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RESUMEN

El presente trabajo de investigacion tiene como objetivo evaluar las concentraciones de leche
de vaca y suero lacteo en la elaboracion del manjar, con la finalidad de aprovechar el valor
nutricional y darle un valor agregado al suero lacteo.

Para definir las diferentes concentraciones de leche de vaca (90, 80, 70,50) y suero lacteo (10,
20, 30,50) se utiliz6 un disefio de blogues completos al azar (DBCA) con un factor, la relacion
de leche y suero lacteo en donde los blogues se consideran a cada uno de los catadores.

Para la elaboracion del manjar se utilizé materia prima fresca con el fin de conservar la calidad
del producto, con la participacidn de veinte catadores semientrenados, cuyos valores obtenidos
fueron procesados en el programa Infostat para la obtencion del mejor tratamiento. Mediante
este procedimiento el tratamiento t1 resulto ser el mejor, el cual tiene una concentracion de 90%
leche y 10% suero lacteo.

El manjar fue sometido al anélisis fisicoquimico, donde se obtuvo los siguientes resultados:
humedad (pérdida de calentamiento) 15,49%, proteina 6,06%, grasa 9,06%; colesterol
41,03mg/100g; azucares totales 55,99%; cenizas 1,57%, sodio 16676,83 mg/kg; carbohidratos
67,28%, calorias 377,06; no contiene fibra bruta. En el analisis microbioldgico correspondiente
a los parametros de recuento de mohos y levaduras dan como resultado <10 UFC/g, lo que
garantiza que el manjar fue elaborado bajo las normas de higiene y calidad para la obtencion de
un producto inocuo. En el analisis nutricional existen 60 kcal, energia de grasa 15 kcal, grasa
total 1,5 ¢, &cidos grasos saturados 1g; no se detecta contenido de acidos grasos
monoinsaturados, acidos grasos poliinsaturados y acidos grasos trans, colesterol 6mg, sodio
25mg, carbohidratos 10g, no contiene fibra, azUcares 8g, proteina 1g, de tal manera que este
producto aporta los nutrientes necesarios para el organismo humano; los cuales deben ser
ingeridos de acuerdo al balance energético de cada persona.

Palabras claves: manjar, suero lacteo, analisis sensorial, tratamiento, inocuidad.
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THEME: "ASSESSMENT OF THE CONCENTRATION OF MILK AND WHEY IN
THE ELABORATION OF CARAMELIZED CONDENSED MILK™

AUTHORS: Quishpe Chanatasig Hilda Narcisa

Tigse Gallardo Ismael Rodrigo

ABSTRACT

This research aims to evaluate the concentrations of cow's milk and whey in the preparation of
caramelized condensed milk to take advantage of the nutritional value and give added value to
the whey.

To define the different concentrations of cow's milk (90, 80, 70.50) and whey (10, 20, 30.50),
a randomized complete block design (DBCA) was used with one factor, the ratio of milk and
whey where the blocks are considered to each of the tasters.

The fresh raw material was used to preserve the quality of the product, and the participation of
twenty semi-trained tasters, whose obtained values were processed in the Infostat program to
get the best treatment; through this procedure, treatment t1 turned out to be the best, which has
a concentration of 90% milk and 10% whey.

The caramelized condensed milk was subjected to physicochemical analysis, where the
following results were obtained: humidity (heating loss) 15.49%, protein 6.06%, fat 9.06%;
cholesterol 41.03mg/100g; total sugars 55.99%; ash 1.57%, sodium 16676.83 mg/kg;
carbohydrates 67.28%, calories 377.06; does not contain crude fiber. The microbiological
analysis corresponding to the mold and yeast count parameters results in <10 CFU/g, which
guarantees that the caramelized condensed milk was prepared to obtain an innocuous product
under hygiene and quality standards. In the nutritional analysis, there are 60 kcal, fat energy 15
kcal, total fat 1.5 g, saturated fatty acids 1 g; content of monounsaturated fatty acids,
polyunsaturated fatty acids, and trans fatty acids is not detected, cholesterol 6mg, sodium 25mg,
carbohydrates 10g, does not contain fiber, sugars 8g, Protein 1g, in such a way that this product
provides the necessary nutrients for the human body; which must be ingested according to the
energy balance of each person.

Keywords: delicacy, whey, sensory analysis, treatment, safety.
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2. JUSTIFICACION DEL PROYECTO
El suero lacteo es un sub producto derivado de la elaboracién de queso fresco en el que se
encuentra grandes propiedades funcionales como la proteina. En la actualidad el suero lacteo
es destinado para la alimentacion de porcinos y otra parte es vertido de manera directa a los
conductos del alcantarillado y suelos sin un previo tratamiento, lo cual representa una fuente de
contaminacion para los recursos hidricos y el suelo ya que disminuye el oxigeno en el agua y
su calidad provocando la muerte de la vida acudtica mientras que el suelo se vuelve mas acido

y pierde sus compuestos nutritivos.

El valor nutritivo del suero lacteo esta definido por sus elementos como, por ejemplo, las
proteinas que ésta tiene el alto valor bioldgico. Las proteinas del suero del queso poseen

excelentes caracteristicas funcionales y un valor nutritivo bastante elevado.

El suero lacteo esta conformado por un enorme perfil de minerales, se puede hallar importantes
porciones de potasio, ademas tiene fosforo, magnesio, zinc, hierro y cobre, conformando todos
ellos sales de gran biodisponibilidad para el buen desempefio del organismo. También contiene

cantidades pequefias sin embargo bastante apreciables de las vitaminas A y del complejo B.

En gran mayoria de casos, la proteina del suero lacteo mejora el rendimiento deportivo de tal
manera que al tomar proteina de suero lacteo como punto de un programa de entrenamiento de
fuerza ayuda a incrementar la masa muscular y la fuerza. Ademas, la proteina de suero podria

contribuir a agilizar la recuperacion muscular luego de un ejercicio profundo.

Mejora los niveles de glucosa y la respuesta a la insulina ya que el consumo de proteina de
suero lacteo puede contener efectos provechosos sobre ciertos indicios del sindrome

metabolico, también en la reduccion de componentes de peligro cardiovascular.

La presente investigacion permiti6 elaborar un manjar en donde se utiliz6 leche y suero lacteo
como materia prima del cual posteriormente se evaluo la concentracion de leche y suero lacteo
en la elaboracién del manjar. A su vez se realizé un disefio experimental (DCBA) con dos
repeticiones con la finalidad de obtener el mejor tratamiento. Mediante la ejecucion del
proyecto se benefician de manera directa las empresas y sectores productoras de queso y de

manera indirecta los consumidores y comerciantes de productos lacteos.



3. BENEFICIARIOS DEL PROYECTO DE INVESTIGACION

a) Beneficiarios directos

Los beneficiarios directos seran las empresas lacteas y sectores de la provincia de Cotopaxi que

producen queso fresco del cual se obtiene el suero lacteo dulce.
b) Beneficiarios indirectos

Dentro de los beneficiarios indirectos se encuentran los consumidores y comerciantes de

productos lacteos de la misma provincia.

4. EL PROBLEMA DE INVESTIGACION

El suero lacteo es utilizado como un alimento para animales, sin tomar en cuenta que es un
producto con un alto valor nutricional, y puede ser utilizado para la elaboracién de subproductos

que se pueden elaborar con él.

Segun (Almécija, 2007) argumenta que la disposicion del rendimiento del suero lacteo en el
mundo en el afio 2005 fue: Europa el 53%, América del Norte y central el 28%, Asia el 6%,
Africa el 5%, Oceania el 4% y en América del Sur el 4%, los cual son porcentajes de manera
anual lo que representa 110-115 millones de toneladas meétricas de lactosuero son producidas
a nivel mundial a través de la elaboracion de queso (Briczinski & Roberts, 2002) (Palma,
Brandelli, & Zachia, 2003) (Londofio, 2006), nos dicen que de este porcentaje, el 45% se arrojan
en rios, lagos y otros centros de aguas residuales, o en el suelo, lo cual representa una pérdida
significativa de nutrientes provocando serios inconvenientes en la contaminacion (Londofio,
2006). El porcentaje restante es tratado y transformado en diferentes productos alimenticios, de
los cuales cerca del 45% es usado de manera directa en forma liquida, el 30% en polvo, el 15%
como lactosa y subproductos, y el restante como abundancia de proteinas de lactosuero.
(Panesar, Kennedy, Gandhi, & Bunko, 2007)

Ecuador destina 1,2 millones de litros/diarios para la produccion formal de queso, ademas se
hace artesanalmente. Aquello produce 900 000 litros de suero, por lo que un 10% se usa en la

industria lactea: 90 000 litros.

Segun (Cuasque & Toapaxi, 2018) plantean que, en la Provincia de Cotopaxi, se crean
aproximadamente alrededor de 3400 litros de lactosuero al mes de tal forma que al afio se crean
40800 litros de lactosuero como un subproducto del proceso de la elaboracién del queso. Esos

residuos, basicamente, se vierten a los terrenos que se encuentran alrededor de la empresa, con



la consiguiente contaminacion de los mismos; y una pequefia porcion es vendida para el

alimento de los cerdos.

5. OBJETIVOS

5.1.0bjetivo General
e Evaluar la concentracion de leche de vaca y suero lacteo en la elaboracion del manjar.

5.2.0Dbjetivos Especificos
e Elaborar un manjar con diversas concentraciones de leche de vaca y suero lacteo.
e Realizar un analisis sensorial para determinar el mejor tratamiento con la participacion
de catadores semientrenados.
e Evaluar las caracteristicas fisico-quimicas, microbioldgicas y el valor nutricional del
mejor tratamiento mediante un andlisis de laboratorio para establecer su composicion.

e Realizar un analisis economico del mejor tratamiento.



6. ACTIVIDADES Y SISTEMAS DE TAREAS EN RELACION A LOS OBJETIVOS PLANTEADOS

Tabla 1 Actividades y sistemas de tareas en relacion a los objetivos planteados.

OBJETIVOS

ACTIVIDADES

RESULTADOS OBTENIDOS

MEDIOS DE VERIFICACION

Elaborar un manjar con diversas
concentraciones de leche de vaca y

suero lacteo.

Realizar un analisis sensorial para
determinar el mejor tratamiento con
el apoyo de catadores

semientrenados.

Evaluar las caracteristicas fisico-
quimicas, microbioldgicas y el valor
del

mediante un analisis de laboratorio.

nutricional mejor tratamiento

Realizar un analisis economico del
mejor tratamiento.

