree necesario innovar
una linea de produccién en lo que respecta a Leche Chocolatada, y que
ademas ésta sea de calidad y de bajos costos con el fin de que brinde
rentabilidad a la empresa, razon por la cual se desarrollé la
investigacién para la misma con el fin de saber cudl es el tratamiento
de mejores caracteristicas, mayor tiempo de vida util y mejor
rentabilidad.



OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL

Elaborar leche chocolatada con la utilizacion de tres
edulcorantes (stevia, azicar y aspartame) en tres formulaciones
y con dos conservantes (benzoato de sodio y sorbato de
potasio) con el fin de obtener un producto con buenas

caracteristicas nutricionales.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Evaluar la influencia de los edulcorantes en la elaboracion
leche chocolatada.

Realizar analisis organolépticos a los diferentes tratamientos y
determinar los tres mejores.

Efectuar analisis fisico-quimicos, nutricional y
microbioldgicos de los tres mejores tratamientos de leche
chocolatada.

Realizar un estudio econdmico del mejor tratamiento de leche
chocolatada.

Controlar el tiempo de vida util que proporcionan los
conservantes en las distintas formulaciones de leche

chocolatada.



HIPOTESIS

HIPOTESIS NULA (Ho)

La utilizacion de tres edulcorantes en tres formulaciones NO
influyen significativamente en las caracteristicas fisico-
quimicas, organolépticas y microbiolégicas de la leche

chocolatada.

La utilizacion de dos conservantes NO influyen
significativamente en las caracteristicas fisico-quimicas,

organolépticas y microbiolodgicas de la leche chocolatada.

HIPOTESIS ALTERNATIVA (Ha)

La utilizacion de tres edulcorantes en tres formulaciones Sl
influyen significativamente en las caracteristicas fisico-
quimicas, organolépticas y microbiolégicas de la leche

chocolatada.

La utilizacion de dos conservantes Sl influyen
significativamente en las caracteristicas fisico-quimicas,

organolépticas y microbioldgicas de la leche chocolatada.



CAPITULO |

1. REVISION BIBLIOGRAFICA

1.1. Antecedentes

El mundo de la leche chocolatada ha sido explorado con anterioridad
por empresas con un alto desarrollo tecnoldgico como es el caso de
Industrias Toni, Rey leche, Nestlé, Vita leche, Parmalat, que ofertan
leche con sabores entre ellos chocolate, frutilla, manjar, vainilla, etc.,
en diferentes presentaciones. Cabe recalcar que toda estas empresas
endulzan sus productos con azUcar, pero no utilizan edulcorantes tales
como stevia y aspartame que es objeto de la presente investigacion,
los mismos que sirven de base para obtener conocimientos sobre el
tema, asi como también referencia bibliogréfica para la sustentabilidad
de esta investigacion.

Entre los temas relacionados con esta investigacion existen:

e Segun Carrera Borja Washington Xavier, de la Universidad
Técnica de Ambato (2010), cuyo tema de tesis es: Elaboracion
de una bebida saborizada con base en suero de Queso
Mozzarella, concluye que el efecto de la concentracion del
suero Yy el tipo de saborizante sobre la cantidad de la bebida
refrescante posee gran relevancia ya que en la mayoria de los
parametros escogidos para caracterizar la bebida, se obtuvieron

buenos resultados, siendo el mejor tratamiento en cuanto a



caracteristicas sensoriales fueron el de sabor a uva y utilizando
una disolucion de 50% de suero de queso mozzarella.

Segin Bayas Parra Gladys Susana & Zavala Stacey Maria
Elena de la Universidad Técnica de Ambato (1992) cuyo tema
de tesis es: Elaboracién de leche de quinua saborizada —
gelificada, concluye que de los valores sensoriales para los
atributos textura, color, sabor, olor y grado de gusto; se
establecen los valores mas altos para el tratamiento A3B2C3
(3% de harina precocida de quinua, 0.8% de gelatina pura y
leche en polvo reconstituida); por tanto esta es la formulacion
recomendada.

Segin Fernandez Robles Emerson Abel, de la Universidad
Técnica de Ambato (2009), cuyo tema de tesis es: Desarrollo
de un método tecnoldgico para la elaboracion de una bebida
saborizada a partir de suero de leche, concluye que mediante
los datos numeéricos registrados de las personas que degustaron
la bebida y luego procesados en los diferentes paquetes
estadisticos se puede manifestar que el grado de aceptabilidad
del producto lacteo elaborado “naranjada” es de caracter bueno
ya que este se encuentra dentro de la escala heddnica aplicada
a las mismas personas que la degustaron lo que la hace una
bebida agradable para el consumo y que puede competir dentro
del mercado alimentario de este tipo de alimentos,

Segun Cando Lema Modnica del Pilar de la Universidad
Técnica de Ambato (2010), cuyo tema de tesis es: EI empleo
de CMC vy carragenina en leche saborizada de cocoa
(Theobroma cacao L), concluye que el empleo de CMC y
carragenina a diferentes concentraciones, se aplicaron los
modelos estadisticos A*B obteniendo asi el mejor tratamiento
A2B2 (CMC 0.2g/l y carragenina 0.15g/l) el mismo que
presentd mejores caracteristicas sensoriales como: color, olor,

sabor, sedimentacion y aceptabilidad, especialmente en estas

10



1.2.

dos dltimas que ya con esta combinacion de CMC vy

carragenina se logré impedir la precipitacion de la cocoa ya

que estas reaccionan con las proteinas de la leche impidiendo

este problema y asi obtener un producto de calidad que sea

aceptado por el consumidor.

Marco teorico

1.2.1. Industria lactea

WALES (2004) Indica que la industria lactea se trata
de un sector de la industria que tiene como materia
prima la leche procedente de los animales (por regla
general vacas), la leche se trata de uno de los
alimentos mas basicos de la humanidad (p 1)

1.2.1.1. Caracteristicas de la industria lactea

MARTINEZ (2004) Manifiesta que la industria lactea
tiene como primera restriccion manipular la leche
por debajo de los 7 °C y el plazo de almacenamiento
no debe ser superior a tres dias. Los procesos
especificos de esta industria son el desnatado y la
pasteurizacion (calentamiento a una temperatura de
72 °C durante un intervalo de 15 segundos) (p 1)

1.2.2. Definiciones de leche

1.2.2.1. Definicion formal de leche

DUBACH (1980) Senala que leche es un liquido
producido por los mamiferos hembras para alimentar
a sus crias. EI hombre aprovecha la leche de la vaca,
de la bufala, de la cabra, de la oveja y de la yegua,
para tomarla directamente o para fabricar
elaborados. La leche es de color blanco, olor
agradable y sabor ligeramente dulce (p 2)

11
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1.2.2.2. Definicién bioldgica de la leche

ALBA (1998) Expresa que es un “Liquido normalmente secretado por

los mamiferos femeninos, para la alimentacién de sus hijos” (p 805)

1.2.2.3. Definicion legal de la leche

ALBA (1998) Manifiesta que es la secrecion lactea
entera, limpia, fresca, que se obtiene de ordefiar una
0 méas vacas sanas, debidamente alimentadas y
mantenidas, excluyendo aquellas que se obtienen 15
dias antes y cinco dias después de parto (p 805)

Los TESISTAS estamos de acuerdo con DUBACH y ALBA, ya que
todos concuerdan que es un liquido secretado por las glandulas
mamarias de animales hembras, que en el caso de nuestra
investigacion son vacas que proporcionan la materia prima de la

Industria Lactea

Tabla N° 1. COMPOSICION PROMEDIO (%) DE LA LECHE

Agua 87.0
Proteina 3.7

Grasas 3.7

Lactosa 4.9

Cenizas 0.7

Acidez 0.15
Cloruros 0.12
Leucocitos 1000000/ml
Ph 6.55

Fuente: Ciencias, tecnologia e industria de alimentos

Como se puede observar en el cuadro él porcentaje de agua es de
relevancia pues es una sustancia liquida que posee proteina, grasa,

lactosa etc., Utiles para su formacion

12



1.2.3. Edulcorantes

Seguin GOUGET (2010) Indica que viene de la
palabra latina “dulcor”, que significa dulzor. Los
edulcorantes son sustancias capaces de endulzar un
alimento, una bebida o un medicamento dandole un
sabor dulce. Existen edulcorantes caloricos y no
caloricos (sintéticos y naturales) (p31).

1.2.3.1. Edulcorantes sintéticos

Segin GOUGET (2010) Manifiesta que “Son resultado de la
combinacién de elementos quimicos en Laboratorio. Los maés
consumidos en todo el mundo son la sacarina y el aspartame, que

aportan cero calorias” (p31)

1.2.3.2. Edulcorantes naturales

Segun GOUGET (2010) Sefiala que “Se derivan de los azlcares
naturales como la miel, la remolacha, y son modificados para
mantener las propiedades y el sabor del azlcar, pero si aportan

calorias” (p31)

1.2.3.3. Edulcorantes caléricos

Seguin GOUGET (2010) Expresa que “Uno de los edulcorantes mas
conocidos en nuestro medio es el azlucar. Dentro del mercado se
diferencian dos tipos principales de productos, el azucar crudo y el

azucar blanco” (p32)

1.2.3.3.1. Sacarosa o azucar

JAMES (1991) Manifiesta que la Sacarosa, azUcar de
formula C12H22011 que pertenece a un grupo de
hidratos de carbono llamados disacaridos. Es el
azucar normal de mesa, extraida de la remolacha
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azucarera o la cafia de azucar. Es soluble en agua y
ligeramente soluble en alcohol y éter (p 22)

JAMES (1991) Indica que la sacarosa es el azucar de
uso doméstico e industrial y es el azicar mas comun
en el reino vegetal. La sacarosa se encuentra en todas
las partes de la planta de la cafia de azlcar, pero
abunda mas en el tallo, donde se encuentra en las
vacuolas de almacenamiento de la célula
(parénquima) (p 22)

e Clasificacion del aztcar

e AzUcar refinada

BLANCO (2004) Expresa que es un “Sélido muy blanco, seco, no
deja color ni olor especial y no se observa sedimento en las

soluciones, tiene alto costo, se emplea en refrescos, reposteria fina.”

(p 25)

e Azlcar de primera

BLANCO (2004) Senala que “Menos blanco y mas dulce. Es de

mayor consumo se presenta en forma granulada y ctibica” (p 25)

e Azlcar de segunda

BLANCO (2004) Manifiesta que “Es poco morena y mas dulce que
las anteriores, se emplea sobre todo en la industria de los biscochos y

pasteles, se presenta en forma granulada” (p 26)

e Az(car de tercera

BLANCO (2004) Indica que “Es de color moreno de aspecto poco
atractivo, aspecto himedo y mas dulce que las anteriores, obra melaza,

se presenta en forma granulada” (p 26)

14



e Az(car morena

BLANCO (2004) Expresa que “Es la mas dulce de todas y se
caracteriza por la melaza que contiene, se usa en la preparacion

comidas populares” (p 26)

1.2.3.4. Edulcorantes no caloricos sintéticos

Segin GOUGET (2010) Sefiala que “Dentro del contexto de los altos
precios del azlcar en el mercado internacional, comienzan a ampliarse
y desarrollarse alternativas de edulcorantes, tanto naturales como
artificiales” (p34)

Segun GOUGET (2010) Manifiesta que los cientificos
descubrieron edulcorantes sintéticos quimicamente y
se han mantenido en el mercado debido a necesidades
tales de como prevenir la diabetes, cuidar la salud
mantener la linea, prevenir la caries, adelgazar, y
para la prescripcion médica (p 34)

Segin GOUGET (2010) Indica que “Los edulcorantes artificiales
tiene caracteristicas comunes: son muy bajos en calorias, reducen el
contenido energético global, aportan poco o ningun nutriente al

organismo” (p35)

Segun GOUGET (2010) Expresa que un edulcorante
natural o artificial debe tener ciertas caracteristicas
para ser utilizados por la industria alimenticia, debe
ser inocuo, el sabor dulce debe percibirse
rapidamente y debe ser lo mas parecido posible al
azucar comun, También debe resistir las condiciones
del procesamiento, asi como a los tratamientos a los
que se va a someter (p35)

1.2.34.1. Aspartame

ALBA (1998) Indica que es una sustancia 200 veces
mas dulce que la sacarosa, tiene un valor calorico
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insignificante, es inestable al calor no pudiendo
utilizarse en la elaboracion de platos culinarios y no
se atribuyen efectos adversos. Su uso esta
contraindicado en alguna enfermedad como la
fenilcetonuria y restringido en mujeres embarazadas
y en nifios muy pequerios (p 51)

WALES (2002) Manifiesta que el aspartame es un
polvo blanco e inodoro que se emplea en numerosos
alimentos en todo el mundo. Se comercializa bajo
varias marcas, como Natreen, Canderel o Nutrasweet,
y corresponde al cddigo E951 en Europa (p 1)

Los TESISTAS segin ALBA y WALES podemos contribuir que es
un producto muy utilizado en la industria alimenticia por su bajo valor

caldrico y su ganancia en edulcorancia.

e Beneficios del aspartame

ACOSTA (2002) Indica que los consumidores que
conscientemente reducen su consumo de calorias les
gustan el aspartame, porque es de bajo contenido
calorico y sabe como el azucar. El aspartame es 200
veces mas dulce que el azucar y puede reducir hasta
el 99% de las calorias en la mayoria de los productos.

(p1)

ACOSTA (2002) Seiala que como substituto del
azUcar, el aspartame ayuda a los diabéticos a mejorar
su calidad de vida al permitirles seguir
recomendaciones nutritivas y seleccionar dentro de
una mayor variedad de alimentos y bebidas de buen
sabor. El aspartame no es perjudicial para los
dientes; por cuanto no ocasiona caries y esta
respaldado por la Asociacién Dental Americana (p 1)

1.2.3.5. Edulcorante no caldricos naturales

Seguin GOUGET (2010) Expresa las reacciones
negativas sobre la salud de los edulcorantes
anteriormente mencionados, son un claro reflejo de la
necesidad de impulsar en el mercado, un producto
natural libre de efectos nocivos para los consumidores
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y que a la vez cumpla las funciones tanto del azlcar
como de los edulcorantes artificiales (p36)

1.2.35.1. Stevia rebaudiana Bertoni

Segn, LANDAZURI & TIGRERO (2009).- Manifiesta que es un
“Planta considerada medicinal, pues varios estudios demuestran que
puede tener efectos beneficiosos sobre la diabetes, con propiedades
edulcorantes sin calorias, su edulcorancia es 30 veces mayor que el

azucar” (p5)

e Origeny distribucion

Segin LANDAZURI & TIGRERO (2009).- Sefiala que la Stevia
rebaudiana Bertoni es una planta originaria del Sudeste de Paraguay,
de la parte selvatica subtropical de Alto Parana. Esta planta fue usada

ancestralmente por sus aborigenes, como edulcorante y medicina (p7).

Segin LANDAZURI & TIGRERO (2009).- Expresa que “Entre los
principales productores de stevia a nivel mundial son Japon, China,
Corea, Taiwéan, Tailandia, Paraguay, Indonesia y Filipinas; todos estos

paises representan el 95% de la produccion mundial” (p8)

e Descripcion taxonémica

Segiin, LANDAZURI & TIGRERO (2009).- Manifiesta que
“Pertenece a la familia Asteraceae es una planta herbacea perenne,
tallo erecto, sublefioso, llegando a producir hasta 20 tallos, puede

alcanzar hasta 90 cm de altura en su habitat natural” (p6)

e Descripcion botanica

Segiin LANDAZURI & TIGRERO (2009).- Expresa
que la raiz es, pivotante, filiforme, y no profundiza,
distribuyéndose cerca de la superficie. Las hojas
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elipticas, ovales o lanceoladas, algo pubescentes;
presentan disposicion opuesta en sus estados
juveniles, y alternas cuando las plantas llegan a su
madurez fisioldgica, previa a la floracion. La flor es
hermafrodita, pequefia y blanquecina. La planta es
auto incompatible (p 6)

¢ Requerimientos climéticos

Segiin LANDAZURI & TIGRERO (2009) Sefiala que
en su estado natural, crece en la regién subtropical,

temperaturas que van desde los 24 a 28 c)C y humedad
relativa de 75% a 85%. Con pH 6,5 - 7, de baja o nula
salinidad, con mediano contenido de materia
orgéanica, de textura franco arenosa a franco, y con
buena permeabilidad y drenaje (p 20)

Segin LANDAZURI & TIGRERO (2009) Manifiesta
gue esta planta no tolera suelos con exceso de
humedad ni los de alto contenido de materia
organica, principalmente por problemas fungicos que
pueden causar grandes pérdidas economicas (p 20)

e Distribucion de stevia en ecuador.

Segin, LANDAZURI & TIGRERO (2009) Sefiala que
la stevia es un cultivo introducido a nuestro pais
desde Colombia; por la frontera norte del Ecuador,
hacia los sectores de Nueva Loja; sin embargo, el
material vegetativo para las primeras plantaciones
comerciales fue importado desde empresas
colombianas dedicadas a la propagacion y cultivo de
ésta planta, llegando a costar cada plantula entre 12 a
15 centavos de dolar americano (p 8).

e Aplicaciones de la stevia

Segin LANDAZURI & TIGRERO (2009) Manifiesta
gue es un antioxidante natural, en diabéticos (no
dependientes de la insulina), disminuye los niveles de
glucosa en la sangre, en tratamiento de la obesidad,
reduce la ansiedad por la comida. Diurético suave,
beneficioso para personas con hipertension, mejora la
resistencia frente a resfriados y gripes, para el
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tratamiento de quemaduras, heridas, eczemas,
seborrea, psoriasis, dermatitis.

1.2.4. Conservante

WALES (2003) Indica que un conservante es una
sustancia utilizada como aditivo alimentario, que
afadida a los alimentos (bien sea de origen natural o
de origen artificial) detiene o minimiza el deterioro
causado por la presencia de diferentes tipos de
microorganismos (bacterias, levaduras y mohos) (p 3)

1.2.4.1. Sorbato de potasio

Los TESISTAS manifestamos que es un polvo blanco o color crema,
con olor caracteristico, eficaz contra mohos, levaduras e infinidad de
bacterias, inhibiendo la formacion de micotoxinas. No se conocen
fendmenos de resistencia frente a los microorganismos. Desarrolla su
accion hasta un pH de 6.5 aproximadamente, libremente soluble en
agua; soluble en alcohol, su almacenamiento puede ser en recipientes
cerrados, en lugar frio y seco, evitese la exposicion a la luz del sol
directa, su uso es conservador de jugos de fruta, frutas secas, pulpas
de fruta, vinos, cereales, mantequilla, margarina, mayonesa, crema,
quesos, reposteria, productos horneados, tortillas, refrescos
embotellados, pescados ahumados, productos carnicos curados y

cocidos.

1.2.4.2. Benzoato de sodio

Los TESISTAS expresamos que es un polvo o granulos de color
blanco, inodoros o con olor ligero; su sabor es astringente y dulce,
soluble en agua, es un conservador que inhibe la actividad de los
microorganismos tales como levaduras, bacterias y mohos. Funciona a
un pH menor o igual a 4.5. Es importante que se adicione al producto
que va a preservar desde los primeros pasos de la fabricacion, con una

homogeneizacion adecuada a fin de garantizar la correcta distribucion
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del conservador, su almacenamiento es en recipientes bien cerrados,

en lugar fresco y seco

1.2.5. Bebida chocolatada

REVILLA (1996) Expresa que este tipo de bebidas
pertenece al llamado de Leche Compuesta o
Aromatizada y es aquella a la que se le ha agregado
algin producto para dar un sabor determinado.
Ejemplo: leche con chocolate, leche malteada, leche
con vainilla o con sabor a fruta. A la leche compuesta
normalmente se la conoce como leche con sabores

(p 3).
1.3. Marco conceptual

1.3.1. Aditivos

Son sustancias encargadas de mejorar las caracteristicas

organolépticas de un producto.

1.3.2. Acidez

Es la cantidad de acido libre que contienen los alimentos.

13.3. Agua

Es aquella sustancia elemental para la vida, misma que esta formada

por dos atomos de hidrégeno y un atomo de oxigeno.

1.3.4. Andlisis

Son todas aquellas pruebas que se realizan para determinar los estados
de los productos a ser tratados, permitiendo obtener datos,

porcentajes; del elementos de estudio.
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1.3.5. Aromatizantes

Son sustancias encargadas de ayudar a adicionar un olor especifico a
un producto.

1.3.6. Aspartame

Producto sintético obtenido para dar mayor cantidad edulcorante a

diferentes productos.

1.3.7. Az(car

Es el azGcar normal de mesa, extraida de la remolacha azucarera o la
cafia de azlcar. Es soluble en agua y ligeramente soluble. Ayuda a

endulzar las comidas, bebidas, alimentos.

1.3.8. Azlcar morena

Es la mas dulce de todas y se caracteriza por la melaza que contiene,

se usa en la preparacion comidas populares

1.3.9. Azlcar refinada

Es un s6lido muy blanco, seco, no deja color ni olor especial y no se
observa sedimento, tiene alto costo. Este tipo de azUcar estd exento de

minerales y vitaminas.

1.3.10. Bebida chocolatada

Es un tipo de bebidas perteneciente a las Leches Compuestas 0
Aromatizadas y es aquella a la que se le ha agregado algun producto

para dar un sabor determinado
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1.3.11. Benzoato de sodio

También conocido como benzoato de sosa, es un polvo o granulo de
color blanco, inodoros o con olor ligero, su sabor es astringente y

dulce.

1.3.12. Concentraciones

Realizada con el fin de ayudar a determinar la forma correcta de

adicion de una sustancia en un producto.

1.3.13. Conservante

Sustancia quimica encargada de la preservacion de un producto o
ayuda a alargar la vida util del producto.

1.3.14. Chocolate

Producto que se obtiene a partir del fruto del arbol del cacao y
utilizado como condimento y como ingrediente de diversas clases de

dulces y bebidas.

1.3.15. Edulcorante

Es un producto de origen sintético, utilizado por personas para

endulzar productos.

1.3.16. Endulzante

Producto de origen natural encargado de aportar a los productos un

sabor agradable para el consumo.
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1.3.17. Formulacién

Proceso mediante el cual se puede modificar las diferentes formas de
realizar un producto, con la finalidad de determinar la manera méas

apta para realizar un alimento.

1.3.18. Grados brix

Los Brix miden la cantidad de solidos solubles presentes en la bebida,

expresados en porcentaje de sacarosa. Se trabaja con un Brixémetro

1.3.19. Grasas

Nombre genérico de sustancias organicas, muy difundidas en ciertos
tejidos de plantas y animales, que estan formadas por la combinacion

de &cidos grasos.

1.3.20. Léacteos

Productos elaborados mediante tratamientos con su principal

ingrediente la leche se lo consumo fresco o bajo conservacion.

1.3.21. Lactosa

Principal azucar encontrada en la leche.

1.3.22. Leche

La leche es un liquido producido por los mamiferos hembras para
alimentar a sus crias. EI hombre aprovecha para tomarla directamente

0 para fabricar productos.
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1.3.23. Leche saborizada

La leche con sabor se hace afiadiendo sabor a fruta, jugo de fruta u
otros sabores naturales o artificiales como fresa y chocolate a la leche

pasterizada

1.3.24. Materia prima

Elementos del cual vamos a empezar a elaborar un tipo de producto

utilizando en los diferentes procesos de elaboracion.

1.3.25. Mejor tratamiento

Es el resultado de los estudios y andlisis de las diferentes repeticiones

para encontrar el mejor producto realizado en el proyecto.

1.3.26. Pasteurizacién

Someter a la leche a una temperatura de 78 °C por 15 minutos. Luego
se procede a bajar la temperatura a 4°C.

1.3.27. pH

Es la concentracion de acido lactico producto del paso del tiempo de

la leche la éptima es de 6.55

1.3.28. Proteina

Cuyas cadenas de aminoacidos estdn unidas covalentemente a
moléculas de otra naturaleza, como los lipidos, los hidratos de

carbono, etc.
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1.3.29. Sorbato de potasio

También conocido como sal de potasio, polvo o granulos blancos o

color crema, con olor caracteristico.

1.3.30. Stevia

Planta de uso saborizante utilizada por personas diabéticas ya que no

tiene tratamientos quimicos.
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CAPITULO Il

2. MATERIALES Y METODOS

En el presente capitulo se detallan los aspectos que engloba los
materiales utilizados durante la investigacion, ubicacion geogréfica
del ensayo, equipos, materiales de laboratorio, implementos y
herramientas, reactivos, materia prima, tipo de investigacion, y el

proceso de obtencién de leche chocolatada

2.1.  Ubicacion geografica del ensayo

El trabajo investigativo se realizd en la Pasteurizadora “TANILACT”,
ubicada en la parroquia de Tanicuchi, canton Latacunga, provincia de
Cotopaxi.

2.1.1. Division politica territorial.

e Provincia ; Cotopaxi.
e Cantdn : Latacunga.
e Parroquia : Tanicuchi.
e Barrio ; Centro

Fuente: Cartas topogréficas.
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2.1.2.

Fuente:

2.1.3.

Fuente:

2.2.

Situacion geografica.

Longitud : 78°42' 23"
Latitud : 0°41' 26"
Altitud : 2820msnm

Cartas topograficas.

Condiciones edafoclimaticas.

Temperatura media anual 14.6 °C.
Precipitacion : 543.3mm.
Humedad relativa ; 71%
Luminosidad : 6 Octas

Departamento de Aviacion Civil. (D.A.C.).

Recursos, equipos, materiales, implementos,

herramientas y materia prima.

2.2.1.

2.2.2.

Recursos Humanos

Autores: Rubio Espinosa Silvana del Rocio y Pozo
Manosalvas Manuel Fernando
Director de tesis: Ing. MSc. Manuel Enrique Ferndndez

Paredes

Equipos

Bafio maria
Centrifuga
Autoclave
Estufa

Balanza analitica

Tina de acero inoxidable
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2.2.3.

2.24.

Clarificador

Enfriador de placas

Silo de acero inoxidable
Pasteurizador
Licuadora industrial
Descremadora
Homogenizador

UHT

Caldero

Cisterna de agua helada
Envasadora manual de acero inoxidable

Cuarto frio

Materiales de Laboratorio

Lactodensimetro marca FUNKE-GERBER BERLIN.
Butirdbmetro para leche marca FUNKE-GERBER.
Termometro marca FUNKE-GERBER de -10 a 110°C.
Pipeta volumetrica de 11ml.

Acidometro

Medidores automaticos (andlisis de grasa)

Tapones para butirometros

Pipetas xeroldgicas de 1, 2,5y 10cm3.

Probeta de 1000cm3

Vasos de precipitacién de 250cm3

Implementos y Herramientas

Toallas desechables de cocina
Jabon liquido
Lavabo

Libreta de campo
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2.2.5.

2.2.6.

2.3.

2.3.1.

Esferogréaficos

Lapiz

Grapadora

Camara digital Sony
Flash memory
Computadora
Impresora

Hojas de papel boom

Carpetas

Reactivos.

Alcohol amilico
Fenolftaleina alcohélica al 2%
Acido sulfurico

Hidroxido de sodio al 0.1 N.

Materia Prima.

Leche

Chocolate ricacao nestle
Azlcar

Stevia

Aspartame

Benzoato de sodio

Sorbato de potasio

Tipo de investigacion

Investigacion explorativa

Nos intenta dar explicacion respecto al problema, recoger e identificar

antecedentes generales, numeros, cuantificaciones, temas, y topicos

29



respecto del problema investigado. La investigacion explorativa nos

permitio identificar el problema, tema y variables.

2.3.2. Investigacion descriptiva

Se refiere a la etapa preparatoria del trabajo cientifico que permite
ordenar el resultado de las observaciones, conductas, caracteristicas,
factores, procedimientos y variables de fendmenos y hechos.

Esta investigacion se utilizd para reconocer las variables respuesta

teniendo en cuenta la relacion entre teoria y practica.