Obtencidn de la leche de vaca.
Adquisicion del suero lacteo que es
obtenido por la elaboracion de quesos.
Elaboracion de un manjar con diversas
concentraciones de leche y suero
lacteo.

Elaboracion de una encuesta para
analisis sensorial.

Seleccion de catadores para que
participen en la evaluacién sensorial de
los tratamientos del  producto
elaborado.

Pruebas de catacion

Realizacion de los analisis respectivos
del producto elaborado para determinar
las caracteristicas, fisicoquimicas,
microbioldgicas y valor nutricional.

Determinacion de costos del proyecto

Formulacién de concentraciones.
Manjar.

Resultados de del andlisis sensorial
Mejor tratamiento

Caracteristicas, fisicoquimicas,
microbioldgicas y valor nutricional

Resultados obtenidos del analisis
econdmico del mejor tratamiento

Concentraciones de leche y suero
lacteo tabla 7.

Resultados del analisis sensorial
tabla 9-17.

Andlisis del laboratorio
Multianalityca S.A. Laboratorio de
Andlisis y Aseguramiento de
Calidad.

tabla19-22

Analisis econdémico del
tratamiento.
tabla 27.

mejor

Elaborado por: Autores



7. FUNDAMENTACION TEORICA
7.1.Antecedentes

Segun Pilco, J. (2013), con el tema de investigacion “Utilizacion de pectina, gelatina y goma
xatana en el manjar de leche a base de lactosuero”. En el afio 2013 en la Escuela Superior
Politécnica de Chimborazo Facultad de Ciencias Pecuarias. En la investigacion se concluy6 que
la preferencia de los consumidores por medio de la evaluacion de las caracteristicas
organolépticas del manjar de leche a base de lactosuero se vio favorecida por efecto presente
en el tratamiento t2 (gelatina), considerando la valoracion inicial y a lo largo de los 15 y 30 dias
de almacenamiento, se reportd calificaciones de Excelente y Muy Buena, frente valoraciones

de Buena que pertenezca al tratamiento control (TO0).

Segun Rojas, A., & Veliz, D. (2009) en la investigacion titulacion con el tema “Evaluacion de
la aceptabilidad del manjar blanco elaborado a partir de suero dulce liquido de queseria”. En el
afio 2009 en la Universidad Nacional del Centro del Peru. En la tesis mencionada la materia
prima suero dulce liquido de queseria que se utiliza para la elaboracion de manjar blanco tiene
un contenido de 0.5% de grasa, 0,9% de acidez y un pH de 6.3, presentes en las caracteristicas

microbioldgicas propias del suero dulce liquido de queseria.

Segun Condori, E., & Guerrero, A. (2019), con el tema de investigacion “Estimacion de la vida
atil del manjar de leche a base de lactosuero mediante pruebas aceleradas”. En el afio 2019 en
la Universidad Nacional del Centro del Pert. Con relacion a los cambios fisico-quimicos
analizados durante los diferentes dias y temperaturas de almacenamiento del manjar de leche a
base de lactosuero se deberia de indicar que dichos parametros se hallan en los rangos normados
para el producto variando el pH de 6.465 a 7.95 y esta es inversamente proporcional a la acidez,
los solidos solubles se hallan entre 54°Brix a 58.40°Brix y permanecen en los solicitado para el

manjar blanco.

Segun Mufioz, J. (2018) con el tema de investigacion “Elaboracion de manjar con nueves
(juglans regia) utilizando diferentes niveles de lactosuero como sustituto de la leche”. En el afio
2018 en la Universidad Técnica de Manabi. Mediante el analisis de laboratorio realizado donde
al tratamiento T1 se le hizo un analisis fisicoquimicos tomando en cuenta la norma respectiva
donde se obtuvieron los siguientes resultados: pérdida por calentamiento: 33.80% segun el
método de andlisis de la NTE INEN 164; solidos totales: 86.20% de acuerdo a la NTE INEN
014; proteina: 5.98% aplicando la NTE INEN 465; ceniza: 1.70% con el procedimiento de la
NTE INEN 467; humedad: 32.34% utilizando la NTE INEN 464, fibra: 0.02% aplicando la
NTE INEN 542, grasa: 0.92% segun a la AOAC 17°th. Ademas, se realizo los analisis



microbioldgicos: donde los coliformes por cada gramo y Escherichia coli, aplicando la NTE
INEN 1529-10 se obtienen resultados negativos; es decir, la ausencia de microorganismos
patogenos en el producto elaborado. En donde los valores obtenidos en cada analisis se
encuentran dentro del rango permitido por cada norma establecida, mostrando que el producto

es optimo en cuanto a su calidad fisicoquimica y microbioldgica.
7.2.La leche

El Instituto Ecuatoriano de Normalizacion (INEN), establece que la leche es todo producto
adquirido de la secrecién mamaria regular de los animales bovinos lecheros sanos, obtenida por
medio de uno o més ordefios que se realizan diariamente, higiénicos, enteros e ininterrumpidos,

sin ningun tipo de afiadidura o sustraccion, referida a un procedimiento previo a su consumo.

La leche cruda a su vez es aquella que no ha sido sometida a ningln tipo de calentamiento,
salvo el de enfriamiento para su conservacion, ni ha tenido modificacion alguna en su

composicion, su temperatura es de no méas de 40°C. (INEN, 2011).

En su acepcion la leche contiene un alto valor nutricional en sus productos, desde siempre ha
sido uno de los alimentos basicos que ha estado presente en dietas de nifios, personas adultas,

y es de gran importancia en el consumidor a nivel mundial.

Desde su nacimiento los mamiferos dependen de la leche materna para sobrevivir, por lo que
cada especie produce una leche que es necesaria para las crias. Actualmente desde sus primeros
usos se ha visto un crecimiento prolongado, la leche ahora es la base para obtener otros

productos como el queso, el yogurt, la mantequilla, entre otros. (Agudelo & Bedoya, 2005)

Segun (Rodriguez & Blanco, 2014), argumenta que toda leche que proceda de una hembra
lechera, que no sea la vaca debe designarse por la denominacion “leche” seguida del tipo de

animal de origen: “leche de cabra”, “leche de oveja”.
7.2.1. Composicion de la leche

La leche de vaca destina a un espacio preponderante a partir de la perspectiva comercial y del
consumo humano, debido a que de esto es dependiente la calidad de los productos y sus costos.
La leche es un producto bastante susceptible a las adulteraciones, por lo cual su estructura se
establece en reglas concretas de calidad e higiene, para que de tal manera proteja a los

consumidores. (Franklin, 2011)



La leche es un producto de complicacion quimica y fisica que esta conformada principalmente
por agua y recursos nutritivos como por ejemplo grasa, glucidos, proteinas, con gran cantidad

de minerales y vitaminas. (Chacén F. , 2017)

Tabla 2 Composicion de la leche de vaca

Componente Porcentaje (%)
Agua 85 — 87
Proteinas 3-4
Lipidos 3-6
Hidratos de Carbono 4
Minerales 0,72

Fuente: (Chacon F. , 2017)

7.2.1.1. Agua
Segun (Chacon F. , 2017) argumenta que cuantitativamente, el agua es el elemento de mayor

importancia. Alrededor del 87,5% de la leche es agua.

El agua constituye la etapa liquida de la leche y en ella se hallan los deméas componentes solidos

y gaseosos en diferentes maneras de solucién.

Su funcionalidad es actuar como disolvente de los otros componentes, el contenido total de

agua influye en la textura.
7.2.1.2.Proteinas

La leche es una mezcla de proteinas, lipidos y gllcidos que a su vez contiene vitaminas y sales
minerales. Los aminoécidos que conforman la proteina son como eslabones que componen una
cadena, segun la combinacion y proporcién de estos aminoacidos existen varios tipos de
proteinas (Caseina, Beta-lactoglobulina, Lisozima, Alfa-lactoaloumina, Lactoperoxidasa,
Inmunoglobulinas, Lactoferrina), la leche de vaca contiene 3,50 g por cada 100 ml de proteina,
(Bogahawaththa, Chandrapala, & Vasiljevic, 2017) En la leche de vaca se distinguen tres
categorias para el nitrégeno proteico: las caseinas, las proteinas del lactosuero, y las proteinas

de la membrana del glébulo graso. (Garcia, Montiel, & Borderas, 2014)

La leche de la vaca contiene un 3-4% de proteinas. Las méas abundantes son las caseinas 75%,
las globulinas 11 % y las albuminas 5%. (Kukilinski, 2003).



e Caseinas:
Son proteinas hidrofébicas que permanecen conformando micelas, estas proteinas
tienen un grupo fosfato que esterifican residuos alcohol de aminoacidos, como la serina
y la treonina. (Kukilinski, 2003)
Las caracteristicas comunes que poseen las caseinas son: cantidades abundantes de
acido aspartico y acido glutdmico, coagulan a pH de 4,6, precipitan con ion calcio
excepto la caseina K, son fijos a 100°C e incluyen un contenido bajo de aminoécidos
azufrados. (Kukilinski, 2003)

e Proteinas del lactosuero:
Las proteinas del lactosuero constituyen el 20 % del nitrogeno proteico total, contienen
sulfuro en vez de fésforo, y permanecen en la solucion lactea a un pH de 4,6. (Garcia,
Montiel, & Borderas, 2014)

7.2.1.3.Lipidos
La fraccion lipidica de la leche (3-6%) esta constituida por lipidos apolares (>98%) y polares
(<2%).

e Lipidos apolares:
Son en su mayoria triglicéridos (97-98%), con pequefias cantidades de monoglicéridos,
diglicéridos y acidos libres. Los &cidos grasos que forman parte de estos triglicéridos
son variados.

e Lipidos polares:
Incluyen diferentes tipos de constituyentes como los fosfolipidos (la lecitina o la
fosfatidilcolina), los cerebrosidos, los gangliosidos y la fraccion insaponificable donde
esta el colesterol, los pigmentos naturales (carotinoides) y las vitaminas liposolubles (A,
D, E). (Kukilinski, 2003)

7.2.1.4. Hidratos de carbono

El contenido de hidratos de carbono en la leche esta en torno al 4%. El glicido mayoritario es

la lactosa del disacarido compuesto por glucosa y galactosa.

La lactosa es hidrolizada en el organismo del consumidor, por la enzima lactasa, formandose

ambos monosacéridos que la conforman, que después son absorbidos. (Kukilinski, 2003)
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7.2.2. Caracteristicas generales de la leche

La leche fresca de vaca debera exponer un aspecto coman, estara limpia e independiente de
calostro, preservadores, antibioticos, colorantes, materias extrafias y sabores u olores objetables

0 extrafos.