2.3.3. Investigacion analitica

Es el procedimiento mas complejo con respecto a la investigacion
descriptiva, que consiste fundamentalmente en establecer Ila
comparaciéon de variables entre grupos de estudio y el control sin
aplicar o manipular las variables, estudiando estas segun se dan

naturalmente en los grupos.

La investigacion analitica se la utilizo en la realizacion de los
diferentes analisis fisico-quimicos, microbiol6gicos y nutricionales,
asi como también cataciones para determinar caracteristicas

organolépticas.

2.3.4. Investigacién experimental

Es un procedimiento metodoldgico en el cual un grupo de individuos
o conglomerados son divididos en forma aleatoria en grupo de estudio
y control y son analizados con respecto a un factor o medida que el
investigador introduce para estudiar y evaluar. Esta investigacion se
utilizd en la determinacion de los tres mejores tratamientos y en el

resultado de la experimentacion.
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2.4.  Diseio experimental

El presente estudio se evalu6 bajo un disefio experimental de bloques
completamente al azar (DBCA) con arreglo factorial A*B con tres
replicas. El factor A con tres niveles y el factor B con dos niveles

dando un total de 18 tratamientos

2.5. Factores en estudio.

FACTOR A
3 formulaciones de edulcorante (STEVIA, ASPARTAME,
AZUCAR).

al= (50%-25%-25%)
a2= (25%-50%-25%)
a3= (25%-25%-50%)

FACTORB

2 conservantes

b1= (Sorbato de potasio)
b2= (Benzoato de sodio)

2.6. Tratamientos en estudio

Se utilizaron 6 tratamientos con 3 réplicas; los mismos que se detallan

a continuacion.
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TABLA N° 2. DESCRIPCION DE LOS TRATAMIENTOS EN
ESTUDIO

NO

TRATAMIENTO

DESCRIPCION

tl

t2

t3

t4

t5

t6

albl

alb2

a2bl

a2b2

a3bl

a3b2

(50% Stevia, 25% Aspartame, 25% Azucar)
+(sorbato de potasio)

(50% Stevia, 25% Aspartame, 25% Azucar)
+(benzoato de sodio)

(25% Stevia, 50% Aspartame, 25% Azucar)
+(sorbato de potasio)

(25% Stevia, 50% Aspartame, 25% Azucar)
+(benzoato de sodio)

(25% Stevia, 25% Aspartame, 50% Azucar)
+(sorbato de potasio)

(25% Stevia, 25% Aspartame, 50% Azucar)
+(benzoato de sodio)

2.7.  Analisis estadistico

Fuente.- Los autores

TABLA N° 3. ESQUEMA DE ANALISIS DE VARIANZA

FUENTES DE VARIANZA GRADOS DE LIBERTAD
CATADORES 14
TRATAMIENTOS 5
ERROR EXPERIMENTAL 70
TOTAL 89

Fuente.- Los autores

2.8.  Analisis funcional

Para evaluar la significacion del experimento se utilizo el programa

INFOSTAT, el

mismo que es un programa estadistico que permite

procesar los datos experimentales A*B, obteniendo datos de

probabilidades de aceptacion o rechazo de las hipotesis. Para los

tratamientos significativos se aplicé la prueba de Duncan

seleccionando los tratamientos que se encuentran ubicados en los
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primeros lugares de los rangos estadisticos, determinando el mejor

tratamiento.

2.9.  Caracteristicas del ensayo (poblacién y muestra)

2.9.1. Poblacion.

Los tratamientos que se realizaron en la presente investigacion fueron
18 para los cuales se utilizd 36 litros de leche y 720g de chocolate
ricacao Nestle, edulcorantes y conservantes dependiendo la

formulacion.

2.9.2. Muestra.

La cantidad que se utiliz6 para cada tratamiento es de 2 litros de leche
y 40g de chocolate ricacao Nestle, para cada caso. Las pruebas de
catacion para el analisis organoléptico se realizaron con 15 estudiantes
de la Unidad Académica de Ciencias Agropecuarias y Recursos
Humanos (CAREN) de la Universidad Técnica de Cotopaxi.
ANEXO N° 1.

De los cuales se obtuvieron los tres mejores tratamientos para los

analisis fisicos-quimicos, microbioldgicos y nutricionales.
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2.10. Variables e indicadores
TABLA N° 4.VARIABLES E INDICADORES
VARIABLES VARIABLES
DEPENDIENTES | INDEPENDIENTES INDICADORES (DATOS)
) SABOR
3 FORMULACIONES | CARACTERISTICAS
EDULCORANTES ORGANOLEPTICAS COLOR
AZUCAR, STEVIA, ] OLOR
ASPARTAME CARACTERISTICAS
NUTRICIONALES VITAMINAS
°BRIX
LECHE CARACTERISTICAS ACIDEZ
CHOCOLATADA FiSICO QUIMICAS GRASA
2 CONSERVANTES DENSIDAD
BENZOATO DE MOHOS Y
SODIO, SORBATO DE | CARACTERISTICAS | LEVADURAS
POTASIO MICROBIOLOGICAS | COLIFORMES
FECALES
ESCHERICHIA
COLI

Fuente.- Los autores

2.11.

Variables evaluadas
Olor

Color

Sabor

Textura

Aceptabilidad

2.12. Metodologia para la determinacion de analisis

fisico-quimico en la leche cruda

2.12.1. Caracteristicas organolépticas

Color: Debe ser blanco opalescente o

amarillento.

ligeramente

Olor: Debe ser suave, lacteo caracteristico, libre de olores

extrafios.
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Aspecto: Debe ser homogéneo, libre de materias extrafas.

2.12.2. Determinacion de densidad relativa

2.12.3

Vaciar la muestra en la probeta hasta que rebose
Introducir el lactodensimetro y darle un pequefio movimiento
de rotacion.
Esperar que el lactodensimetro este en reposo para efectuar la
lectura.
Corregir la densidad y anotar. ANEXO N° 5
Para corregir la temperatura al terminar la densidad se debe:
= AUMENTAR 0.2 por cada °C SOBRE 20°C
» RESTAR 0.2 por cada °C BAJO 20°C

. Determinacion de acidez titulable

Mediante una pipeta volumétrica tomar 25ml de leche
Colocar en un vaso de precipitacion o tubo de ensayo.
Afadir 1 cm® de fenolftaleina en solucién alcohélica al 2%, a
la muestra de leche.

Rotar el vaso para que se produzca la mezcla, la cual no debe
tener color.

Llenar el acidometro con la solucion de hidréxido de sodio
0.1IN

Sobre la muestra de leche con fenolftaleina dejar caer gota a
gota al hidréxido de sodio de la bureta

Agitar el vaso en forma circular y constante.

Dejar caer las gotas hasta que aparezca un color rosado
palido y se mantenga durante 30 segundos.

Cuando la muestra ha permanecido rosada durante los 30

segundos se termina la prueba y se procede a la lectura.
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e Leer los ml de hidréxido de sodio gastados en la titulacion de
la leche analizada.

e El resultado obtenido se debe multiplicar por el factor (4)

(GB)(N)(Peq)

Acidez = g

Donde

GB = Gasto de bureta [se mide en] ml.

N = Normalidad del agente titulante.

Peq = U.m.a. del &cido de muestra

A = Alicuota en ml de muestra (titulada).

2.12.4. Determinacion de grasa

e Introducir en el butirémetro 10ml de &cido sulfirico tratando
de que se deslice lentamente por las paredes y sin mojar el
cuello

e Colocar lentamente con precisién 1ml de leche evitando que
los liquidos se mezclen

e Afadir 1 ml de alcohol amilico

e Cerrar fuertemente el Butirometro con un tapon de caucho

e \oltear el butirbmetro varias veces lentamente

e Colocar los butirometros en bafio maria a 65°C durante 5
minutos. Secar los butirometros antes de introducir en la
centrifuga

e Poner en la centrifuga alternado los butirometros con el fin de
equilibrar esto se hara por 5 min a 65°C.

e Sacar los butirometros de la centrifuga poner en el bafio
maria a 65°C

e Hacer el ajuste con la punta del tapon.

e Antes de efectuar la lectura debera asegurarse de que la linea

inferior de la grasa coincida con la linea del cero (0) de la
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escala del butirémetro. Cumpliendo esto, la lectura se realiza

sobre la escala graduada que indica el nivel superior de grasa.

2.13. Metodologia de elaboracion de la leche

chocolatada

2.13.1. Recepcion de materia prima.

Se verifico las caracteristicas organolépticas y la composicion fisico-

quimica (densidad, grasa, acidez) de la leche.

2.13.2. Filtrado y enfriado.

Registrar hallazgos de residuos fisicos (impurezas, células somaticas,

bacterias gran+, etc.) en la leche, temperatura de enfriamiento (<7°C).

2.13.3. Almacenamiento

En los tanques de almacenamiento debemos monitorear la
temperatura (<10°C), con el fin de que se mantenga en buenas

condiciones el proceso.

2.13.4. Estandarizacion.

Se estandarizo el contenido graso hasta un valor definido de 1,8-2%

de materia grasa para leche semidescremada

2.13.5. Mezcla.

Agregar edulcorantes (distintas formulaciones). 720g de chocolate
ricacao nestle, 36 litros de leche en la licuadora industrial con el fin de

obtener un producto homogéneo.
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Formulaciones:

tl albl.- (50%stevia, 25%aspartame, 25%azlcar) + (sorbato de

potasio)

Leche.- 2It

Chocolate.- 40g

Stevia.- 49

Aspartame.- 0.325g
Azlcar.- 50g

Sorbato de potasio.- 0.01g

t2 alb2.- (50%stevia, 25%aspartame, 25%azlcar) + (benzoato de

sodio)

Leche.- 21t

Chocolate.- 40g

Stevia.- 4¢

Aspartame.- 0.325¢
Az(car.- 509

Benzoato de sodio.- 0.01g

t3 a2bl.- (25%stevia, 50%aspartame, 25%azlcar) + (sorbato de

potasio)

Leche.- 2It
Chocolate.-40g

Stevia.- 29

Aspartame.- 0.65g
Azlcar.- 50g

Sorbato de potasio.- 0.01g
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t4 a2b2.- (25%stevia, 50%aspartame, 25%azlcar) + (benzoato de

sodio)

Leche.- 2t

e Chocolate.-40g

e Stevia.- 29

e Aspartame.- 0.659
e Azlcar.- 50g

e Benzoato de sodio.- 0.01g

t5 a3bl.- (25%stevia, 25%aspartame, 50%azlcar) + (sorbato de

potasio)

e Leche.- 2l

e Chocolate.-40g

e Stevia.- 29

e Aspartame.- 0.325g

e Azlcar.- 100g

e Sorbato de potasio.- 0.01g

t6 a3bl.- (25%ostevia, 25%aspartame, 50%azlcar) + (benzoato de

sodio)

e Leche.- 2It

e Chocolate.-40g

e Stevia.- 29

e Aspartame.- 0.325¢g
e Az(car.- 1009

e Benzoato de sodio.- 0.01g

Véase ANEXO N° 4
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2.13.6. Pasteurizacion.

Se calentd la leche chocolatada a una temperatura de 60°C por 30
minutos, seguidos inmediatamente de un enfriamiento a 4°C para

evitar la proliferacion de microorganismos.

2.13.7. Ultrapasteurizacion.

Es un calentamiento a 138°C-140°C durante 2-4 segundos para
esterilizar el producto con el fin de darle una minima degradacion del

producto a los seis meses de ser elaborado.

PROCESO UHT.

El proceso UHT es el flujo continuo que mantiene la leche a
temperatura superior mas alta que la empleada en el proceso HTST y
puede rondar los 138°C durante un periodo de por lo menos 2
segundos. Debido a este periodo de exposicién aunque breve se
produce una minima degradacion del alimento. La leche cuando se
etiqueta como “pasteurizada” por lo general se ha tratado con el
proceso HTST, mientras que la leche etiquetada como
“ultrapasteurizada” o simplemente UHT se debe entender que ha sido
tratada por el método UHT.

La industria alimentaria usa el término mas realista “esterilizacion
comercial”; un producto necesariamente no esta libre de todos los
microorganismos pero aquellos que sobreviven al proceso de
esterilizacion es improbable que crezcan durante el almacenamiento y

el producto se deteriore.
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La caracteristica principal es que la vida en estante es mas larga pues
puede esperarse una vida Util superior a seis meses, sin refrigeracion y
el empaquetamiento es mas barato tanto el costo del empaque,

almacenamiento, y transporte.
2.13.8. Homogenizacion.

Se fundamenta en la reduccion del tamafio de los glébulos grasos por

medios mecanicos a fin de mejorar las cualidades organolépticas.

2.13.9. Enfriamiento.

Este proceso se da para mantener la temperatura de 4°C, ya que con
esto lograremos eliminar de manera eficaz la proliferacion de agentes

patdgenos.

2.13.10. Envasado.

El envasado se lo realizd en la misma planta en envases de polietileno
de alta densidad de 100cc.

2.13.11. Distribucion.

El producto se llevé en camiones recubiertos de aislante para su
distribucion en zonas especificas del centro del pais, la cantidad

transportada fue; 377 envases de 100cc.
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2.14. FLUJOGRAMA DE PROCESO

ELABORACION DE LECHE CHOCOLATADA

ACIDES I:>|:> Leche

GRASA l
CRIOSCOPIA

DENSIDAD
::> Residuos
O

18-2 MG~ >ED) =) Crema

U

<:| Ingredientes

g

60°C/30seg |::>

g

Ultrapasteurizacion =)

Reduccidn ﬂ

Globulos =) Homogenizacion
Grasos

ey e
-

!

::>[ Leche Chocolatada ]
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SIMBOLOGIA
Materia Prima

Residuos

[ ]

/N

O Proceso
<o
]

Parametros

Producto final
2.15. BALANCE DE MATERIALES

2.15.1. Balance de materiales del mejor tratamiento

El mejor tratamiento es el tratamiento t1 (albl) que corresponde a

((50 % stevia, 25% aspartame, 25% de azUcar) + (sorbato de potasio)).

A Leche cruda 2000g
B Chocolate ricacao nestle 409
C Stevia 49
D Aspartame 0.325¢
E Azlcar 509
F Sorbato 0.01g
G Crema 19
H Residuos 19

I Leche chocolatada ?