La leche se obtendrd de vacas acreditadas como sanas, o sea libres de toda patologia
infectocontagiosa como por ejemplo tuberculosis, brucelosis y mastitis. Desde el instante de la
obtencion de la leche sera sometida a filtracion y enfriamiento inmediato a 4 C, al momento de

la entrega va a poder estar a una temperatura no superior a 10 °C. (Revilla, 1982)

7.2.3. Propiedades de la leche
Todas las propiedades de la leche estan determinadas por sus constituyentes, por lo que

cualquier proceso y operacion que altere a estos se refleja en ella. (Revilla, 1982)

7.2.4. Propiedades fisicas de la leche
La leche tiene una estructura fisica dificil con tres estados de agregacion de la materia:

e Emulsion, en la que se encuentran, principalmente, las grasas.
e Disolucidn coloidal de parte de las proteinas.
e Disolucidn verdadera del resto de las proteinas, la lactosa y parte de los minerales.

Por tanto, podemos definir la leche como un coloidal de particulas en un medio disperso acuoso.

e Sabor: La leche fresca normal tiene un sabor ligeramente dulce debido principalmente
a su alto contenido de lactosa; todos los elementos contribuyen a la sensacién del sabor
que recibe el consumidor. (Revilla, 1982)

e Olor: La leche recién ordefiada tiene un olor caracteristico, que se pierde rapidamente
con la manipulacion y adquiere el olor de los envases que la contiene. (Chacon F. , 2017)

e Color: La leche es un liquido blanquecino amarillento y opaco, color caracteristico que
se debe primordialmente a la dispersion de la luz por las micelas de fosfocaseinato de
calcio. Los glébulos grasos ayudan con el color blanquecino, también el caroteno y la
riboflavina colaboran al color amarillento. (Revilla, 1982)

e Viscosidad: La viscosidad de la leche esta representado por el grado de firmeza a fluir,
dsea que es el coeficiente de frotamiento entre las moléculas. La viscosidad incrementa

con la disminucion de la temperatura, el aumento del contenido de grasa, la
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homogenizacidn, la fermentacion, el envejecimiento y las altas temperaturas seguidas

por el enfriamiento. (Revilla, 1982).

7.2.5. Propiedades fisicogquimicas de la leche.

Tabla 3 Requisitos fisicoquimicos de la leche cruda.

Contenido Valores
Densidad relativa (20 °C) 1,028 - 1,032
Materia grasa (%fraccion de masa) Min 3,0
Acidez titulable como &cido lactico (%fraccion de masa) 0,13-0,17
Solidos totales (%fraccion de masa) Min 11,2
Solidos no grasos (%fraccion de masa) Min 8,2
Cenizas (%fraccion de masa) Min 0,65
Punto de congelacion °C - 0,536 - 0,512
Proteinas (%fraccion de masa) Min 2,9
Ensayo de la reductasa (horas) Min 3
Reaccion de estabilidad proteica Negativo
Presencia de conservantes Negativo
Presencia de neutralizantes Negativo
Presencia de adulterantes Negativo
Grasas vegetales Negativo
Suero de leche Negativo
Prueba de Brucelosis Negativo
Residuos de medicamentos veterinarios Negativo

Fuente: (INEN, 2012)
7.2.6. Propiedades quimicas de la leche

La leche es un liquido de estructura compleja, donde el agua es el soporte de los elementos
solidos de la leche y se hallan presente en dos estados: como agua independiente que es la

mayor parte (intersticial) y como agua absorbida en la superficie de los componentes.

En lo cual tiene relacion con sélidos o materia seca la estructura porcentual mas habitualmente

hallada es la siguiente:
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e Materia grasa (lipidos): 3,5% a 4,0%

e Lactosa: 4,7% (aprox.)

e Sustancias nitrogenadas: 3,5% (proteinas entre ellos)
e Minerales: 0,8%

Pese a que dichos porcentajes en la estructura de la leche se aceptan como los més frecuentes,
no es simple determinar con certeza los mismos, puesto que estan sujetas a una secuencia de
componentes. (Celis & Juarez, 2009)

7.2.7. Valor nutricional

De todos los alimentos que consume el humano, solamente la leche tiene como objetivo el de
servir de alimento como tal. Consecuentemente, se espera que su valor nutritivo sea bastante
elevado. (Wattiaux, 2009)

La leche constituye uno de los alimentos naturales mas completos, y su valor nutritivo es tal

que no podria ser en forma sencilla desplazada ni sustituida por otros alimentos.

Es por ello que el consumo de leche esta en especial indicado a lo largo de la fase de crecimiento
y, aunque en la madurez no resulta imprescindible, es adecuada su adhesion en toda dieta sana
y equilibrada. (Wattiaux, 2009)

Su riqueza en energia, proteinas de simple asimilacion, grasa, calcio, fésforo y diversas
vitaminas realizan de la leche el alimento insustituible del lactante y, generalmente, del infante
en sus cuatro primeros afios de vida, aunque ademas es primordial en otras fases de la vida. La
leche tiene recursos nutritivos, da seguridad inmunologica y suministra sustancias bioldgicas

activas tanto a neonatos como a adultos. (Wattiaux, 2009)

7.2.8. Valor energético
La leche entera de vaca es también una fuente de energia cuyo valor energético varia entre 610
y 710 Kcal por litro, teniendo en cuenta como promedio el de 650 Kcal. La leche descremada
es de 360 Kcal por litro. (Wattiaux, 2009)

7.3.Suero lacteo

El suero lacteo es considerado también un derivado de la industria lactea, por su alto valor
nutritivo y su funcionalidad dentro de la industria alimentaria, por lo consiguiente el suero

lacteo posee una riqueza nutritiva, al ser poseedor de aminoacidos esenciales, en la fase acuosa
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esta presente también lactosa, disacarido que representa la composicion mayoritaria del suero
lacteo, se encuentran ademas vitaminas liposolubles como la A, D, E y liposolubles como la
vitamina C, complejo B y minerales enorme trascendencia como el calcio, hierro, fosforo y

potasio

El 50% del suero lacteo producido a nivel mundial es tratado y transformado en productos
alimenticios. El 45% es utilizado directamente en forma liquida, 30% se deshidrata para su uso
como polvo, 15% se industrializan para extraer lactosa y con el resto se elabora concentrado
proteico de suero lacteo en polvo.

7.3.1. Composicién nutricional del lacto suero dulce y acido

Tabla 4 Composicion nutricional del suero lacteo dulce y acido.

Contenido Suero lacteo dulce (g/L) Suero lacteo acido (g/L)
Solidos 63,0 - 70,0 63,0 - 70,0
Lactosa 46,0 — 52,0 44,0 — 46,0
Proteinas 6,0 — 10,0 6,0-8,0
Calcio 0,4-0,6 1,2-16
Fosfatos 1,0-3,0 2,0-45
Lactatos 2,0 6,4
Cloruros 1,1 1,1

Fuente: (Chacon, Chavez, Renteria, & Rodriguez, 2017)
7.3.2. Tipos de suero de leche

El suero lacteo se clasifica en dos tipos siendo estos reconocidos por las técnicas que se utilizan

para coagular la caseina de la leche.

En primer lugar, esta el suero lacteo dulce el cual se obtiene con mas frecuencia por el uso de
cuajo en la produccion de quesos, a través de este proceso se obtiene un suero de leche con un

pH de 6,5 denominandose, asi como lacto suero dulce.

El segundo tipo es obtenido a partir de una fermentacién o adicion de acidos minerales y
organicos que propiciaran la coagulacion de la caseina en la elaboracion de quesos frescos, este

posee un pH menor de <5.
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7.3.2.1.Proteinas del suero lacteo
Las proteinas presentes en el suero lacteo no son abundantes, pero si llaman la atencion de los
terrenos econdmicos y nutricionales, pues representan una diversa y rica cantidad de proteinas
secretadas que ostentan un largo rango de caracteristicas quimicas, fisicas y funcionales. En
concreto representan el 20% de las proteinas en la leche de bovino. En el suero lacteo estan
presentes proteinas globulares como la B-lacto globulina (B-Lg) como componente principal,
representando un 10% y a la a-lacto albumina (a-La) con un 4% de toda la proteina lactea.
Ademas, esta conformado por lactoferrina, lactoperoxidasa, inmunoglobulinas y

glicomacropéptidos. (Araujo, Monsalve, & Quintero, 2013)
7.3.3. Usos del suero lacteo

En los paises del oriente el suero lacteo es aprovechado en variedad de productos de vida diaria
como lo son dentifricos, formulas lacteas, alimentos nutricionales, pomadas anti hongos y
sobretodo en el marco de la cosmetologia (Chacdn, Chavez, Renteria, & Rodriguez, 2017). En
el suero lacteo se utilizan principalmente las proteinas en una gran cantidad de alimentos, esto
es debido a las propiedades funcionales que estas proteinas poseen, como lo es su funcion:
emulsionante y gelificante, siendo este parametro otorgado especialmente por la B-lacto
globulina. (Huertas, 2009)

El suero lacteo puede ser utilizado para producir bebidas alcoholicas, en el medio oriente
existen destilerias que usan al suero lacteo sin proteinas como fuente de alimento el cual se
fermenta utilizando kluyveromyces marxianus var. Marxianus o kluyveromyces fragilis. El
suero lacteo ya pasteurizado es fermentado a temperaturas de 24 a 34 grados centigrados. La
produccidn de etanol resultante arroja datos de 75 a 80% en valor tedrico, estableciendo que es
necesario usar 1 kg de lactosa metabolizada para cada 0,538 kg de etanol indicando de esta
forma el valor que el suero de leche representa en la produccion de etanol. (Dragone, Mussatto,
Oliveira, & Teixeira, 2009)

7.3.4. Efectos contaminantes del lacto suero.

El suero lacteo constituye una importante fuente de contaminacion ambiental debido al alto
contenido de materia organica, la cual es expresada como demanda biologica de oxigeno (DBO)
comprendiendo entre 30000 y 50000 mg/L y como demanda quimica de oxigeno entre 60000
y 80000. Por otro lado, cerca del 90% de esta carga es aportada por el contenido de lactosa, la
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cual se conforma por un tipo de enlace entre sus algunos elementos de az(cares que provoca

que varios microorganismos no sean capaces de degradarla

Este subproducto al ser vertido en fuentes acuiferas provocando que el agua se quede sin
oxigeno, gracias a la accion microbiana que transforma la materia organica en compuestos que
reducen el pH del agua trayendo como resultado la produccion de malos olores y el descenso
de organismos acuaticos que en ese nicho se encuentren. (Araujo, Monsalve, & Quintero, 2013)

7.4.Manjar
7.4.1. Definicion del manjar.