L1 4
) PROCESO |I>

T i 1T
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Entrada

A+B+C+D+E+F
2000g+40g+4g+0.325¢+50g+0.01g
2094.34g

2094.349-29

I

I

Salida
G+H+I
1g+1g+l
20+l

I
2092.34g
2.09Kg
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CAPITULO Il

3. RESULTADOS Y DISCUSION

3.1. Analisis estadistico.

En este capitulo se detalla las encuestas realizadas a 15 estudiantes de
la Unidad Académica de Ciencias Agropecuarias y Recursos
Naturales (CAREN) de la Universidad Técnica de Cotopaxi, en las
que se evalué las caracteristicas organolépticas de la leche
chocolatada; los resultados estadisticos obtenidos por medio del
disefio de bloques completamente al azar (DBCA) con arreglo

factorial A*B con tres replicas utilizando el programa INFOSTAT

Los analisis de la materia prima se los realiz6 en el Laboratorio de la
Pasteurizadora “TANILACT” y de los tres mejores tratamientos se
realizo analisis fisico-quimico y microbioldgico en el Laboratorio de
Control y Analisis de Alimentos (LACONAL) y analisis nutricional
en el Laboratorio de Andlisis de Alimentos, Aguas y Afines
(LABOLAB), arrojando resultados que se detallan en las TABLAS de
analisis de alimentos y por ultimo se exponen las conclusiones y

recomendaciones pertinentes para el tema de investigacion.
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3.2. Analisis de varianza (ADEVA).

3.2.1. Variable olor.

TABLA N° 5. ANALISIS DE VARIANZA DE OLOR

Fuente de | Suma de | Grados de | Cuadrados| Razén de -
L ) ) . Probabilidad
variacion |cuadrados| libertad medios varianza
Catadores 13,2077 14 0,943408 | 3,41580361
Tratamientos | 0,922232 5 0,184446 | 0,67395474
Error 19,2643 70 0,275204
Total 33,3942 89
C.V. 21.40%

Fuente.- Los autores

Dado que la probabilidad calculada en la TABLA de analisis de
varianza para la variable olor es mayor que 0,05; se concluye que no
se ha detectado diferencia significativa entre los tratamientos catados
en las encuestas. Por lo que se acepta la hipotesis nula ya que la
utilizacion de tres edulcorantes en tres formulaciones y dos
conservantes no influye significativamente en el olor de la leche

chocolatada rechazando asi la hipétesis alternativa

Este factor tiene un efecto estadisticamente no significativo en OLOR
en el nivel de confianza del 95,0%, segun la regla de decision por lo

que no se realizé la prueba de rango multiple de Duncan.
El coeficiente de variacion, es confiable lo que significa que de 100

repeticiones, el 21,40% van a salir diferentes y el 78,60% de

observaciones seran confiables, es decir seran valores iguales.
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3.2.2. Variable color.

TABLA N° 6. ANALISIS DE VARIANZA DE COLOR

Fuente.- Los autores

Fuente de Suma de | Grados de | Cuadrados | Razo6n de .
L, . : ) Probabilidad
variacion |cuadrados| libertad medios Varianza
Catadores 8,37971 14 0,59855 |4,90451389 0,0000
Tratamientos | 20,6964 5 4,13928 |33,9730903 0,0000 s
Error 8,5434 70 0,122049
Total 37,6195 89
C.V. 13.97%

Dado que la probabilidad calculada en la TABLA de anélisis de

varianza para la variable color es menor que 0,05; se concluye que si

se ha detectado diferencia significativa entre los tratamientos catados

en las encuestas. Por lo que se acepta la hipotesis alternativa ya que la

utilizacion de tres edulcorantes en tres formulaciones y dos

conservantes si influye significativamente en el color de la leche

chocolatada rechazando asi la hipétesis nula

Este factor tiene un efecto estadisticamente significativo en COLOR

en el nivel de confianza del 95,0%, segun la regla de decision por lo

que se realizo la prueba de rango multiple de Duncan.

El coeficiente de variacion, es confiable lo que significa que de 100

repeticiones, el 13,97% van a salir diferentes y el 86,03% de

observaciones seran confiables, es decir seran valores iguales.
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TABLA N° 7. PRUEBA DE DUNCAN PARA EL COLOR

TRATAMIENTOS

GRUPOS

MEDIA HOMOGENEQOS

2

3,15533

3,066

2,488

2,4

1,978

glo|bh|lwW|F

olo|lm|m|>|>

1,91067

Fuente.- Los autores

Los resultados de la prueba de rango multiple de Duncan nos indican

que el tratamiento con el mejor color (3,15533) es el t2 (alb2) que

corresponde a (50% stevia, 25% aspartame, 25% azUcar) + (benzoato

de sodio).

GRAFICO N° 1. CALIFICACIONES PROMEDIO PARA EL
ATRIBUTO COLOR

3,5

VARIABLE COLOR

25

1,5

Medias

0,5

SONONN NN NN

—_—

Tratamientos

Fuente.- Los autores

El presente grafico nos indica que el mayor atributo esta en el t2

(alb2) que corresponde a (50% stevia, 25% aspartame, 25% azucar) +
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(benzoato de sodio), ya que presenta un color café muy oscuro de
acuerdo con las encuestas realizadas. También se puede observar que
el tratamiento con el menor atributo esta en el t5 (a3bl) que
corresponde a (25% stevia, 25% aspartame, 50% AzUcar)+ (sorbato
de potasio), manifestando que presenta un color café muy claro de

acuerdo con las encuestas realizadas.

3.2.3. Variable sabor

TABLA N° 8. ANALISIS DE VARIANZA DE SABOR

Fuente de Suma de | Grados de | Cuadrados | Razén de .
. . . . Probabilidad
variacion |cuadrados| libertad medios Varianza
Catadores 18,1176 14 1,29411 |6,96238602 0,0000
Tratamientos | 1,87237 5 0,374474 |2,01728723| 0,0871ns
Error 13,0111 70 0,185873
Total 33,001 89
C.V. 18.62%

Fuente.- Los Autores

Dado que la probabilidad calculada en la TABLA de anélisis de
varianza para la variable sabor es mayor que 0,05; se concluye que no
se ha detectado diferencia significativa entre los tratamientos catados
en las encuestas. Por lo que se acepta la hipotesis nula ya que la
utilizacion de tres edulcorantes en tres formulaciones y dos
conservantes no influye significativamente en el sabor de la leche

chocolatada rechazando asi la hipétesis alternativa

Este factor tiene un efecto estadisticamente no significativo en
SABOR en el nivel de confianza del 95,0%, segun la regla de decision
por lo que no se realizd la prueba de rango multiple de Duncan. El
coeficiente de variacién, es confiable lo que significa que de 100
repeticiones, el 18,62% van a salir diferentes y el 81,38% de

observaciones seran confiables, es decir seran valores iguales.
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3.2.4. Variable textura

TABLA N° 9. ANALISIS DE VARIANZA DE TEXTURA

Fuente de Suma de | Grados de | Cuadrados| Razo6n de .
. . ) . Probabilidad
variacion |cuadrados| libertad medios Varianza
Catadores 8,29712 14 0,592651 |9,65517241 0,0000
Tratamientos | 0,351289 5 0,702578 |1,14655172| 0,3458ns
Error 4,30084 70 0,0614406
Total 12,9492 89
C.V. 8.74%

Fuente.- Los autores

Dado que la probabilidad calculada en la TABLA de analisis de
varianza para la variable textura es mayor que 0,05; se concluye que
no se ha detectado diferencia significativa entre los tratamientos
catados en las encuestas. Por lo que se acepta la hipdtesis nula ya que
la utilizacién de tres edulcorantes en tres formulaciones y dos
conservantes no influye significativamente en la textura de la leche
chocolatada rechazando asi la hipotesis alternativa Este factor tiene un
efecto estadisticamente no significativo en SABOR en el nivel de
confianza del 95,0%, segun la regla de decision por lo que no se
realizd la prueba de rango multiple de Duncan. El coeficiente de
variacion, es confiable lo que significa que de 100 repeticiones, el
8,74% van a salir diferentes y el 91,26% de observaciones seran

confiables, es decir seran valores iguales.
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3.2.5. Variable Aceptabilidad

TABLA N° 10. ANALISIS DE VARIANZA DE

ACEPTABILIDAD

Fuente de | Suma de Grgéjos Cuadrados | Razon de
variacion |cuadrados| ,. medios Varianza |Probabilidad
libertad
Catadores 17,391 14 1,24222 |7,58002148 0,0000
Tratamientos| 2,85104 5 0,570207 |3,45864662| 0,0073 as
Error 11,4817 70 0,164024
Total 31,7238 89
C.V. 17.76%

Fuente.- Los autores

Dado que la probabilidad calculada en la TABLA de analisis de
varianza para la variable color es menor que 0,05; se concluye que si
se ha detectado diferencia altamente significativa entre los
tratamientos catados en las encuestas. Por lo que se acepta la hipotesis
alternativa ya que la utilizacion de tres edulcorantes en tres
formulaciones y dos conservantes si influye significativamente en la

aceptabilidad de la leche chocolatada rechazando asi la hipdtesis nula

Este factor tiene un efecto estadisticamente significativo en COLOR
en el nivel de confianza del 95,0%, segun la regla de decision por lo

que se realizo la prueba de rango multiple de Duncan.
El coeficiente de variacion, es confiable lo que significa que de 100

repeticiones, el 17,76% van a salir diferentes y el 82,24% de

observaciones seran confiables, es decir seran valores iguales.
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TABLA N° 11.

PRUEBA DE DUNCAN PARA LA
ACEPTABILIDAD

TRATAMIENTOS MEDIA HOﬁgLCJ-JFI;(EIEOS
1 2,534 A
3 2,46667 AB
2 2,26733 ABC
6 2,24467 ABC
5 2,17733 BC
4 1,99933 C

Fuente.- Los autores

Los resultados de la prueba de rango multiple de Duncan nos indican

que el tratamiento con la mejor aceptabilidad (2,534) es el t1 (albl)

que corresponde a (50% Stevia, 25% Aspartame, 25% Azlcar) +

(sorbato de potasio)

GRAFICO N° 2. CALIFICACIONES PROMEDIO PARA EL
ATRIBUTO ACEPTABILIDAD

VARIABLE ACEPTABILIDAD
3 4
2,5 /
,
i B
g li L/
05 ’/
0 =
1 2 3 4 5 6
Tratamientos

Fuente.- Los autores
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El presente gréfico nos indica que el mayor atributo esta en el tl1
(albl) que corresponde a (50% stevia, 25% aspartame, 25% azUcar) +
(sorbato de potasio) ya que gusto mucho a los catadores en las
encuestas realizadas. También se puede observar que el tratamiento
con el menor atributo esta en el t4 (a2b2) que corresponde a (25%
stevia, 50% aspartame, 25% azlcar)+ (benzoato de sodio),

manifestando que disgusta a los catadores en las encuestas realizadas.

3.3. Descripcion de los tres mejores tratamientos

obtenidos en el analisis

tl albl.- (50% stevia, 25% aspartame, 25% azUcar) + (sorbato de
potasio)

t2 alb2.- (50% stevia, 25% aspartame, 25% azUcar) + (benzoato de
sodio)

t3 a2bl.- (25% stevia, 50% aspartame, 25% azlcar) + (sorbato de

potasio)

TABLA N° 12. RESULTADOS DE LOS ANALISIS FiSICO-
QUIMICOS DE LOS TRES MEJORES TRATAMIENTOS

Analisis | Método utilizado Unidad tl t2 t3
Densidad INEN 391 g/em3 | 1,065 | 1,0429 | 1,056
relativa
. AOAC 942.15. %. (Ac.
Acidez 2005.Ed.18 Lactico) | 115 | 013 1 0,085
Soélidos
AOAC 932.15. o
scilub_les 2005.Ed.18 Brix 19,5 19,8 17,5
(°Brix)
AOAC 2003.06. 0
Grasa 2005.Ed.18 Y% 3,2 3,3 3

Fuente.- Los autores
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La densidad relativa es mayor en el t1 con 1,065g/cm3.

En lo referente a la acidez el mayor porcentaje esta en el t2 con 0.13%
de acido lactico respectivamente. En el presente cuadro la mayor
cantidad de solidos totales posee t2 con 19.8% °Brix. En lo que se

refiere a grasa la mayor cantidad la tiene el t2 con 3.3%.

TABLA N° 13. RESULTADOS DE LOS ANALISIS
MICROBIOLOGICOS DE LOS TRES MEJORES
TRATAMIENTOS

Analisis Método utilizado Unidad tl t3
Mohos PN AOAC | UFcml | <10 | <10 | <10
Levaduras PEQ%ZOSZL;OI\(/)I? éa(‘jol'g‘c UFC/ml <10 <10 <10
“otles | soriszo0sedls | VFOMI | <10 | <0 | <0
E.coli e e | UFcml | <10 | <10 | <10

Fuente.- Los autores

Como se puede observar en la TABLA tanto para mohos, levaduras,
coliformes fecales y e. coli existe <10 UFC/ml de muestra es decir
ausencia de microorganismos lo que indica que el producto fue
elaborado de manera aséptica, pues no existi6 manipulacion del
mismao.

Haciendo comparacién que en la Norma INEN 708 el valor maximo

admisible es:
e Bacterias y levaduras 3,0x10*

e Coliformes totales 3,6x10°

e Eschericha coli 5,0x10°
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TABLA N° 14. RESULTADOS DE LOS ANALISIS
NUTRICIONALES DE LOS TRES MEJORES
TRATAMIENTOS

} % VALOR DIARIO
CANTIDAD POR PORCION

t1 t2 t3
Grasa total 5 5 5
Grasa saturada 10 10 10
Colesterol 6 4 4
Sodio 2 2 2
Carbohidratos totales 5 4 3
Fibra dietética 0 0 0
Proteina 6 10 8
Calcio 12 11 11
Hierro 25 3 3

Fuente.- Los autores

En el presente cuadro la grasa total es uniforme para los tres
tratamientos con un 5%.

En lo que se refiere a grasa saturada es 10% indicando que los tres
tratamientos tienen el mismo porcentaje.

En el caso del colesterol el tratamiento con mayor porcentaje es t1 con
6%, manteniéndose igual para t2 y t3 con un 4%.

En el sodio mantienen un 2% en los tres tratamientos.

La cantidad de carbohidratos totales es mayor en t1 con un 5%,
seguido por t2 con un 4% y terminando con t3 en un 3 %.

En cuanto a fibra dietética existe ausencia en los tres tratamientos ya
que la leche chocolatada no tiene presencia de fibra

El porcentaje de proteina es mayor el t2 con un 10%

En cuanto a calcio el mayor valor estd en t1 con un 12%, tanto que en

t2 y t3 posee una cantidad igual como es el 11%
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El hierro posee una cantidad muy pronunciada con un 25% en tl

siendo bajo para t2 y t3 con un 3%.

TABLA N° 15. COMPARACION DEL MEJOR

TRATAMIENTO A LOS SEIS MESES DE SU ELABORACION

Analisis Meétodo utilizado Unidad t2 t2
Mohos ng%%_‘;b'\g?g%c UFC/ml | <10 | 8,0x10°
Levaduras ngﬁgg\ggéﬁgc UFC/ml | <10 | 1,2x10*
“otes | sor14 20056010 | UFCHI | <10 | <10
Ecoli | oo 1y sooe ra | UFCmI | <10 | <10

Fuente.- Los autores

Como se puede observar en la TABLA, existe un aumento de mohos

de <10 a 8.0x10°UFC/ml de muestra, siendo su valor maximo

admisible 3,0x10°UFC/ml, concluyendo asi que al cabo de su vida

util posee presencia de este microorganismo.

En el caso de levaduras aumento de <10 a 1,2x10*UFC/ml siendo su

valor maximo admisible 3,0x10*UFC/ml, ya que al cumplir los seis

meses de vida Util posee este microorganismo.

En la cantidad de coliformes fecales y escherichia coli se mantienen

de <10 a <10 UFC/ml indicando que a pesar de haber culminado su

vida util el producto posee ausencia de estos microorganismos.
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3.4. Analisis econdmico general.

El costo de produccion de leche chocolatada se detalla a continuacion.
TABLA N° 16. ANALISIS ECONOMICO GENERAL.

VALOR$ | VALOR
MATERIALES CANTIDAD | UNIDAD UNITARIO | TOTAL
Leche 36 litros 0.35 12.60
Stevia 48 g 0.04 1.92
Aspartame 7.8 g 0.04 0.31
Azlcar 1200 g 0.001 1.20
Ricacao Nestle 720 g - 3,85
Benzoato de sodio 0.09 g - 0,01
Sorbato de potasio 0.09 g - 0,01
Envases 377 100cc 0.15 56.55
Pago por_el uso de i i i 100,00
maquinaria
Anélisis fisico-
_ guimicosy 3 - 100 300,00
microbiologicos 3
mejores tratamientos
Analisis
microbiologico del 1 i 80 80,00
mejor tratamiento en
vida util
Anélisis fisico-
quimicoy
microbiologico del 2 - 100 200,00
mejor tratamiento en
vida util
Analisis Nutricional
de los 3 mejores 3 - 150 450,00
tratamientos
SUBTOTAL - - - 1206.45
Imprevistos y gastos
10% 120.65
TOTAL 1327.10

Fuente: Los autores

Producir 37.62 It cuesta 1327.10 dolares, teniendo en cuenta que esto
se debe al costo de materia prima, uso de la maquinaria de la
Pasteurizadora ~ “TANILACT” y  andlisis  fisico-quimicos,
microbioldgicos y nutricionales elaborados a los tres mejores

tratamientos.
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3.5. Analisis econdmico del mejor tratamiento

TABLA N° 17. REPORTE DE LOS COSTOS DE LOS
MATERIALES UTILIZADOS

Materiales Cantidad Unidad Vqlor .$ Valor total
unitario
Leche cruda 2 It 0.35 0.70
Chocolate ricacao 40 g 0,005 0,20
Stevia 4 g 0,04 0.16
Aspartame 0.325 g 0,04 0,01
Azlcar 50 g 0,002 0,10
Sorbato 0.01 g - 0,01
Envases 20 Envases/100cc 0.10 2,00
Total 3.18

Fuente: Los autores

TABLA N° 18. GASTOS VARIOS

5% de energia eléctrica 0.16
5% equipo o0 materiales 0.16
10 % mano de obra 0.32

Leche chocolatada $ 3.18

3.18 —» 100% 3.18 > 100%

X — 5% X — 10%

x=3.18 *5% = 0,16 x=3.18 * 10% = 0,32
100% 100%

Valor por It, envase 100cc, utilidad y precio sugerido de venta al
publicoo P.V.P.
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3.18
+ 0.16
+ 0.16
+ 0.32
$3.82/ 21t = 1.91 valor de c/litro.

$ 3.82 /20 envases de 100cc = 0.19 ctvs. valor de c/envase de 100cc

Utilidad del 25%
019 — 100%

X — 25%
x=0,25*25% = 0,05 ctvs.
100%

PVP= valor por envase + utilidad
PVP=10,19 + 0,05

PVP= 0,24 ctvs. c/ envase de 100cc
PVP=0.48 ctvs. c/ envase de 200cc

Comparacién con otra marca.

TONI

Leche semidescremada sabor a chocolate
Contenido: 200cc

PVP: 0.70 ctvs.

Leche semidescremada sabor a chocolate marca TONI cuesta los

200cc 0.70ctvs. mientras que nuestra leche chocolatada cuesta los
200cc 0.48ctvs. ahorrando 0.22 ctvs.
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CONCLUSIONES.

Se elabor6 leche chocolatada con la utilizacion de tres edulcorantes
(stevia, azlOcar y aspartame) en tres formulaciones y con dos
conservantes (benzoato de sodio y sorbato de potasio), logrando un

producto de buenas caracteristicas nutricionales.

Se logré combinar los tres edulcorantes en sus tres formulaciones de
manera exitosa pues no se alterd el sabor de la leche chocolatada y
sus componentes se desdoblaron de manera exitosa, evitando la

sedimentacion de los ingredientes que la conforman.

Se identifico6 mediante analisis organolépticos los tres mejores
tratamientos de leche chocolatada siendo estos t1 albl (50% stevia,
25% aspartame, 25% azlcar) + (sorbato de potasio) t2 alb2 (50%
stevia, 25% aspartame, 25% azUcar) + (benzoato de sodio) t3 a2bl
(25% stevia, 50% aspartame, 25% azUcar) + (sorbato de potasio).
Concluyendo que el mejor de los tres tratamientos fue t1 albl (50%
stevia, 25% aspartame, 25% azUcar) + (sorbato de potasio), ya que

su grado de aceptabilidad es altamente significativo.

Se realiz6 analisis fisico-quimico, microbioldgico en el Laboratorio
de Control y Analisis de Alimentos (LACONAL) y nutricional en el
Laboratorio de Analisis de Alimentos, Aguas y Afines (LABOLAB)

de los tres mejores tratamientos de leche chocolatada.
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Los resultados de los diferentes andlisis arrojados parametros
adecuados, ausencia de microorganismos y aporte de proteina, calcio

y hierro al organismo de quienes lo consumen.

Se hizo un estudio econémico del mejor tratamiento de leche
chocolatada determinando que es un producto que puede generar
competencia pues el PVP es de 0.24 ctvs los 100ml, siendo un

alimento util y beneficioso para la lonchera escolar

Se controlé6 mediante analisis microbiologico la vida atil del
producto a los seis meses de ser elaborado y este fue t2 alb2.- (50%
stevia, 25% aspartame, 25% azUcar) + (benzoato de sodio) indicando
que existe crecimiento de mohos y levaduras, manteniéndose en
ausencia coliformes fecales y E coli, teniendo en cuenta que el mejor
tratamiento que es t1 albl.- (50% stevia, 25% aspartame, 25%
azucar) + (sorbato de potasio), cumplio una vida util de 5 meses tres
semanas, pues la leche cambié de color a café verdoso y se corto,
razon por la cual no se puedo tomar como mejor tratamiento en vida

util.
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RECOMENDACIONES.

Elaborar el producto de manera aséptica logrando asi que los
resultados en los analisis microbiologicos arrojen ausencia de

agentes patdgenos.

Para elaborar leche chocolatada con tres edulcorantes en tres
formulaciones y con dos conservantes se debe, formular, pesar y
mezclar los ingredientes de manera que sea una solucion
homogénea, de lo contrario podria sedimentarse y tener una mala

presentacion visual.

Respetar los tiempos y funciones de cada maquinaria con el fin de

que el producto sea lo menos manipulado posible.

Controlar que el equipo y maquinaria se encuentre en perfecto estado
de funcionamiento para evitar cortes de produccion y dafios del

producto

Analizar la leche cruda de manera correcta y con los pardmetros
correctos ya que garantizaremos un producto de buenas

caracteristicas y alta duracion

Para el analisis organoléptico de leche chocolatada debe realizar con
personas que sepan del tema para que evallen correctamente las

caracteristicas organolépticas del producto.

62



Para la realizacion de los diferentes analisis tanto fisico-quimicos,
microbioldgico y nutricionales se debe contar con una cantidad
suficiente de muestra (2It) con el fin de evitar problemas por falta de

la misma.

El almacenamiento de la leche chocolatada se debe realizar en un
lugar fresco y seco ya que por haber pasado por un proceso UHT no

necesita refrigeracion

La leche chocolatada puede ser consumida por nifios en su etapa
escolar ya que posee calcio y hierro que le ayudaran en su
desempefio fisico-mental y en adolescentes y adultos por bajo

contenido caldrico.
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ANEXO N° 1.

MODELO DE LA ENCUESTA QUE SE REALIZO A LOS
ESTUDIANTES DE LA UNIDAD ACADEMICA DE CIENCIAS
AGROPECUARIAS Y RECURSOS NATURALES (CAREN).

Estimados estudiantes de la Unidad Académica de Ciencias
Agropecuarias y Recursos Naturales U.A.CAREN, la presente
encuesta tiene como finalidad obtener datos estadisticos para el
desarrollo del tema de tesis “ELABORACION DE LECHE
CHOCOLATADA CON LA UTILIZACION DE 3
EDULCORANTES (STEVIA, AZUCAR Y ASPARTAME) EN
TRES FORMULACIONES Y CON DOS CONSERVANTES
(BENZOATO DE SODIO Y SORBATO DE POTASIO) EN LA
PASTEURIZADORA”TANILACT”, UBICADA EN LA
PARROQUIA DE TANICUCHI”.

Por favor solicitamos evalle las siguientes caracteristicas: el olor,
color, sabor, textura y aceptabilidad de la leche chocolatada; situando

una marca en el casillero correspondiente.

B TRATAMIENTOS
CARACTERISTICAS ALTERNATIVAS

A|lB|C|DJ]E]|F

Intenso

Caracteristico
OLOR

Leve

Neutro

Café muy oscuro

Café oscuro
COLOR

Café claro

Café muy claro

Muy Agradable

Agradable
SABOR

Poco Agradable

Lol IS IS B aal Bl IS I B ol Bl NSl AN B o

Desagradable

68




TEXTURA

Muy espeso

Espeso

Liquido

Muy liquido

ACEPTABILIDAD

Gusta mucho

Gusta poco

S BN Bl Bl I B

Ni gusta, ni

disgusta

4. Disgusta

GRACIAS POR SU COLABORACION
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TABLA N° 19. TABULACION DE DATOS OBTENIDOS DE
LAS ENCUESTAS REALIZADAS PARA EL PARAMETRO
OLOR | REPLICA

TRATAMIENTOS
CATADORES A B C D E =
1 2 2 1 3 2 2
2 3 3 4 2 3 3
3 2 4 3 1 4 4
4 1 2 2 3 1 1
5 3 4 3 1 3 4
6 1 3 2 3 2 2
7 3 3 3 3 3 3
8 2 3 3 3 1 3
9 3 3 3 3 4 3
10 2 3 2 2 3 2
11 2 2 3 3 4 2
12 2 3 3 3 2 3
13 2 3 3 4 1 1
14 3 4 2 4 3 2
15 2 3 4 4 3 3




TABLA N° 20. TABULACION DE DATOS OBTENIDOS DE

LAS ENCUESTAS REALIZADAS PARA EL PARAMETRO

OLOR Il REPLICA

TRATAMIENTOS

CATADORES A B c D £ =
1 3 3 2 2 3 3
2 3 1 1 3 2 4
3 3 1 1 4 4 1
4 1 3 2 2 1 1
5 4 4 1 1 3 3
6 1 1 2 2 2 2
7 1 3 1 3 3 3
8 3 1 3 3 2 3
9 1 3 2 3 4 2

10 1 1 2 2 1 2
11 1 3 4 2 4 3
12 1 3 4 2 2 1
13 4 2 3 1 1 1
14 1 1 2 3 4 3
15 4 4 3 2 3 3
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TABLA N° 21. TABULACION DE DATOS OBTENIDOS DE

LAS ENCUESTAS REALIZADAS PARA EL PARAMETRO

OLOR IllI REPLICA

TRATAMIENTOS

CATADORES A B o D E =
1 3 3 4 3 2 3
2 3 2 4 2 3 3
3 1 1 4 4 1 1
4 2 2 3 1 2 1
5 3 2 1 2 2 2
6 3 3 1 2 2 2
7 4 3 4 4 1 4
8 3 3 3 2 4 3
9 2 4 4 2 4 3

10 2 3 1 2 1 3
11 2 3 3 2 2 2
12 2 1 1 1 1 2
13 1 1 2 4 1 4
14 3 2 1 2 3 2
15 2 3 4 2 3 3
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TABLA N° 22. TABULACION DE DATOS OBTENIDOS DE

LAS ENCUESTAS REALIZADAS PARA EL PARAMETRO

COLOR I REPLICA

TRATAMIENTOS

CATADORES A B c D £ F
1 3 3 1 3 2 2
2 3 4 2 2 1 2
3 2 2 1 1 2 2
4 3 4 2 3 2 3
5 3 4 2 3 2 1
6 3 3 3 3 3 2
7 3 3 1 1 1 1
8 3 4 2 3 1 2
9 3 4 2 3 2 2