Segun (Aldana, 2001) define al manjar como “el producto de una mezcla de leche y azucar. La
legislacion colombiana hace diferenciacion entre arequipe y el manjar blanco, por la inclusion

en este Ultimo de alguna fuente de almidon”

El dulce de leche o también conocido como manjar, manjar blanco, arequipe o cajeta es un
dulce tradicional de América Latina, en donde los se encuentran los paises que mas consumen
este producto como son Uruguay, Argentina, Bolivia, Brasil, Chile, Colombia, Costa Rica,
Cuba, Ecuador, El Salvador, Guatemala, Haiti, Honduras, México, Nicaragua, Panama,
Paraguay, Pert, Republica Dominicana y Venezuela. (Abril & Nauta, 2012)

7.4.2. Caracteristicas del manjar
El dulce de leche 0 manjar es elaborado ya sea con la leche de vaca o de cabra, azlcar y esencia
de vainilla, y diferentes especies dulces que ayudan al producto. En algunos casos pueden
agregarse otros ingredientes. (Abril & Nauta, 2012)

7.4.3. Tipos de manijar.
Segun (INEN, 2011) Clasifica “El dulce de leche tipo I, debe elaborarse con leche fresca y apta
para el consumo, el dulce de leche tipo Il, debe elaborarse con leche y crema apto para el
consumo; el dulce de leche tipo Il1, deberia elaborarse con leche o crema fresca, aptas para el
consumo del ser humano; van a poder afadirse a lo largo de o desde el proceso de preparacion:

miel, coco, cacao, mani, u otros productos permitidos.
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7.4.4. Requisitos del manjar de leche
a. Requisitos especificos.

Conforme con la norma INEN 700 (2011), establece que en el manjar de leche tienen la
posibilidad de aumentar sustancias amilaceas, solo al producto designado a reposteria, en dicho
caso este producto deberia rotularse con la designacion de “postre de leche”. Tienen la
posibilidad de afiadir otros ingredientes permitidos como cacao, chocolate, coco, almendras,
mani, frutas secas, cereales y/u otros productos alimenticios solos 0 en mezclas en una porcion

minima del 5 % m/m del producto final.
b. Requisitos fisicos y quimicos.

El manjar o dulce de leche, ensayado de acuerdo con las normas ecuatorianas correspondientes

deben cumplir con lo establecido en la tabla 5.

Tabla 5 Requisitos fisicoquimicos de manjar de leche.

Requisitos fisico quimicos TIPO I Método de ensayo
Max. % Min. %

Pérdida por calentamiento 35 - INEN 165

Sdlidos de la leche 25,5 - INEN 014

AzUlcares Totales - 56 INEN 398

*Expresado como azucar invertido

Fuente: (INEN, 2011)

c. Requisitos microbioldgicos

El analisis microbiologico correspondiente, el manjar o dulce de leche debe dar ausencia de
microorganismos patdgenos, de sus metabolitos y toxinas. EI manjar o dulce de leche, ensayado
de acuerdo con las normas ecuatorianas correspondientes debe cumplir con los requisitos

microbioldgicos establecidos en la tabla 6.
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Tabla 6 Requisitos microbiolégicos del manjar de leche.

Requisitos n C M Método de ensayo
Recuento de mohos y Levaduras 5 2 10 NTE INEN 1529 10

n = NUmero de muestras a examinar.

m = Indice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad.
M = indice méaximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad.

¢ = NUmero de muestras permisibles con resultados entre my M.
Fuente: (INEN, 2011)

d. Requisitos sensoriales

Segun (Navas, 2008), argumenta que evaluo diferentes niveles de suero de queso en el manjar
de leche, determina que el manjar debe tener una consistencia pastosa, sin cristales perceptibles
sensorialmente. La consistencia va a poder ser mas firme en la situacion del dulce para
pasteleria o heladero, va poder exponer consistencia semisélida o sélida y especialmente
cristalizada una vez que la humedad no supere el 20%. Color castafio acaramelado,
perteneciente a la actitud de Maillard. En la situacion del dulce para heladeria, el color va a
corresponder al colorante adicionado. Flavor (Sabor y olor): dulce propio, sin olores ni sabores

extranos.

8. VALIDACION DE HIPOTESIS

Ho La concentracion de leche de vaca y suero lacteo no influye en las caracteristicas sensoriales

del manjar elaborado a base de leche y suero lacteo.

Ha La concentracidn de leche de vaca y suero lacteo si influye en las caracteristicas sensoriales

del manjar elaborado a base de leche y suero lacteo.

De acuerdo a los resultados obtenidos se puede confirmar que, la concentracion de leche de
vaca y suero lacteo en la elaboracion del manjar si influye en las caracteristicas sensoriales
(color, olor, sabor, consistencia y aceptabilidad) debido a que existe diferencia estadistica
significativa a un nivel « = 0,05 para los tratamientos, dando como resultado que el mejor
tratamiento es el t1(90%leche y 10% suero lacteo) por lo tanto, se rechaza la hipotesis nula y

se acepta la hipotesis alternativa.



18

9. METODOLOGIAS /DISENO EXPERIMENTAL

Para realizar el presente proyecto se tomé en cuenta los tipos de investigacion, métodos de

investigacion y técnicas de investigacion.

9.1.Tipos de investigacion

9.1.1. Investigacion documental.

La investigacion documental es aquella que se realiza a través de la consulta de documentos

(libros, revistas, periodicos, memorias, anuarios, registros, codices, constituciones, etc.)

En el transcurso de esta investigacion se analizé la informacion de varias fuentes documentales
con caracter cientifico para lograr el avance del tema planteado, basandose en documentos,

libros y otras publicaciones.
9.1.2. Investigacion experimental

La investigacion experimental es aquella que obtiene datos a través de la experimentacion y los
compara con variables constantes, a fin de determinar las causas y los efectos de los fendmenos

en estudio.
9.1.3. Investigacion tecnoldgica

La investigacion tecnoldgica consiste en la busqueda del conocimiento que se pueda definir

como Util para el apoyo y resolucion de problemas.

Esta investigacion es tecnoldgica porque a través de nuevos conocimientos se brinda una

innovacion en el proceso de elaboracion del manjar a base de leche de vaca y suero lacteo.

9.2.Métodos de investigacion.
9.2.1. Método cuantitativo

El método cuantitativo es una metodologia de investigacion que utiliza preguntas y encuestas
para recopilar datos cuantificables y en base a estos realizar analisis estadisticos para derivar

conclusiones de investigacion.

Permiti6 registrar el nimero de tratamientos realizados que posteriormente fueron evaluados
mediante un analisis sensorial donde se empled una encuesta que contenia preguntas basadas

en las caracteristicas fisicas de los tratamientos elaborados conforme a la aceptabilidad del
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consumidor, para lo cual se contd con el apoyo de 20 catadores que se encontraban en un rango
de 25 a 35 afios.

9.2.2. Método experimental

El método experimental implica la observacion, manipulacion y registro de las variables que

afectan un objeto (sujeto) de estudio.

En este proyecto de investigacion es fundamental esta modalidad de investigacidn ya que se
debe experimentar las posibles mezclas que se haran con la materia prima requerida como es la

leche y el suero lacteo en donde se realizaron siete tratamientos con diferentes concentraciones.

9.3.Técnicas de investigacién

9.3.1. Observacion

Es una técnica que consiste en observar atentamente el fendmeno, hecho o caso, tomar

informacidn y registrarla para su posterior analisis.

Esta técnica fue aplicada en esta investigacion para los siete tratamientos elaborados de tal
manera que permitié diferenciar las caracteristicas fisicas que poseian cada uno de los

tratamientos.
9.3.2. Bibliografica

La bibliografica es el conjunto de informacion sobre los textos consultados para la redaccion

de un documento.

Permitié el desarrollo total de la investigacion mediante recopilacion de informacion de
articulos cientificos, articulos de revistas cientificas, tesis de proyectos realizados que sirvieron
de guia y apoyo para la ejecucion del presente proyecto de investigacion. Siendo el primordial

sustento para la fundamentacion tedrica.

9.4.Instrumentos de investigacion

9.4.1. Ficha de observacion

Una ficha de observacion es un instrumento de recoleccion de datos, que permite el analisis
minucioso de una situacién determinada, o el comportamiento y caracteristicas de una

investigacion.
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En esta investigacion se utilizé la ficha de observacion para la recoleccion de datos en el que
se determinan variables especificas como fue el color, olor, sabor, consistencia y aceptabilidad
del manjar elaborado a base de leche y suero lacteo.

9.4.2. Encuesta /hoja de catacion

Se define como la disciplina cientifica utilizada para, analizar e interpretar esas respuestas a los

productos percibidos a través de los sentidos de la vista, el olfato, el tacto, el gusto y el oido.

En esta investigacion se realizo una encueta de la evaluacion sensorial del manjar, esto ayudo
para la evaluacion del color, olor, sabor, consistencia y aceptabilidad de los siete tratamientos

elaborados con el fin de que los catadores semientrenados seleccionen el mejor.

9.5.Materiales equipos e insumos

Materia prima

e |eche

e Suero lacteo
Insumos

e Azlcar

e Canela

Equipos

e Balanza digital
e Refrigerador

e Cocina

e TermOmetro

e Refractometro

e Cronometro
Materiales

e Mandil
e Cofia

e Mascarillas



e (Guantes

e Cooler

e Vasos de precipitacion
e Gotero

e Ollas de acero inoxidable
e Colador

e Telalienzo

e Cuchara de madera

e Jarras pléasticas

e Envases de plastico

e Envases de vidrio

o (Gas

e Papel de aluminio

e Toallas absorbentes
Reactivos

e Bicarbonato de sodio.

e Agua destilada
Materiales de oficina

e Esferos

e Lapiz

e Libreta

e Etiquetas

e Marcador permanente

e Impresiones
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9.6.Metodologia para la elaboracion del manjar
e Recepcion de la materia prima: Se recepté 350009 de leche fresca y 350009 de suero

lacteo debido a que existen siete diferentes concentraciones.

Fotografia 1 Recepcion de la materia prima

Fuente: Autores

e Filtracion: Se utilizd una tela lienzo para retener las particulas fisicas y extrafias
presentes en la leche y el suero lacteo.

Fotografia 2 Filtracion

Fuente: Autores

e Pesado: Se utilizaron balanzas digitales para pesar los insumos como azlcar(25009),
bicarbonato(10g) y canela(3,3g).
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Fotografia 3 Pesado

Fuente: Autores

e Mezclado: Se realizo la mezcla del azucar y bicarbonato.