10 3 3 3 4 2 2
11 3 3 2 3 2 2
12 2 2 2 2 1 2
13 3 2 2 2 1 1
14 2 1 1 3 1 2
15 3 4 2 2 2 3
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TABLA N° 23. TABULACION DE DATOS OBTENIDOS DE
LAS ENCUESTAS REALIZADAS PARA EL PARAMETRO
COLOR Il REPLICA

TRATAMIENTOS

CATADORES A B C D E =
1 3 3 2 3 2 2
2 3 4 3 3 2 2
3 3 4 3 3 2 2
4 3 3 2 3 3 3
5 3 1 1 1 2 2
6 4 4 3 3 3 3
7 3 3 1 2 2 2
8 4 4 3 2 3 2
9 4 4 1 2 2 2
10 4 4 2 3 2 2
11 4 1 2 3 2 3
12 3 4 1 2 2 3
13 4 4 1 2 1 1
14 2 2 1 1 3 1
15 3 4 2 2 2 2




TABLA N° 24. TABULACION DE DATOS OBTENIDOS DE

LAS ENCUESTAS REALIZADAS PARA EL PARAMETRO
COLOR Il REPLICA

TRATAMIENTOS

CATADORES A B c D E =
1 3 3 4 2 2 2
2 3 2 4 3 1 2
3 3 4 2 3 2 2
4 3 3 3 2 2 1
5 3 2 4 2 2 2
6 3 4 4 3 2 3
7 3 3 4 1 1 1
8 3 3 4 2 1 1
9 3 3 4 2 2 2

10 4 3 4 3 3 2
11 3 4 4 2 2 3
12 3 3 4 3 3 2
13 3 4 3 4 1 1
14 3 3 4 1 2 2
15 3 3 4 2 2 2
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TABLA N° 25. TABULACION DE DATOS OBTENIDOS DE

LAS ENCUESTAS REALIZADAS PARA EL PARAMETRO

SABOR | REPLICA

TRATAMIENTOS

CATADORES A B o D E c
1 2 1 2 2 2 2
2 2 3 1 2 2 1
3 2 1 3 3 2 1
4 2 2 2 1 1 2
5 3 2 2 3 2 3
6 3 2 3 3 3 2
7 3 2 1 1 1 1
8 2 2 2 3 4 3
9 2 3 2 2 2 3

10 2 2 1 2 2 1
11 2 1 2 2 3 3
12 1 3 2 3 2 1
13 1 2 2 3 4 4
14 1 2 3 3 2 1
15 2 1 2 3 1 2
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TABLA N° 26. TABULACION DE DATOS OBTENIDOS DE

LAS ENCUESTAS REALIZADAS PARA EL PARAMETRO

SABOR Il REPLICA

TRATAMIENTOS

CATADORES A B o D E =
1 3 3 2 2 2 2
2 3 3 2 1 2 2
3 4 3 2 3 4 3
4 2 2 1 2 2 2
5 4 4 1 1 2 1
6 2 3 2 3 3 3
7 1 3 2 1 1 1
8 3 2 2 2 3 4
9 4 4 2 2 3 3

10 4 3 2 2 2 2
11 4 3 2 1 4 4
12 4 2 3 1 2 1
13 4 3 4 4 4 4
14 4 2 1 2 2 2
15 3 3 1 2 1 1
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TABLA N° 27. TABULACION DE DATOS OBTENIDOS DE

LAS ENCUESTAS REALIZADAS PARA EL PARAMETRO

SABOR Il REPLICA

TRATAMIENTOS

CATADORES A B o D E c
1 2 2 3 2 2 2
2 2 2 3 1 1 3
3 3 2 4 2 3 2
4 2 2 2 1 1 1
5 1 2 4 2 3 1
6 1 2 3 2 3 3
7 2 3 4 2 1 2
8 3 3 4 2 3 3
9 2 2 3 2 4 3

10 3 3 4 2 2 3
11 2 3 4 2 2 2
12 1 3 2 2 2 1
13 4 4 4 4 4 3
14 3 2 2 2 1 2
15 2 3 3 1 1 2
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TABLA N° 28. TABULACION DE DATOS OBTENIDOS DE
LAS ENCUESTAS REALIZADAS PARA EL PARAMETRO
TEXTURA | REPLICA

TRATAMIENTOS

CATADORES A B o D E c
1 3 3 3 3 3 3
2 3 2 2 2 3 3
3 3 3 3 3 3 3
4 3 3 3 3 3 3
5 3 3 4 3 3 3
6 3 3 3 3 3 3
7 3 3 3 3 3 3
8 3 3 3 3 3 3
9 3 3 3 3 3 3
10 3 3 2 3 3 3
11 3 3 3 3 3 3
12 3 4 3 3 2 3
13 3 3 2 3 2 1
14 3 3 2 3 2 3
15 2 2 2 3 1 2




TABLA N° 29. TABULACION DE DATOS OBTENIDOS DE
LAS ENCUESTAS REALIZADAS PARA EL PARAMETRO
TEXTURA Il REPLICA

TRATAMIENTOS

CATADORES A B c D E =
1 3 3 3 3 3 3
2 3 3 3 3 3 3
3 3 3 3 3 3 3
4 3 3 3 3 3 3
S) 3 3 3 4 3 4
6 3 3 3 3 3 3
7 3 3 3 3 3 4
8 3 3 3 3 3 3
9 3 3 3 3 3 3
10 3 3 2 2 3 4
11 3 3 3 2 3 3
12 3 4 3 3 2 3
13 3 1 2 2 2 3
14 3 2 2 3 1 2
15 3 3 3 2 3 3




TABLA N° 30. TABULACION DE DATOS OBTENIDOS DE
LAS ENCUESTAS REALIZADAS PARA EL PARAMETRO
TEXTURA 111 REPLICA

TRATAMIENTOS

CATADORES A B c D £ .
1 3 3 3 3 3 3
2 3 2 2 2 2 3
3 3 3 3 3 3 3
4 3 2 3 3 3 3
5 4 4 3 3 3 3
6 3 3 3 3 3 3
7 3 3 4 3 3 3
8 3 3 3 3 3 3
9 3 3 3 3 3 3
10 3 3 3 3 3 3
11 2 3 3 2 3 2
12 3 3 3 3 3 3
13 2 1 3 3 3 3
14 3 2 2 2 2 2
15 1 2 2 2 2 2




TABLA N° 31. TABULACION DE DATOS OBTENIDOS DE

LAS ENCUESTAS REALIZADAS PARA EL PARAMETRO

ACEPTABILIDAD | REPLICA

TRATAMIENTOS

CATADORES A B c D £ F
1 2 1 2 2 2 2
2 3 3 2 2 3 1
3 2 1 3 2 1 1
4 3 2 2 3 3 3
5 3 2 2 3 2 2
6 2 2 2 3 2 2
7 2 2 1 2 2 2
8 3 3 2 2 3 4
9 3 2 2 2 2 3

10 2 2 1 2 2 1
11 1 1 2 2 3 3
12 1 2 1 2 1 1
13 1 2 2 3 4 4
14 1 2 3 2 2 1
15 2 1 2 2 1 2
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TABLA N° 32. TABULACION DE DATOS OBTENIDOS DE
LAS ENCUESTAS REALIZADAS PARA EL PARAMETRO
ACEPTABILIDAD Il REPLICA

TRATAMIENTOS

CATADORES A B c D £ F
1 2 2 1 2 2 2
2 4 2 3 2 2 2
3 4 3 3 3 3 3
4 4 4 3 3 4 4
5 4 4 1 1 2 2
6 3 2 2 2 3 2
7 4 3 1 2 2 1
8 4 4 3 2 3 3
9 4 4 1 1 3 3
10 3 2 1 1 2 2
11 4 3 3 1 2 2
12 4 1 2 1 1 1
13 4 4 3 3 4 4
14 4 2 1 2 2 2
15 4 2 2 2 1 2




TABLA N° 33. TABULACION DE DATOS OBTENIDOS DE
LAS ENCUESTAS REALIZADAS PARA EL PARAMETRO
ACEPTABILIDAD IIl REPLICA

TRATAMIENTOS

CATADORES A B c D = F
1 1 2 4 1 2 2
2 1 2 4 2 1 4
3 2 2 4 2 2 2
4 2 2 2 1 2 1
5 1 2 4 3 2 1
6 1 1 4 1 2 3
7 3 3 4 3 3 3
8 3 3 4 2 3 2
9 1 3 3 2 2 3
10 2 2 3 1 1 2
11 2 2 4 2 2 1
12 1 1 2 1 2 2
13 2 4 4 4 3 4
14 3 1 2 2 1 2
15 2 2 4 1 1 2




TABLA N° 34. PROMEDIOS DE LAS ENCUESTAS

REALIZADAS PARA LA CARACTERISTICA DEL OLOR

TRATAMIENTOS

CATADORES 1 > 3 4 5 5
1 2,67 | 2,67 2,33 | 2,67 | 2,33 | 2,67
2 3,00 2,00 300 | 233 | 267 | 3,33
3 2,00 | 2,00 2,67 | 3,00 | 3,00 | 2,00
4 1,33 | 2,33 233 | 200 | 1,33 | 1,00
5 3,33| 3,33 167 | 1,33 | 2,67 | 3,00
6 167 | 2,33 167 | 233 | 2,00 | 2,00
7 2,67 | 3,00 267 | 333 | 233 | 3,33
8 2,67 2,33 300 | 267 | 233 | 3,00
9 2,00| 3,33 3,00 | 2,67 | 400 | 2,67
10 1,67 | 2,33 167 | 200 | 1,67 | 2,33
11 1,67 | 2,67 333 | 233 | 3,33 | 2,33
12 1,67 | 2,33 267 | 2,00 | 1,67 | 2,00
13 2,33 | 2,00 2,67 | 3,00 | 1,00 | 2,00
14 2,33 | 2,33 167 | 3,00 | 3,33 | 2,33
15 2,67 | 3,33 3,67 | 2,67 | 3,00 | 3,00
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TABLA N° 35. PROMEDIOS DE LAS ENCUESTAS
REALIZADAS PARA LA CARACTERISTICA DEL COLOR

TRATAMIENTOS

CATADORES 1 > 3 2 c 5
1 3,00 | 3,00 | 233 | 2,67 | 2,00 | 2,00
2 3,00 | 3,33 | 3,00 | 2,67 | 1,33 | 2,00
3 2,67 | 333 | 2,00 | 2,33 | 2,00 | 2,00
4 300 | 333 | 233 | 267 | 233 | 2,33
5 300 | 233 | 233 | 2,00 | 2,00 | 1,67
6 333 | 3,67 | 333 | 3,00 | 2,67 | 2,67
7 3,00 | 300 | 200 | 1,33 | 1,33 | 1,33
8 333 | 367 | 300 | 233 | 167 | 1,67
9 333 | 367 | 233 | 233 | 2,00 | 2,00
10 3,67 | 333 | 3,00 | 3,33 | 2,33 | 2,00
11 333 | 267 | 267 | 267 | 2,00 | 2,67
12 2,67 | 300 | 233 | 233 | 2,00 | 2,33
13 333 | 333 | 2,00 | 2,67 | 1,00 | 1,00
14 2,33 | 200 | 200 | 1,67 | 2,00 | 1,67
15 3,00 | 3,67 | 267 | 2,00 | 2,00 | 2,33
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TABLA N° 36. PROMEDIOS DE LAS ENCUESTAS
REALIZADAS PARA LA CARACTERISTICA DEL SABOR

TRATAMIENTOS

CATADORES 1 > 3 2 5 5
1 2,33 | 200 | 2,33 | 2,00 | 2,00 | 2,00
2 233 | 2,67 | 2,00 | 1,33 | 1,67 | 2,00
3 3,00 | 2,00 | 3,00 | 2,67 | 3,00 | 2,00
4 200 | 200 | 167 | 1,33 | 1,33 | 1,67
5 267 | 2,67 | 233 | 200 | 2,33 | 1,67
6 200 | 2,33 | 2,67 | 2,67 | 3,00 | 2,67
7 2,00 | 2,67 | 233 | 1,33 | 1,00 | 1,33
8 2,67 | 233 | 267 | 233 | 3,33 | 3,33
9 2,67 | 3,00 | 2,33 | 2,00 | 3,00 | 3,00
10 3,00 | 267 | 233 | 200 | 2,00 | 2,00
11 2,67 | 233 | 267 | 1,67 | 3,00 | 3,00
12 2,00 | 267 | 2,33 | 200 | 2,00 | 1,00
13 3,00 | 3,00 | 3,33 | 3,67 | 400 | 3,67
14 2,67 | 200 | 200 | 2,33 | 1,67 | 1,67
15 233 | 2,33 | 200 | 2,00 | 1,00 | 1,67
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TABLA N° 37. PROMEDIOS DE LAS ENCUESTAS
REALIZADAS PARA LA CARACTERISTICA DE TEXTURA

TRATAMIENTOS

CATADORES 1 > 3 4 5 5
1 3,00 3,00 | 3,00 | 3,00 | 3,00 | 3,00
2 3,00 2,33 | 2,33 | 2,33 | 2,67 | 3,00
3 3,00 3,00 | 3,00 | 3,00 | 3,00 | 3,00
4 3,00 2,67 | 3,00 | 3,00 | 3,00 | 3,00
5 333 | 333|333 | 333 | 300 | 3,33
6 3,00 3,00 | 3,00 | 3,00 | 3,00 | 3,00
7 3,00 3,00 | 3,33 | 3,00 | 3,00 | 3,33
8 3,00 | 3,00 | 3,00 | 3,00 | 3,00 | 3,00
9 3,00 3,00 | 3,00 | 3,00 | 3,00 | 3,00
10 3,00 3,00 | 2,33 | 2,67 | 3,00 | 3,33
11 2,67 3,00 | 3,00 | 2,33 | 3,00 | 2,67
12 3,00 3,67 | 3,00 | 3,00 | 2,33 | 3,00
13 2,67 1,67 | 233 | 2,67 | 2,33 | 2,33
14 3,00 2,33 | 2,00 | 2,67 | 1,67 | 2,33
15 2,00 2,33 | 233 | 2,33 | 2,00 | 2,33
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TABLA N° 38. PROMEDIOS DE LAS ENCUESTAS
REALIZADAS PARA LA CARACTERISTICA DE
ACEPTABILIDAD