Fotografia 4 Mezclado

Fuente: Autores

e Calentamiento: Se procedi6 a calentar la leche y el suero lacteo en una olla de acero
inoxidable a una temperatura inicial de 50°C.
Fotografia 5 Calentamiento

Fuente: Autores

e Coccion: Se sometid a una coccidn a 85°C, por consiguiente, se afiadio canela para luego
agregar el aztcar y el bicarbonato de sodio, se agitd continuamente con una paleta de
madera para disolver por completo los ingredientes. EI procedimiento tuvo una duracion

de 5 horas, tiempo en el cual se mantuvo en constante movimiento.
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Fotografia 6 Coccion

Fuente: Autores

e La coccidn finalizé cuando el refractometro marcé un rango de 68 a 73°Brix.

Fotografia 7 Coccion

Fuente: Autores
e Envasado: Se coloco6 el manjar en un envase esterilizado de vidrio a 70°C.
Fotografia 8 Envasado

Fuente: Autores

e Enfriado: Se dejé los envases con el contenido de manjar a temperatura ambiente para
la reduccion de calor y alcance una temperatura de 30 a 35°C para proceder a taparlo.

e Almacenado: Se colocd los envases en un lugar seco y fresco a temperatura ambiente.
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9.7.Diagrama de flujo de la elaboracion del manjar a base de leche y suero lacteo

del mejor tratamiento.

(9000g de leche RECEPCION DE LA

y 1000g de suero lacteo) MATERIA PRIMA

FILTRACION Eliminacion
de residuos
Azlcar (25009) y PESADO
Bicarbonato (10g)
Canela (3,3 9)
MEZCLADO
CALENTAMIENTO (50°C)
COCCION 68 a 73 °Brix
(85°C)
A Temperatura de 70 °C ENVASADO
ENFRIADO A Temperatura
de30a35°C
ALMACENADO Lugar seco y fresco

Elaborado por: Autores
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9.8. Balance de materia del mejor tratamiento

Azucar (25009)
Bicarbonato (10g)

Canela (3,3g)
(B)
Producto (C)
Leche (90009) ‘1: 4574,29
y suero lacteo ]
(1000) —
MEZCLA
(A) . N
10000 g Evaporacion
—

(D)

Elaborado por: Autores

Balance del mejor tratamiento
A+B=C+D

10000 g + 25133 g=45742g+D
12513,3g = 4574,2g+ D

12513,3g - 45742g=D

D = 7939 g de evaporacion

Rendimiento
. final
Rendimiento = ———"% _m_a, x 100%
masa inicial
. . 4574.,2
Rendimiento = ——=8_

i 100% = 36,55 %

12513,3

De acuerdo al balance de materia, la concentracién de leche al 90%, suero lacteo al 10%, azlcar
2500g, bicarbonato 10g y canela 3,39 es de 12513,3g dando como resultado 4574,2g de manjar
debido a que el 79399 es la evaporacion. Por lo tanto, el manjar elaborado a base de leche y

suero lacteo tiene un rendimiento de 36,55 %.
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10. DISENO EXPERIMENTAL

En el presente estudio se evalud las caracteristicas sensoriales del manjar con varias
concentraciones de leche y suero lacteo bajo un disefio de bloques completos al azar (DBCA)
con un factor, la relacion de leche y suero lacteo en donde los bloques se consideran a cada uno

de los catadores.

Tabla 7 Concentraciones de leche y suero lacteo

Tratamientos Descripcion
t Leche 90 %+ suero lacteo 10 %
t2 Leche 80 %+ suero lacteo 20 %
[&] Leche 70 %+ suero lacteo 30 %
ta Leche 50%-+suero lacteo 50%
ts Leche 10 %+ suero lacteo 90 %
ts Leche 20 %+ suero lacteo 80 %
tz Leche 30%-+suero lacteo 70%

Elaborado por: Autores
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Variable Variable independiente Indicadores Dimensiones

dependiente

[0) [0) A
Manjar 76 leche y % suero lacteo. Anaélisis sensorial Color

Leche 90 %+ suero lacteo 10 % ol

or
Leche 80 %+ suero lacteo 20 %
Sabor

Leche 70 %+ suero lacteo 30 %
Leche 50%-+suero lacteo 50%
Leche 10%-+suero lacteo90%
Leche 20 %+ suero lacteo 80 %

Leche 30%-+suero lacteo 70%

Consistencia

Aceptabilidad

Analisis fisico-
quimicos del mejor
tratamiento.

AzUcares totales
Solidos de laleche
Humedad
Proteina

Grasa

Colesterol
Ceniza

Sodio

Fibra bruta
Carbohidratos
Calorias

Andlisis
microbiolGgicos del
mejor tratamiento

Mohos

Levaduras

Andlisis nutricional
del mejor
tratamiento.

Grasa total

Acidos
saturados

grasos

Colesterol
Sodio
Carbohidratos
Fibra
Azucares

Proteina

Elaborado por: Autores
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11.  ANALISIS Y DISCUSION DE LOS RESULTADOS

Una vez realizado el analisis sensorial del manjar a base de leche y suero lacteo se determind
que el mejor tratamiento es el t1 (90% leche y 10% suero lacteo), esto se lo realizé mediante
analisis estadistico en el programa InfoStat. De la misma manera se obtuvo los resultados
requeridos del mejor tratamiento en el laboratorio “Multianalityca S.A” en donde se analizo las

caracteristicas fisicoquimicas, microbioldgicas y el valor nutricional del producto.

11.1. Anélisis sensorial
Con el objetivo de determinar el grado de aceptabilidad del producto elaborado en los diferentes
tratamientos, se procede a realizar la evaluacion sensorial de los mismos, con la participacion

de veinte catadores semientrenados se evaluo el color, olor, sabor, consistencia y aceptabilidad.

Tabla 9 Cuadro de Anélisis de la Varianza (SC tipo I11)

COLOR
F.V SC gl CM F p-valor
Total 56,39 139
TRATAMIENTOS 38,39 6 6,40 43,92 <0,0001
BLOQUES 1,39 19 0,07 0,50 0,9565
Error 16,61 114 0,15
CcVv 9,29

Fuente: Programa InfoStat

Segun el andlisis de varianza obtenido mediante el programa InfoStat, se observa que en la
variable color existe diferencia estadistica significativa a un nivel a =0,05 para los
tratamientos, por lo tanto se rechaza la hipdtesis nula y se acepta la hipétesis alternativa; es
decir, que si hay diferencia estadistica significativa en la variable analizada; razén por la cual
se procede a realizar la prueba de Tukey, segun la cual el tratamiento uno presenta mayor
aceptacion en la caracteristica color.

Por otra parte, el coeficiente de variacion es 9,29; lo cual implica que de cien observaciones el
90,71% son confiables e iguales para todos los tratamientos, reflejando la precision con la cual
fue desarrollado el ensayo y por ello la aceptacion del porcentaje en funcién del control sobre

la investigacion.
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Tabla 10 Test color: Prueba de Tukey para la variable color

TRATAMIENTOS Medias n E.E.
1 5,00 20 0,09 A
2 4,85 20 0,09 A
3 3,93 20 0,09 B
4 3,80 20 0,09 B
5 3,78 20 0,09 B
6 3,73 20 0,09 B
7 3,68 20 0,09 B

Medidas con una letra comun no son significativamente diferentes (p>0,05)

Fuente: Programa Infostat

De acuerdo a los datos obtenidos en la tabla 10, en la prueba Tukey al 5% para el analisis
sensorial del color se identificaron dos rangos de significancia, ubicandose en primer lugar al
t1 (90%leche y 10% suero lacteo) con un promedio de 5,00 ubicandolo en el rango A con la
alternativa normal o caracteristico, el segundo lugar el tratamiento dos con un promedio de 4,85

de tal manera que existe diferencia significativa en el promedio con respecto al color.

Tabla 11 Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo I11)

OLOR
F.V SC gl CM F p-valor
Total 30,75 139
TRATAMIENTOS 6,31 6 1,14 6,95 <0,0001
BLOQUES 5,32 19 0,28 1,71 0,0434
Error 18,62 114 0,16
CcVv 8,70

Fuente: Programa Infostat

De acuerdo al andlisis de varianza realizado en el programa InfoStat, se determina que en la
variable olor existe diferencia estadistica significativa a un nivel @ = 0,05 para los tratamientos
y de igual manera para los bloques, por lo tanto, se rechaza la hipdtesis nula y se acepta la
hipotesis alternativa; es decir, que si hay diferencia estadistica significativa en la variable olor.
Por lo cual se procede a realizar la prueba de Tukey, segun la cual el tratamiento t1 (90%leche

y 10% suero lacteo) tiene mayor aceptacién en la variable olor.



31

Analizado el coeficiente de variacion cuyo valor calculado es 8,70; se determina que de cien
observaciones el 91,30% son confiables e iguales para todos los tratamientos, reflejando la
precision con la cual fue desarrollado el ensayo y por ello la aceptacion del porcentaje en

funcion del control sobre la investigacion.

Tabla 12 Test olor: Prueba de Tukey para la variable olor

TRATAMIENTOS Medias n E.E.

1 5,00 20 0,09 A

2 4,90 20 0,09 A B

3 4,70 20 0,09 A B C
4 4,60 20 0,09 B C
5 4,55 20 0,09 B C
6 4,43 20 0,09 C
7 4,35 20 0,09 C

Medidas con una letra comdn no son significativamente diferentes (p>0,05)

Fuente: Programa Infostat

En cuanto a los datos obtenidos en la tabla 12, en la prueba Tukey al 5% para el andlisis
sensorial olor se identificaron tres rangos de significancia, ubicandose en primer lugar al t;
(90% leche y 10% de suero lacteo) con un promedio de 5,00 con la alternativa normal o
caracteristico y en segundo lugar al t con un promedio de 4,90 ubicandolo en dos rangos
diferentes A'y B, el tercer lugar el t3 con un promedio de 4,70 donde se ubica en tres rangos
diferentes A, By C de tal manera que existe diferencia significativa en el promedio con respecto

al olor.

Tabla 13 Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo 1)

SABOR
F.V SC gl CM F p-valor
Total 33,11 139
TRATAMIENTOS 11,99 6 2,00 12,55 <0,0001
BLOQUES 2,96 19 0,16 0,98 0,4902
Error 18,15 114 0,16
CVv 8,74

Fuente: Programa Infostat
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Una vez obtenido los datos del anélisis de varianza mediante el programa InfoStat, se observa
que en la variable sabor existe diferencia estadistica significativa a un nivel « = 0,05 para los
tratamientos, por lo tanto se rechaza la hipétesis nula y se acepta la hipétesis alternativa; es
decir, que si hay diferencia estadistica significativa en la variable analizada; razon por la cual
se procede a realizar la prueba de Tukey, segun la cual el tratamiento uno presenta mayor

aceptacion en la caracteristica sabor.