TRATAMIENTOS

CATADORES
1 2 3 4 5 6
1 167 | 167 | 233 | 1,67 | 2,00 | 2,00
2 2,67 | 233 | 3,00 | 200 | 2,00 | 2,33
3 267 | 200 | 333 | 233 | 2,00 | 2,00
4 300 | 267 | 233 | 233 | 3,00 | 2,67
5 2,67 | 267 | 233 | 233 | 2,00 | 1,67
6 200 | 167 | 267 | 200 | 2,33 | 2,33
7 300 | 267 | 200 | 233 | 233 | 2,00
8 333 | 3,33 | 3,00 | 2,00 | 3,00 | 3,00
9 2,67 | 300 | 200 | 1,67 | 2,33 | 3,00
10 233 | 200 | 167 | 1,33 | 1,67 | 1,67
11 233 | 2,00 | 300 | 167 | 2,33 | 2,00
12 200 | 1,33 | 167 | 1,33 | 1,33 | 1,33
13 233 | 333 | 3,00 | 3,33 | 3,67 | 4,00
14 2,67 | 167 | 200 | 200 | 1,67 | 1,67
15 267 | 167 | 267 | 1,67 | 1,00 | 2,00
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ANEXO N° 2

FORMULACION PARA 2It DE LECHE CHOCOLATADA

Chocolate.-
2% de la cantidad de leche

2lt x 2%=0.041t * 1000ml =40 ml 0 40g

11t
Aspartame.-
1000lt —» 6509 aspartame 50% = 0.65¢g
2lt — X 25% = 0.325¢g

25% = 0.325¢g
x=2lt * 6509 = 1.30g

1000It

Stevia.-

25g azucar—» 1 stevia 50% =49

200g azucar — X 25% =29
25% = 29

x=200g * 1g =89

259
Azucar .-

10% de la cantidad de leche

2lt * 10% = 0.2 Kg * 1000g =200g
1Kg

50%= 100g

25%= 50q
25%= 50q
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Sorbato de sodio y benzoato de potasio

0.005/1t de leche

91



ANEXO N° 3
CORRECCION DE DENSIDAD A DISTINTAS TEMPERATURAS A DENSIDAD CORRESPONDIENTE A 20°C

Grado Temperatura a las que puede estar la leche (en °C)
Lactodensimetrico | 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21
20 184 | 186 | 18,8 19 | 192|194 (196 | 198 | 20 20.2
21 194 | 196 | 19,8 20 [ 202|204 |206 (208 21 21.2
22 20.4 | 20,6 | 20,8 21 | 212|214 216|218 | 22 22.2
23 214 [ 216 | 21,8 22 |1 222|224 | 226|228 | 23 23.2
24 224 | 226 | 22,8 23 | 232|234 236|238 | 24 24.2
25 23.4 | 236 | 23,8 24 |1 242 | 244|246 248 | 25 25.2
26 244 | 24,6 | 24,8 25 | 252|254 | 256 | 25.8 | 26 26.2
27 254 | 25,6 | 25,8 26 | 26.2 | 26.4 | 26.6 | 26.8 | 27 27.2
28 26.4 | 26,6 | 26,8 27 (272 | 274|276 (278 | 28 28.2
29 274 | 27,6 | 27,8 28 | 282|284 | 286 (288 | 29 29.2
30 28.4 | 28,6 | 28,8 29 [ 29.2 1294|296 (298| 30 30.2
31 29.4 | 29,6 | 29,8 30 |[30.2|30.4|306(308]| 31 31.2
32 30.4 | 30,6 | 30,8 31 [312 314|316 (318 32 32.2
33 314 | 316 | 31,8 32 1322324326328 33 33.2
34 324 | 326 | 32,8 33 1332334336338 34 34.2
35 334 | 336 | 33,8 34 | 342|344 (346|348 | 35 35.2

Fuente.- Manual para el control de calidad de la leche fresca recibida en fabricas y estaciones.

PROBABLEMENTE
AGUADO

NORMAL

DESCREMADA
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ANEXO N° 4

RESULTADOS DE LOS ANALISIS FISICO-QUIMICOS Y
MICROBIOLOGICOS DE LOS TRES MEJORES TRATAMIENTOS
UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO B

FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERIA EN ALIMENTOS "
UNIDAD DE INVESTIGACION Y DESARROLLO EN TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

1
LABORATORIO DE CONTROL Y ANALISIS DE ALIMENTOS o]
Direccion: Av. Los Chasquis y Rio Payamino, Huachi, Telf.: 2 400987, Fax: 2 400998. Email:laconal@hotmail.com
CERTIFICADO DE ANALISIS DE LABORATORIO
Certificado No:12-160 | RO1-5.10 05.02
Solicitud N°:12- 160 Pag.:1 de 1
Fecha recepcion: 23 mayo 2012 Fecha de ejecucion de ensayos: 30 mayo 2012
Informacién del cliente:
Empresa: Particular C.I/RUC: 0503335457
Representante: Silvana del Rocio Rubio Espinosa TIf: 032682278
Direccién: Vicente Rocafuerte y Pujili Celular: 084081196
Ciudad: Pujili E mail: silvy_rubio@hotmail.com
Descripcion de las muestras:
Producto: Leche chocolatada Peso: 500 ml
Marca comercial: n/a Tipo de envase: Envase plastico
Lote: n/a No de muestras: Tres
F. Elb.: n/a F. Exp.: n/a
Conservacion: Ambi X Refrigeracion:  Congelacion: Almac. en Lab: 5 dias
Cierres seguridad: Ninguno:  Intactos: X Rotos: Muestreo por el cliente: 22 mayo 2012
RESULTADOS OBTENIDOS
Cédigo del Cédigo Ensayos o .
Métod
Muestras laboratorio cliente solicitados étodos utilizados Unidades Resultados
*Densidad Relativa INEN 391 g/em3 1.065
*Acidez AOAC 942.15. 2005.Ed. 18 %(Ac.lactico) 0.115
*Solidos solubles AOAC 932.12. 2005.Ed. 18 °Brix 19.5
*Grasa AOAC 2003.06. 2005.Ed. 18 % 3.2
16012300 T1
*Mohos PE-02-5.4-MB AOAC 997.02. 2005.Ed. 18 UFC/ml <10
*Levaduras PE-02-5.4-MB AOAC 997.02. 2005.Ed. 18 UFC/ml <10
*Coliformes Totales  [PE-01-5.4-MB AOAC 991.14. 2005.Ed. 18 UFC/ml <10
*E. Coli PE-01-5.4-MB AOAC 991.14. 2005.Ed. 18 UFC/ml <10
*Densidad Relativa INEN 391 g/em3 1.0429
*Acidez AOAC 942.15. 2005.Ed. 18 %(Ac.léctico) 0.130
*Solidos solubles AOAC 932.12. 2005.Ed. 18 “Brix 19.8
*Grasa AOAC 2003.06. 2005.Ed. 18 % 3.3
Eiocke 1812032 T
chocolatada *Mohos PE-02-5.4-MB AOAC 997.02. 2005.Ed. 18 UFC/ml <1
*Levaduras PE-02-5.4-MB AOAC 997.02. 2005 Ed. 18 UFC/ml <1
*Coliformes Totales  |PE-01-5.4-MB AOAC 991.14. 2005.Ed. 18 UFC/ml <1
*E. Coli PE-01-5.4-MB AOAC 991.14. 2005.Ed. 18 UFC/ml <1
*Densidad Relativa INEN 391 g/em3 1.056
*Acidez AOAC 942.15. 2005.Ed. 18 Y%(Ac.lactico) 0.085
*Solidos solubles AOAC 932.12. 2005.Ed. 18 “Brix 175
| *Grasa AOAC 2003.06. 2005.Ed. 18 % 3.0
16012301 T3
*Mohos PE-02-5.4-MB AOAC 997.02. 2005.Ed. 18 UFC/ml <10
*Levaduras PE-02-5.4-MB AOAC 997.02. 2005.Ed. 18 UFC/ml <10
*Coliformes Totales  |PE-01-5.4-MB AOAC 991.14. 2005.Ed. 18 UFC/ml <10
*E. Coli PE-01-5.4-MB AOAC 91 J4. 2005.Ed. 18 {/  UFC/ml <10
Conds. Ambientales: 19.8° C; 50%HR
[ joria V-
i i de la Calidad
izad forencia electronica de resukplo@ G@N/AL| 1ot | msv
Nota: Los resultados consignados se refieren exclusivamente a la muestra recibida. El Laboratorio o s porel uso i de este
Noesun 1able. Prohibida su sinla bacién del Laboratorio
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ANEXO N°5
RESULTADOS DE LOS ANALISIS NUTRICIONALES DEL
TRATAMIENTO 1 (MEJOR TRATAMIENTO)

LAEI=[1AB

AL AT T

INFORMACION NSUTRM IONAL
Oveiver sl s N I N1
Frey
NOMBRE DEL CLIENTE: Silvars Rubw
DIRECCION Vicerne Rocafuerse y Puji
FEOCHA DE RECEPCION: 35 de enoro del 2012
MUESTRA: Leche chocolstads
DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Liguido codor café claro
ENVASE: Hetella do vidrio
CONTENIDO DECLARADO: 2 htrow
FECHA ELABORACION: 20 de diciembwre del 2011
FECHA VENCIMIENTO: —_—
LOTE: e
REFERENCIA 120211
MUESTREADO: Pur liente
INFORMACION NUTRICIONAL

Tamato por porcion 100 ml
Foeciones por envase

i 2
Energis 4190 kJ (Calorias 100 Cal) Energia & grasa 126 kJ (Calorias de grasa 30 Cal)

%% Valor Diario®
Ginsa Toul 5g %
Corasa Satwrada 2g 10 %
Colesterol 17 mg 6%
Sodo 40mg 2%
Carbohidratos unsles 153 5%
Fitea Dicsética Og 0%
Aricares Ty
Proteing ig 6%
e Cakio I12% | o Hwmo2sh |

i

* Valores Diario Reguerido on base » s dicss de KIS0L) (2000

1) prescats imforme e val Mo sobo prms s msaestrs saliale

Lokt [ -ﬂnnﬂmnn**bm

INFORME TECNICO, FICHA DE [S'ABJLIDAD INF D‘IH.ACION NUTRvC T‘NA- PARA REGISTRO SANITARIO

h.d-ah\ [ YW et r'n—ty;‘.cr- " - PETIAN PRN NI S0l PRGN JrE SRR § XTI
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ANEXO N° 6
RESULTADOS DE LOS ANALISIS NUTRICIONALES DEL
TRATAMIENTO 2

LAER]LAB

 ALIMENIOS LUAS Y AFINES

INFORMACION NUTRICIONAL
Ovchem de ratage N° 121004

Mgl )
NOMBRE DEL CLIENTE: Silvana Rubio
DIRECCION: Vicente Rocafeense y Pagii
FECHA DE RECEPCION: 2% de mayo del 2012
MUESTRA: Leche chocodainds
DESCRIPCION DE LA MUESTRA: 1 aguats cokor eafé clans
ENVASE: Boaclia do polictileno
CONTENIDO DECLARADO: pETITIN
FECHA ELABORACION: 25 de mayo del 2011
FECHA VENCIMIENTO: f—
LOTYE: e
REFERENCIA: 121345
MUESTREADO: Por cliemne
INFORMACION NUTRICIONAL
Tamabo poe porcidn 100 ml
POrciones pow eovase

Cantided i
Emergia 419 k) (Cakorins 108 Cal)  Fnergin de grwss 126 &J (Calories de grasa 30 Caly

% Vaber Diarie*
Grasa Tousl 3g S5
Cieasar Saqurads 2g 10 %
Colesserol 13 mg 4%
Sodio SOmg %
Carbohidratos tosales 13g 4%
Fibra Diesética Og 0%
Aricares 10g
Pronedsa 5g 0%

L1 poesenie adimmre o vilbdo wibs purs bo oscms analioads
Late @xfonree ne Qobe ropeodhuinre ks (pae om W dac! previe

INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA REGISTRO SANITARIO

Padheis T000 GANES DATIEIAPES MMmchioes Se AMTRIIOL M) AIN DANATEn TaNACUR BOVIER Saher AacuR CINCWACTI Se3MOSEN Sem T PiEws Jeaedts p sivs

: - - sdd
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ANEXO N° 7
RESULTADOS DE LOS ANALISIS NUTRICIONALES DEL

TRATAMIENTO 3
ANAL SIS ALMENT AE Y AFNES
mmummm wrnmmu
Ovalen iy ubgw \™ 171304
Mva f e )
NOMERE DEL CLIENTE: Silvama Rubio
MRECCION: Vicente Rocafuerse y Pupil
FECHA DE RECEPCION: 28 de msayo ded 2012
MUESTRA: Leche ehxolatata
DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Liguide cokw café clarn
ENVASE: oeclla de polictiteno
CONTENIDO DECLARADO; 2 fitron
FECHA ELABORACION; 25 de mayo def 201 |
FECHA VENCIMIENTO: —
LOTE; J—
REFERENCIA; 121384
MUESTREADO: Por Chierte
INFORMACHON NUTRICIONAL

Tamado por porcion 100 sl
Porciones poe esvase

Cantidad_por porchdn -
Esergl 338 k3 (Calortas $0 Cal)  Eoerpls de grasa 126 &S (Calorias de zrasa 30 Cal)

e Valor Diar®
Grasa Torad Iz %
Grasa Ssursda 22 10%
Colowerol 12 mg 4%
Sodio SOmg 2%
('.bul-'nlmn&;” s
Fibes Dicséticn g 0%
Ariares 9g
Protesna “ %