Mientras tanto, el coeficiente de variacion cuyo valor es 8,74; refleja que de cien observaciones
el 91,26% son confiables e iguales para todos los tratamientos, indicador que valora la precision

con la cual fue desarrollado el ensayo.

Tabla 14 Test sabor: Prueba de Tukey para la variable sabor

TRATAMIENTOS Medias n E.E.
1 5,00 20 0,09 A
2 4,85 20 0,09 A B
3 4,75 20 0,09 A B
4 4,60 20 0,09 B C
5 4,33 20 0,09 c D
6 4,23 20 0,09 C D
7 4,18 20 0,09 D

Fuente: Programa Infostat

Los resultados obtenidos en la tabla 14, en el analisis sensorial sabor se detectaron cuatro rangos
de significancia en las siete tratamientos, ubicandose en primer rango la interaccion del t; que
corresponde (90% leche y 10% de suero lacteo ) con un promedio de 5,00 con la alternativa
normal o caracteristico por lo tanto se ubica en el rango A, mientras que la interaccion del t2
ubicandolo en dos rangos diferentes A 'y B con un promedio de 4,85 y en los tratamientos t3,ts

, 15, t6 y t7 existe rangos diferentes es decir que si existe diferencia significativa.
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Tabla 15 Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo IlI)

CONSISTENCIA
F.V SC Gl CM F p-valor
Total 52,23 139
TRATAMIENTOS 37,30 6 6,22 53,10 <0,0001
BLOQUES 1,59 19 0,08 0,72 0,7967
Error 13,35 114 0,12
CVv 7,71

Fuente: Programa Infostat

De acuerdo al andlisis de varianza realizado en el programa InfoStat, se determina que en la
variable consistencia existe diferencia estadistica significativa a un nivel « = 0,05 para los
tratamientos, por lo tanto, se rechaza la hipétesis nula y se acepta la hipotesis alternativa; razon
por la cual se procede a realizar la prueba de Tukey, segun la cual el tratamiento uno presenta

mayor aceptacion en la caracteristica consistencia.

Por otro lado, el coeficiente de variacion es 7,71; lo cual implica que de cien observaciones el
92,29% son confiables e iguales para todos los tratamientos, reflejando la precision con la cual
fue desarrollado el ensayo y por ello la aceptacidn del porcentaje en funcion del presente trabajo
de investigacion.

Tabla 16 Test consistencia: Prueba de Tukey para la variable consistencia

TRATAMIENTOS | Medias n E.E.
1 5,00 20 0,08 A
2 4,95 20 0,08 A
3 4,80 20 0,08 A
4 4,78 20 0,08 A
5 3,90 20 0,08
6 3,85 20 0,08
7 3,80 20 0,08

Medidas con una letra comun no son significativamente diferentes (p>0,05)

Fuente: Programa Infostat

Segun los resultados obtenidos en la tabla 16, en el analisis sensorial consistencia se detectaron
dos rangos diferentes en los siete tratamientos, ubicandose en el primer lugar al ti1 que

corresponde (90% leche y 10% de suero lacteo ) con un promedio de 5,00 con la alternativa
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normal o caracteristico y se ubica en el rango A, mientras que los tratamientos que corresponde
a los promedios t2 (4,95), t3 (4,80) y t4 (4,78),de igual manera se ubican en el rango A, por lo
tanto se toma el promedio mas alto para el mejor tratamiento de tal manera que los tratamientos
ts, ts y t7 existe promedios diferentes quedando en un rango B es decir que si existe diferencia

significativa para esta variable consistencia.

Tabla 17 Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo I1)

ACEPTABILIDAD
F.V SC gl CM F p-valor
Total 31,81 139
TRATAMIENTOS | 11,12 6 1,85 11,49 <0,0001
BLOQUES 2,31 19 0,12 0,75 0,7569
Error 18,38 114 0,16
CcVv 8,76

Fuente: Programa InfoStat

Segun los datos arrojados del analisis de varianza obtenido mediante el programa InfoStat, se
observa que en la variable aceptabilidad existe diferencia estadistica significativa a un nivel
a = 0,05 para los tratamientos, por lo tanto se rechaza la hipotesis nulay se acepta la hipotesis
alternativa; es decir, que si hay diferencia estadistica significativa en la variable analizada;
razén por la cual se procede a realizar la prueba de Tukey, segun la cual el tratamiento uno

presenta mayor aceptacion en la caracteristica aceptabilidad.

Por otro lado, el coeficiente de variacion es 8,76; lo cual implica que de cien observaciones
91,24% son confiables e iguales para todos los tratamientos, reflejando la precision con la cual
fue desarrollado el ensayo y por ello la aceptacidn del porcentaje en funcion del presente trabajo

de investigacion.
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Tabla 18 Test aceptabilidad: Prueba de Tukey para la variable aceptabilidad

TRATAMIENTOS | Medias N E.E.

1 5,00 20 0,09 A

2 4,85 20 0,09 A

3 4,75 20 0,09 A

4 4,63 20 0,09 A

5 4,35 20 0,09 B C
6 4,30 20 0,09 B C
7 4,20 20 0,09 C

Medidas con una letra comdn no son significativamente diferentes (p>0,05)

Fuente: Programa InfoStat

Con los resultados que reflejan en la tabla 18, en la variable aceptabilidad se detectaron tres
rangos diferentes en los siete tratamientos, ubicandose en el primer lugar al t; (90 % leche y
10% suero lacteo ) con un promedio de 5,00 con la caracteristica me gusta mucho ubicandose
en el rango A, de igual manera los t> y t3 ubicandolo en el mismo rango A con diferentes
promedios por lo cual se toma el promedio méas alto para el mejor tratamiento y en los
tratamientos t4, ts ts y t7 existe rangos diferentes de tal manera que si existe diferencia

significativa para esta variable.



11.2.

Andlisis fisicoquimico del mejor tratamiento

Tabla 19 Analisis fisicoquimico del mejor tratamiento
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RESULTADOS DEL ANALISIS FISICO QUIMICO

CARACTERISTICAS DE LA MUESTRA

Color: Caracteristico Olor: Caracteristico
Estado: Semisoélido Conservacion: Al Ambiente
Temperaturade la | AMBIENTE
muestra:
VALORES DE | METODO DE | METODO DE
PARAMETROS RESULTADOS | REFERENCIA | ANALISIS ANALISIS DE
OBTENIDOS INEN 700:2011 | INTERNO REFERENCIA
y NORMA
NTC 3757
AZUCARES 55,99% 56% MIN-93 AOAC 982.14/HPLC-RI
TOTALES
SOLIDOS DE LA 27.23% 25,50% CALCULO CALCULO
LECHE
HUMEDAD 15,49% 35% MFQ-525 NTE INEN-ISO 8851-
1:2013/ Gravimetria
PROTEINA 6,60(F: 6.38) % 7,0% MFQ-01 AOAC 2001.11/
Volumetria, Kjeldahl
GRASA 9,06% >9,0% MFQ-02 AOAC 2003.06/
Gravimetria, Soxhlet
COLESTEROL 41,03 mg/100g | - MFQ-23 MFQ-23/
Espectrofotometria UV
CENIZA 1,57% 2,0% MFQ-03 AOAC 923.03/
Gravimetria, directo
SM, Ed, 23,2017, 3111B-
----- Na/
SODIO 1676,83 mg/kg MFQ-68 Espectrofotometria AA
llama aire-acetileno
FIBRA BRUTA 0,00% 0,00% MFQ-06 NTE INEN
522:2013/Gravimetria
CARBOHIDRATOS 67,28% MFQ-11 FAO Tabla composicion
alimentos/ Calculo
CALORIAS 377,06 kcal/100g MFQ-12 NTE INEN 1334-2:2011/

Calculo

Fuente: Resultados de anélisis Multianalityca S.A.
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De acuerdo al analisis del tratamiento t1 (90% leche y 10% suero lacteo) realizado en el
Laboratorio de Analisis y Aseguramiento de Calidad “Multianalityca S.A” correspondiente a

las caracteristicas fisicoquimicas se muestra que contiene los siguientes resultados:
Azlcares totales

Para la determinacion de azUcares totales se utilizé el método de analisis de referencia AOAC
982.14/HPLC-Ri, mediante el que se obtuvo un resultado de 55,99%; mientras que la norma NTE
INEN 700:2011 establece un rango de 56%, lo cual indica que este pardmetro analizado se

encuentra cumpliendo con lo establecido.
Sélidos de la leche

El valor correspondiente de este analisis de sélidos de la leche se utilizé el método de analisis
de referencia por céalculo mediante el que se obtuvo un resultado de 27,23% mientras que la
normativa establece un valor de 25,5%, lo cual indica que se encuentra cercano al rango
establecido, debido a que el factor que mas influye en solidos de la leche es el contenido de

grasa, al ser el componente mas variable que tiene la leche.
Humedad

Este parametro de humedad (pérdida de calentamiento) realizada por el método de analisis de
referencia NTE INEN-ISO 8851-1:2013/ Gravimetria, se obtuvo el valor de 15,49% que de

acuerdo a la normativa se encuentra dentro del rango méximo de 35%.
Proteina

El resultado de proteina, obtenido por el método AOAC 2001.11/ Volumetria, Kjeldahl, es de
6,60(F: 638) %; Cabe indicar que ante la inexistencia de una normativa nacional fue comparado
con el valor encontrado por “ (Martinez, 2017) , segun el cual menciona que el contenido de

proteina es 7,0%.
Grasa

Para la determinacion de grasa se utilizo el método de analisis de referencia AOAC 2003.06/
Gravimetria, Soxhlet dando como resultado 9,06% mientras que (Martinez, 2017) hace referencia
al contenido de grasa debido que se encuentra en un parametro mayor a 9%; lo cual permite

afirmar que el producto se encuentra dentro de los parametros establecidos.



38

Colesterol

La presencia de colesterol realizado por el método de MFQ-23/ Espectrofotometria UV se obtuvo
el valor de 41,03 mg/100g es decir que se encuentran dentro del valor normal ya que una persona
necesita 125 a 200 mg/100g de colesterol.

Ceniza

En cuanto al contenido de cenizas se realizé por el método de AOAC 923,03/ Gravimetria, directo
en donde se obtuvo el valor de 1,57% que de acuerdo a la normativa colombiana NTC 3757

establece un rango maximo de 2,0%; de tal manera que esta dentro del rango establecido.
Sodio

Para el manjar elaborado el contenido de sodio nos dio un valor de 1676,83 mg/kg mientras que el
promedio diario para una persona es de 2300mg/kg y para los nifios menores a los 14 afios los limites
recomendados son mas bajos, ademas el producto elaborado contiene menor cantidad de sodio de tal

manera gue este producto puede ser consumido con moderacion.
Fifra fruta

Se determind que el producto elaborado no contiene fibra bruta debido a que la fibra se
encuentra en los alimentos de origen vegetal que ingerimos: frutas, verduras, hortalizas,

cereales y legumbres. Por esta razon el manjar elaborado no contiene fibra bruta.
Carbohidratos

El contenido de carbohidratos se obtuvo del valor de 67,28% de tal manera que Se encuentra
dentro del valor normal ya que nuestro cuerpo necesita diariamente 125% a 200 %.

Calorias

El cuanto al resultado obtenido sobre las calorias es de 377,06 kcal de tal manera que al hacer
comparacion el valor para los hombres es de 2000 kcal a 2500 kcal y para las mujeres con un
valor de 2000 kcal es decir que el producto elaborado se encuentra dentro del valor normal que

el cuerpo necesita.
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Andlisis microbioldgico del mejor tratamiento

Tabla 20 Analisis microbioldgico del mejor tratamiento.
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RESULTADOS MICROBIOLOGICOS

CARACTERISTICAS DE LA MUESTRA

Color: Caracteristico Olor: Caracteristico
Estado: Semisolido Conservacion: Al Ambiente
Temperatura de la AMBIENTE
muestra;
PARAMETROS RESULTADO VALORES METODO METODO DE
CON LA DE ANALISIS DE
NORMA INEN ANALISIS REFERENCIA
700:2011 INTERNO
RECUENTO DE <10 UFC/g 10 UFC/g MMI-02 AOAC 997.02/
MOHOS Petrifilm
RECUENTO DE <10 UFC/g 10 UFC/g MMI-02 AOAC 997.02/
LEVADURAS Petrifilm

Nota 1: UFC/g = unidades formadoras de colonia por gramo.

Fuente: Resultados de andlisis Multianalityca S.A

Mediante el anlisis del tratamiento t1 (90% leche y 10% suero lacteo) realizado en el
Laboratorio de Analisis y Aseguramiento de Calidad “Multianalityca S.A” correspondiente a
los pardmetros de recuento de mohos y levaduras, fue utilizado el método de analisis de

referencia AOAC 997.02/ Petrifilm dando como resultado lo siguiente:
Mohos

Para el pardmetro de mohos se obtuvo el siguiente resultado <10 UFC/g lo cual nos indica que

se encuentra dentro de los parametros establecidos segun la norma NTE INEN 700:2011.
Levaduras

En cuanto al pardmetro de levaduras dando un valor de <10 UFC/g de tal manera que se

encuentra dentro de los pardmetros establecidos segun la norma NTE INEN 700:2011.
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Por lo tanto, que garantiza que el manjar fue elaborado bajo las normas de higiene y calidad

para la obtencién de un producto inocuo.

11.4. Analisis nutricional del mejor tratamiento
De acuerdo al analisis del tratamiento t1 (90% leche y 10% suero lacteo) realizado en el
Laboratorio de Andlisis y Aseguramiento de Calidad ‘“Multianalityca S.A” correspondiente al

valor nutricional contiene:

Tabla 21 Analisis Nutricional del mejor tratamiento

INFORMACION VALOR NUTRICIONAL

DESCRIPCION: MANJAR DE LECHE
PRESENTACION: 100g
FECHA EMISION: 2021-12-23

LOTE: 2021-12-10

Tamafio por porcién 159

Porciones por envase aprox. 7

Cantidad por porcion
Energia (Calorias) 251kJ (60kcal)
Energia de grasa (Cal. Grasa) 63kJ (15kcal)
% Valor Diario*

Grasa Total 1,5¢ 2%

Acidos grasos saturados 1g 5%

Acidos grasos mono insaturados 0g

Acidos grasos poliinsaturados  0g

Acidos grasos trans 0g

Colesterol  6mg 2%
Sodio 25mg 1%
Carbohidratos 10g 3%
Fibra Og 0%

Azlcares 8g

Proteina <19 2%

* Los porcentajes de los valores diarios estan basados
en una dieta de 8380 kJ (2000kcal)

Fuente: Resultados de analisis Multianalityca S.A.




Tabla 22 Valores de referencia del valor nutricional con el manjar elaborado.
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DEL MANJAR ELABORADO

VALORES DE REFERENCIA CON EL VALOR NUTRICIONAL

DESCRIPCION MANJAR MANJAR MANJAR
ELABORADO (COMERCIAL A) | (COMERCIAL B)
PRESENTACION: | 100g 100g 100g

Energia (Calorias)

251kJ (60kcal)

210 kJ (50kcal)

419 kJ (100kcal)

Energia de grasa

(Cal. Grasa) 63kJ
(15kcal)

(Cal. Grasa) 42kJ
(10kcal)

(Cal. Grasa) 105kJ
(25kcal)

Grasa Total 1,5¢ 19 2,59
Acidos grasos 19 0g 0g
saturados

Acidos grasos mono | Og Og Og
insaturados

Acidos grasos 0g 0g 0g
poliinsaturados

Acidos grasos trans | 0g Og Og
Colesterol 6mg 4mg 5mg
Sodio 25mg 25mg 35mg
Fibra Og Og Og
Azlcares 89 8¢ 15¢g
Proteina 19 1g 19
Carbohidratos 10g 179

(2000kcal)

* Los porcentajes de los valores diarios estan basados en una dieta de 8380 kJ

Con respecto a la tabla 22 del valor nutricional con valores de referencia se obtiene los

siguientes resultados:

Energia (calorias)

El manjar elaborado tiene el valor de 251KJ, el manjar (comercial A) cuenta con 210KJ y el

manjar comercial (B) con 419 KJ, ya que estos valores son menores a los 8380 KJ que una

persona necesita al dia, en cambio si estos valores sobrepasan los 8380KJ seria perjudicial para
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la salud de la persona, por lo cual estos tres tipos de manjares se encuentran aptos para el

consumo.
Energia de grasa

Con respecto al resultado obtenido por el laboratorio tenemos el valor de 63KJ, se hace
comparacion con el majar (A) con un valor de 42KJ y para el manjar (B) tenemos un valor de
105KJ, teniendo en cuenta que estos manjares se rigen de acuerdo a una dieta de 8380KJ, lo
que estos valores entran dentro de la cantidad de energia de grasa que una persona necesita y

son aptos para ser consumidos.
Grasa total

Para el manjar elaborado tenemos un valor de 1,59, para el manjar comerciales (A) contamos
con un valor de 1g y para el manjar comercial (B) tenemos un valor de 2,59 es decir que se
encuentran dentro del valor normal ya que una persona necesita 7,35g de grasa total diaria para
su cuerpo, basandonos en presentacion de 100g con una dieta de 8380KJ que es lo que el cuerpo

de una persona necesita diariamente.
Acidos grasos saturados

Tenemos que para el manjar elaborado un valor de 1g en cambio para los manjares comerciales
(A) y (B) tenemos un valor de Og, lo cual el valor del manjar elaborado sobrepasa el valor
normal ya que una persona necesita menos 0,13g de acidos grasos saturados al dia para su

cuerpo, teniendo encuentra que nos regimos a una dieta de 8380KJ al dia.
Acidos grasos mono insaturados, poliinsaturados y trans

Para los tres tipos de manjar tenemos un valor de Og lo cual se encuentra en el valor normal
para los acidos grasos ya que una persona necesita 2,14g al dia, teniendo en cuenta la dieta de
8380KJ que se necesita diariamente, donde este tipo de &cidos grasos son beneficiosos para
nuestro organismo para poder consumir estos productos ya que se limita a la ingesta de grasas

diarias.
Colesterol

Para el manjar elaborado tenemos un valor de 6mg, para el manjar comercial(A) tenemos de
4mg y para el manjar comercial (B) tenemos de 5mg, se encuentran dentro del valor normal ya
que el limite de ingesta diaria es menos a los 200 mg por lo cual se sostiene que estos productos

son aptos para el consumo, ya que no sobrepasan los 200 mg que se puede ingerir diariamente.
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Sodio

Para el manjar elaborado y el manjar comercial (A) tenemos un valor de 25mg, para el manjar
comercial (B) tenemos un valor de 35mg, se encuentran dentro del valor normal, ya que no
sobrepasa los 129mg necesarios para nuestros organismos diariamente, ya que el sodio nos

ayuda para el correcto funcionamiento de nervios y muasculos.
Fibra

Para los tres tipos de manjares cuentan con un valor de 0g ya que el manjar de leche en si no

cuenta con fibra, ya que la leche ni el suero lacteo contienen fibra en su composicion nutricional.
Azucares

En el manjar elaborado y manjar comercial (A) presentan un valor de 8g, en cambio para el
manjar comercial (B) tenemos un valor de 15g, es decir que estos valores sobrepasan el 4,9 g
de azlcar necesario en nuestro organismo cada dia rigiéndonos en una dieta de 8380KJ que es
lo que la persona necesita cada dia, ya que las azucares en exceso son perjudiciales para la

salud.
Proteinas

Los tres manjares cuentan con un valor de 1g de proteina, a continuacion (Martinez, 2017)
argumenta que el contenido de proteina es de 3g; de tal manera que los resultados obtenidos del
Laboratorio de Andlisis y Aseguramiento de Calidad “Multianalityca S.A” indica que se

encuentra dentro de los pardmetros establecidos.
Carbohidratos

Para el manjar elaborado tenemos el valor de 10g, para el manjar comercial (A) no cuenta con
carbohidratos y el manjar comercial (B) cuenta con 17g, estos valores de acuerdo a la dieta
establecida de 8380KJ lo cual se necesita 55,4gr de carbohidratos diarios, teniendo en cuenta
que estos valores no sobrepasan el valor necesario para nuestro organismo, haciendo que estos

carbohidratos ayuden a proporcionar energia para nuestro cuerpo.