(e Caloio 11% |

Valores Diano Requerido en base & una dicsa de $3800) l@

E 1 pwemersi Bibommes on o sk s b msarers el onde
o e -“muwn-‘“nu-ﬂ_w&“

* Hiemol%

Dx.,

el

INFORME TECNICD, FICHA DE E‘”ARI IDAD NFJRMA- ION NUTRICIONAL PARA REGISTRO SANITARIO

Ardbuy bRt PATIE, PRICOMYAPCI WIITOAPCO M mirerTh LT
. Lot Oamereriy (0 4

MIOR UTUSA SSETRACL (OWMECOL JMECEM Liets Mulsne (eados p oo
F O™ : ‘ )
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ANEXO N° 8
RESULTADOS DE LOS ANALISIS MICROBIOLOGICO PARA
DETERMINAR VIDA UTIL DEL PRODUCTO
LECHE CHOCOLATADA A LOS DOS DIAS DE ELABORADA

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO —
FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERIA EN ALIMENTOS f
UNIDAD DE INVESTIGACION Y DESARROLLO EN TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
LABORATORIO DE CONTROL Y ANALISIS DE ALIMENTOS
Direccion: Av. Los Chasquis y Rio Payamino, Huachi, Telf.: 2 400987, Fax: 2 400998. Email:laconal@hotmail.com

|
L_/_I_CaN_riLi

CERTIFICADO DE ANALISIS DE LABORATORIO

Certificado No:12-160 | RO1-5.10 05.02
Solicitud N°:12- 160 Pag.:1del
Fecha recepcion: 23 mayo 2012 Fecha de ejecucion de ensayos: 30 mayo 2012
Informacién del cliente:
Empresa: Particular C.1/RUC: 0503335457
Representante: Silvana del Rocio Rubio Espi TIf: 032682278
Direccion: Vicente Rocafuerte y Pujili Celular: 084081196
Ciudad: Pujili E mail: silvy_rubio@hotmail.com
Descripcién de las muestras:
Producto: Leche chocolatada Peso: 500 ml
Marca comercial: n/a Tipo de envase: Envase plastico
Lote: n/a No de muestras: Tres
F. Elb.: n/a F. Exp.: n/a
Conservacion: Ambi X Refrigeracion:  Congelacio Almac. en Lab: 5 dias
Cierres seguridad: Ninguno:  Intactos: X Rotos: Muestreo por el cliente: 22 mayo 2012
RESULTADOS OBTENIDOS
Codigo del Cédigo Ensayos £ 2
5 e M i
Muestras laboratorio dliente colicitados étodos utilizados Unidades Resultados
*Densidad Relativa INEN 391 g/em3 1.065
*Acidez AOAC 942.15. 2005.Ed. 18 %(Ac.lactico) 0.115
*Solidos solubles AOAC 932.12. 2005.Ed. 18 °Brix 195
*Grasa AOAC 2003.06. 2005.Ed. 18 % 3.2
16012300 T1
*Mohos PE-02-5.4-MB AOAC 997.02. 2005.Ed. 18 UFC/ml <10
*Levaduras PE-02-5.4-MB AOAC 997.02. 2005.Ed. 18 UFC/ml <10
*Coliformes Tofales  |PE-01-5.4-MB AOAC 991.14. 2005.Ed. 18 UFC/ml <10
*E. Coli PE-01-5.4-MB AOAC 991.14. 2005.Ed. 18 UFC/ml <10
*Densidad Relativa INEN 391 g/em3 1.0429
*Acidez AOAC 942.15. 2005.Ed. 18 %(Ac.léctico) 0.130
*Solidos solubles AOAC 932.12. 2005.Ed. 18 “Brix 19.8
*Grasa AOAC 2003.06. 2005.Ed. 18 % 33
Kinche 1812032 T2 -
chocolatada *Mohos PE-02-5.4-MB AOAC 997.02. 2005.Ed. 18 UFC/ml <1
*Levaduras PE-02-5.4-MB AOAC 997.02. 2005 Ed. 18 UFC/ml <1
*Coliformes Totales ~ [PE-01-5.4-MB AOAC 991.14. 2005.Ed. 18 UFC/ml <1
*E. Coli PE-01-5.4-MB AOAC 991.14. 2005 Ed. 18 UFC/ml <1
*Densidad Relativa INEN 391 gem3 1.056
*Acidez AOAC 942.15. 2005.Ed. 18 %(Ac.lactico) 0.085
*Solidos solubles AOAC 932.12. 2005.Ed. 18 “Brix 175
) '  |+*Grasa AOAC 2003.06. 2005.Ed. 18 % 3.0
16012301 T3
*Mohos PE-02-5.4-MB AOAC 997.02. 2005 .Ed. 18 UFC/ml <10
*Levaduras PE-02-5.4-MB AOAC 997.02. 2005.Ed. 18 UFC/ml <10
*Coliformes Totales  |PE-01-5.4-MB AOAC 991.14. 2005.Ed. 18 UFC/ml <10
*E. Coli PE-01-5 4-MB AOAC 91 J4. 2005Ed. 184/ UFC/ml <10
Conds. Ambientales: 19.8° C; 50%HR
Ri § :
Autorizada transferencia electrénica de mﬁMGONALL [
Nota: Los resultados consignados se refieren exclusivamente  a muestra recibida. E1 1 does porel uso i de este cerificado.

No es un documento negociable. Prohibida su reproduccién sin la aprobacién del Laboratorio
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ANEXO N° 9
RESULTADOS DE LOS ANALISIS MICROBIOLOGICO PARA
DETERMINAR VIDA UTIL DEL PRODUCTO
LECHE CHOCOLATADA A LOS SEISMESES DE ELABORADA

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO "

7L N FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERIA EN ALIMENTOS ‘
@ 3 UNIDAD DE INVESTIGACION Y DESARROLLO EN TECNOLOGIA DE ALIMENTOS !
B LABORATORIO DE CONTROL Y ANALISIS DE ALIMENTOS o]

Direccién: Av. Los Chasquis y Rio Payamino, Huachi, Telf.: 2 400987, Fax: 2 400998. Email:laconal@hotmail.com

CERTIFICADO DE ANALISIS DE LABORATORIO

Certificado No:12-160 | RO1-5.10 05.02
Solicitud N°:12- 160 Pag.:1 de 1
Fecha recepcion: 23 mayo 2012 Fecha de ejecucion de ensayos: 30 mayo 2012
Informacién del cliente:
Empresa: Particular C.I/RUC: 0503335457
Representante: Silvana del Rocio Rubio Espinosa TIf: 032682278
Direccion: Vicente Rocafuerte y Pujili Celular; 084081196
Ciudad: Pujili E mail: silvy_rubio@hotmail.com
Descripcion de las muestras:
Producto: Leche chocolatada Peso: 500 ml
Marca comercial: n/a Tipo de envase: Envase pléstico
Lote: n/a No de muestras: Tres
F. Elb.: n/a F. Exp.: w/a
Conservacion: Ambi X Refrigeracion:  Congelacio Almac. en Lab: 5 dias
Cierres seguridad: Ninguno:  Intactos: X Rotos: Muestreo por el cliente: 22 mayo 2012
RESULTADOS OBTENIDOS
i 1 i o 3
Muestras Cotego d? C(.’d'go Efu.ayo’ Métodos utilizados Unidades Resultados
laboratorio cliente solicitados
*Densidad Relativa INEN 391 g/em3 1.065
*Acidez AOAC 942.15. 2005.Ed. 18 %(Ac.lactico) 0.115
*Solidos solubles AOAC 932.12. 2005.Ed. 18 “Brix 195
*Grasa  AOAC 2003.06. 2005.Ed. 18 % 33
16012300 T1
*Mohos PE-02-5.4-MB AOAC 997.02. 2005.Ed. 18 UFC/ml <10
*Levaduras PE-02-5.4-MB AOAC 997.02. 2005.Ed. 18 UFC/ml <10
*Coliformes Totales  [PE-01-5.4-MB AOAC 991.14. 2005.Ed. 18 UFC/ml <10
*E. Coli PE-01-5.4-MB AOAC 991.14. 2005.Ed. 18 UFC/ml <10
*Densidad Relativa INEN 391 g/em3 1.0429
*Acidez AOAC 942.15. 2005.Ed. 18 %(Ac.lactico) 0.130
*Solidos solubles AOAC 932.12. 2005.Ed. 18 “Brix 19.8
*Grasa AOAC 2003.06. 2005.Ed. 18 % 33
Kinche 1812032 T2 -
chocolatada *Mohos PE-02-5.4-MB AOAC 997.02. 2005.Ed. 18 UFC/ml <1
*Levaduras PE-02-5.4-MB AOAC 997.02. 2005 Ed. 18 UFC/ml <1
*Coliformes Totales  |PE-01-5.4-MB AOAC 991.14. 2005.Ed. 18 UFC/ml <1
*E. Coli PE-01-5.4-MB AOAC 991.14. 2005 Ed. 18 UFC/ml <1
*Densidad Relativa INEN 391 g/lem3 1.056
*Acidez AOAC 942.15. 2005.Ed. 18 Y%(Ac.lactico) 0.085
*Solidos solubles AOAC 932.12. 2005.Ed. 18 “Brix 175
) | *Grasa AOAC 2003.06. 2005.Ed. 18 % 3.0
16012301 T3
*Mohos PE-02-5.4-MB AOAC 997.02. 2005 Ed. 18 UFC/ml <10
*Levaduras PE-02-5.4-MB AOAC 997.02. 2005.Ed. 18 UFC/ml <10
*Coliformes Totales  [PE-01-5.4-MB AOAC 991.14. 2005.Ed. 18 UFC/ml <10
*E. Coli PE-01-5.4-MB AOAC 991 }4. 2005.Ed. 18 UFC/ml <10
Conds. Ambientales: 19.8° C; 50%HR
{ DIREC
i o "
| A Calidad//
izad: ferenci ica de mkM“NALl 4 I

Nota: Los resultados refieren  In mucstra recibida. El Laboratorio fo es responsable por el uso incorrecto de este certficado

No es un documento negociable. Prohibida su reproduccién sin la aprobacion del Laboratorio
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FOTOGRAFIAS DE LA METODOLOGIA DE ELABORACION DE

LA LECHE CHOCOLATADA.

FOTOGRAFIA N° 1. DETERMINACION DE LA DENSIDAD EN LA
LECHE CRUDA

Fuente.- Los autores

FOTOGRAFIA N° 2. DETERMINACION DE LA ACIDEZ
TITULABLE DE LA LECHE CRUDA

Fuente.- Los autores
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FOTOGRAFIA N° 3. DETERMINACION DEL % DE GRASA EN LA
LECHE CRUDA

Fuente.- Los autores

FOTOGRAFIA N° 4. RECEPCION DE LA MATERIA PRIMA
(LECHE CRUDA)

ey

Fuente.- Los autores

FOTOGRAFIA N° 5. FILTRADO Y ENFRIADO DE LECHE
CRUDA.

Fuente.- Los autores
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FOTOGRAFIA N° 6. ALMACENAMIENTO DE LECHE CRUDA

Fuente- Los autores

FOTOGRAFIA N° 7. ESTANDARIZACION DE LA LECHE CRUDA

e 4"-'

Fuente.- Los autores

FOTOGRAFIA N° 8. MEZCLA DE LOS DIFERENTES
INGREDIENTES

Fuente.- Los autores
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FOTOGRAFIA N° 9. PASTEURIZACION DE LA LECHE
CHOCOLATADA

Fuente.- Los autores

FOTOGRAFIA N° 10. ULTRAPASTEURIZACION DE LA LECHE
CHOCOLATADA

Fuente.- Los autores

FOTOGRAFIA N° 11. HOMOGENIZACION DE LA LECHE
CHOCOLATADA

Fuente.- Los autores
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FOTOGRAFIA N° 12. ENVASADO DE LA LECHE
CHOCOLATADA

Fuente.- Los autores

FOTOGRAFIA N° 13. DISTRIBUCION DE LA LECHE
CHOCOLATADA

Fuente.- Los autores

FOTOGRAFIA N° 14. PRESENTACION DEL PROYECTO

Fuente.- Los autores
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FOTOGRAFIA N° 15. TRATAMIENTOS A SER CATADOS

Fuente.- Los autores

FOTOGRAFIA N° 16. REALIZACION DE LAS CATACIONES

Fuente.- Los autores
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ANEXO N° 10
LEGISLACION DEL ASPARTAME

2 LEGISLACION

21 Recuerdo concemicnte 2 la antigud legislacion, leyes de 30 de marzo de
1902 v da 1 de agosto de 1993,

Lat Ley de 1902 reglamentsba la fabricacién, el emplen v la venta de la sacaring
¥ de cualguier otra sustancia eduleorante artificial gue posea un poder edulcorante
supcrior al del azicar sin tener cualidades nutritivas,

Lo que se Tlama por comodidad «Ley dz 1902» en realidad designaba una serie
de articulos de la Ley de Finanzas promulgada el 30 de marzo de 1902,

El objelivo era entonces, por una parte, proteger los ingresos que el estado oble-
nia de la venta del azdcar, y por otra parte preservar la sulud piiblica, pues la inocuidad
de 1a sacarina, ] inico competidor del azdcar, estaba entonces discutida,

Hasta 198% |a reglamentacion francesa amparada por esta Ley de 1902, antori-
zaba la venia solamente de los edulcorantes siguientes: sacarina, ciclamato y
aspartamo. pero Gnicamente en farmacias. Su venta fuera del circuito farmacéutico
asi coma su incerporacidn a los alimentos estaban prohibidas,

2.2 Nueva legislacion'
Ley de 5 de enero de 1988 precisada por las Ordenes de 12 de marzo de 1988,

2.2.1 Esta nueva ley (publicada en cl «), O de 6 de enero de 1988) avtoriza:

« La venta cn todos los comercios de los tres edulcorantes quimicos hajo sus
condicionamientos «de mass;

— la sacaring,
- el aspartama,
- el acesulfamo,

« Laincorporacian de estos tres edulcorantes a los productos alimenticios.

& Lo vents on f,q,l'm.:'.:,_']l.-_'u. solamenie de otro edulcorante qu[mim ¥4 aulonzado en
| antizua legislacion: los ciclamatos. Su incorporaciion a la fabricacion de pro-
ductos alimenticios no estd autorizada,

Las drdenes de [] de marzo de 1988 precisan las condiciones de empleo de los
edulcorantes quimicos {sacaring, aspartama, acesullamo) en los alimentos.
(Ordenes publicadas cn el «I.00» de 18 de marzo de 1988).

105



ANEXO N°® 11
NORMAS INEN