Ademas, se hace referencia que al comparar el producto elaborado en la presente investigacion
con otras marcas reconocidas (A y B) a nivel comercial que se menciona a la tabla 22, el manjar
elaborado a base de leche y suero lacteo aporta los mismos nutrientes necesarios para el
organismo del ser humano; los cuales deben ser ingeridos de acuerdo al balance energético de

cada persona.
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11.5. Anélisis econdmico del mejor tratamiento
Para realizar el analisis econémico se tomd en cuenta al mejor tratamiento t1 (90% leche y 10%

suero lacteo, se realizd el siguiente anlisis.

Tabla 23 Anélisis econémico del mejor tratamiento.

COSTOS DE MATERIA PRIMA

Descripcion Unidad Consumo Costo Costo Total
Leche de vaca Litros 9,00 0,50 4,50
Suero lacteo Litros 1,00 0,05 0,05
Bicarbonato Gramos 10,00 0,03 0,30
Azucar Gramos 2500 1,00 2,50
Canela Gramos 3,3 0,10 0,10
TOTAL $5.45

Elaborado por: Los Autores

En la tabla 23 se observa los costos de materia prima para la elaboracién del manjar, donde se

utilizé leche de vaca, suero lacteo, bicarbonato, azlcar y canela. El coto total es de $5,45.

Tabla 24 Costo de insumos basicos y materiales utilizados para la elaboracién de manjar de leche y suero
lacteo.

COSTOS INDIRECTOS

Descripcion Costo
Energia eléctrica 1,00
Agua 0,50
Etiqueta 0,50
Envase 0,50
TOTAL COSTO 2,50

Elaborado por: Los Autores

La tabla 24 contiene los costos indirectos en la elaboracién del manjar de leche y suero lacteo,

donde se utilizo la energia eléctrica, agua, etiquetas y envases dandonos un total de $2,50
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Tabla 25 Costo de la mano de obra utilizada para la elaboracién de manjar de leche y suero lacteo.

MANO DE OBRA DIRECTA

Unidad Consumo Costo Unitario Costo Total
Operario Horas 2h30 min 1,77 4,07
Operario Horas 2h30 min 1,77 4,07
TOTAL COSTO 8,14

Elaborado por: Los Autores

De acuerdo a la tabla 25, se observa el costo de la mano de obra realizada por dos operarios en

un tiempo de 2 horas 30 minutos, con un costo total de $8,14.

Tabla 26 Resumen de gastos para la elaboracion de manjar de leche y suero lcteo.

RESUMEN DEL COSTO TOTAL

GASTOS VALOR
Materia Prima 5,45
Costos indirectos 2,50
Costos directos 8,14

TOTAL GASTOS $16,09

Elaborado por: Los Autores
En la tabla 26 se muestra el total de gastos que se tuvo en la elaboracion de manjar de leche y
suero lacteo que dio como resultado un valor de $16,09 lo que corresponde a 4574,2g; teniendo
en cuenta los costos de materia prima, costos indirectos y costos directos en la elaboracién del

producto.

Tabla 27 Costo unitario de presentacién en g.

COSTO UNITARIO DE PRESENTACION EN g

Descripcion Costo unitario Costo unitario
100g 250g
Manjar a base $0,35 $0,87
de leche 'y

suero lacteo.
Elaborado por: Los Autores

Con respecto a la tabla 27 el analisis economico realizado se demuestra que, en la
elaboracion de manjar a base de leche y suero lacteo, en presentacion de 100g, alcanza un
costo total de $0,35; y en presentacion de 250 g tiene un costo de $0, 87.
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12.  IMPACTOS

12.1. Impacto Técnico
La presente investigacion ocasiona un gran impacto técnico, al elaborar un manjar cuya
composicion lleva 90% leche y 10% suero lacteo, mismo que cumplié los estandares
establecidos por la norma NTE INEN 700:2011 y se otorga un valor agregado a este producto
que en un alto porcentaje, el suero proveniente de la elaboracidn de quesos es utilizado para la
alimentacion de animales y en ocasiones es vertido de manera directa a los sistemas hidricos,
provocando asi contaminacién de efluentes y al medio ambiente. Es por ello que esta
investigacién busca impulsar al desarrollo de procesos agroindustriales que permitan la

industrializacion del suero lacteo para la elaboracion de nuevos productos.

12.2. Impacto social
El aporte investigativo del presente proyecto radica en el efecto social al area productiva de
empresas y microempresas dedicadas a la elaboracidn de quesos, con lo cual se da un valor
agregado al suero lacteo, como componente de algin producto agroindustrial, donde se espera
que se involucren las autoridades pertinentes quienes deberan tomar medidas continuas para
permitir la elaboracion de diferentes productos que permitan aprovechar el valor nutricional

que contiene el suero lacteo.

También, con la elaboracién de este producto se contribuye a mejorar la nutricién del publico
consumidor, ademas de ser una posible fuente de empleo a personas que deseen incursionar en

la elaboracidn y comercializacion del manjar obtenido en este trabajo.

12.3. Impacto Ambiental
El proyecto realizado contribuye a la disminucion de la contaminacion de suelos y afluentes
como rios y canales de agua por el vertido directo de suero lacteo, lo cual representa una fuente
de contaminacion para los recursos hidricos, ya que disminuye el oxigeno en el agua y su
calidad, provocando la muerte de la vida acuéatica; mientras que el suelo se vuelve mas é&cido y
pierde sus compuestos nutritivos, de tal manera que disminuya la contaminacion a este
elemento, ya que el suero lacteo obtenido como residuo del queso sera utilizado como materia

prima en la elaboracidn del manjar y otros productos agroindustriales.

12.4. Impacto Econémico
La preparacién del manjar elaborado en la presente investigacion favorece econémicamente a

los productores de empresas y microempresas dedicadas a la industrializacion de leche donde
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se genera el suero lacteo, mismo que sera utilizado como materia prima para la elaboracion de

productos de tal manera que también generara nuevas plazas de empleo e ingresos econémicos

a dichas empresas y grupos familiares.

13.  PRESUPUESTO DEL PROYECTO DE INVESTIGACION

Tabla 28 Presupuesto del proyecto de investigacion

RECURSOS [DESCRIPCION [CANTIDAD [UNIDAD [V.UNITARIO |V. TOTAL

Humanos [Tutor 1 u - -

Postulantes 2 u - -
Computadora 200 h $0,50 $100,00

Tecnologicos (Internet)
Flash 1 u $10,00 $10,00
Calculadora 1 u $15,00 $15,00
cientifica
Libreta de apuntes |2 u $1,00 $2,00
Esferos 4 u $0,50 $2,00
Lapices portaminas |2 u $0,50 $1,00

Materiales |mpresiones 800 u $0,05 $40,00
Oficina

Empastados 2 u $15,00 $30,00
Carpeta 1 u $0,40 $0,40
Perforadora 1 u $2,50 $2,50
Anillados 8 u $6,00 $48,00
Grapadora 1 u $1,50 $1,50
Marcadores 2 u $0,80 $1,60
Cinta adhesiva 2 u $0,50 $1,00
Leche 35 L $0,50 $17,50
Suero lacteo 35 L $0,05 $1,75
Toallas absorbentes |1 u $5,00 $5,00
AzUcar 35000 1000g $1,00 $35,00
Bicarbonato 140 g $0,01 $1,40
Envases de vidrio |14 u $0,50 $7,00
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Alcohol 1 L $1,50 $1,50
Envases de plastico 14 u $0,50 $7,00
Materiales |Etiquetas 28 u $0,02 $0,56
Mandil 2 u $30,00 $60,00
Guantes quirdrgicos|10 u $0,50 $5,00
Alimentacion 14 dias $5,00 $70,00
Transporte 14 dias $2,00 $28,00
Parametros de3 u $435,00 $435,00
analisis de
laboratorio
TOTAL $929,71

14.

Elaborado por: Los Autores

CONCLUSIONES

Se elabord un manjar con diversas concentraciones de leche de vaca y suero lacteo
obtenido del proceso de elaboracion de queso fresco para aprovechar su valor
nutricional.

Mediante analisis sensorial realizado con la participacion de catadores semientrenados
se determina como mejor tratamiento el t1 (90% leche y10% suero lacteo).

El andlisis de las caracteristicas fisicoquimicas del tratamiento t1(90% leche y 10% suero
lacteo) denominado como el mejor; muestra que contiene, humedad ( pérdida de
calentamiento) 15,49% que de acuerdo a la normativa establece un rango maximo de
35% el rango maximo, azlcares totales 55,99% mientras que la normativa establece un
rango de 56%; lo cual indica que estos dos parametros analizados se encuentran
cumpliendo con lo establecido en las normas NTE INEN 700:2011;en cuanto al
contenido de cenizas se realiz6 por el método de AOAC 923,03/ Gravimetria, directo en
donde se obtuvo el valor de 1,57% que de acuerdo a la normativa colombiana NTC 3757
establece un rango maximo de 2,0%; de tal manera que esta dentro del rango establecido;
finalmente se determind que el producto elaborado que se obtuvo no contiene fibra bruta.
El analisis microbioldgico correspondiente a los parametros de recuento de mohos y
levaduras dan como resultado <10 UFC/g, lo cual indica que se encuentra dentro de los

pardmetros establecidos segun la norma NTE INEN 700:2011, lo que garantiza que el
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manjar fue elaborado bajo las normas de higiene y calidad para la obtencion de un
producto inocuo.

El valor nutricional del tratamiento T1(90% leche y 10% suero lacteo) contiene calorias
de 360, grasa total 21g, grasa saturada es de 13g, no contiene grasa trans , colesterol
20g, sodio 20g, carbohidratos 44g, fibra dietética 2g; mientras que (Martinez,
2017)argumenta que el contenido de proteina es de 3g; de tal manera que los resultados
obtenidos del Laboratorio de Analisis y Aseguramiento de Calidad “Multianalityca
S.A” indica que se encuentra cumpliendo los parametros, ademas hace referencia que
comparado con otras marcas reconocidas que se mencionan a continuacion aporta los
mismos nutrientes para nuestro organismo; por lo tanto se sugiere que las personas que
son diabéticas deben consumir este producto con moderacion.

En el andlisis econdmico realizado se demuestra que, en la elaboracién de manjar a base

de leche y suero lacteo, en presentacion de 100g, alcanza un costo total de $0,35; y en
presentacién de 250 g tiene un costo de $0, 87.

RECOMENDACIONES

Cumplir las normas de higiene y calidad durante el proceso de elaboracion del manjar
para la obtencion de un producto inocuo que garantice la seguridad alimentaria.

Evitar que la concentracion total de sacarosa sobrepase los 73° Brix durante la coccion
del manjar debido a que se vuelve caramelo.

Buscar alternativas de elaboracion de productos agroindustriales a base de suero lacteo

para aprovechar su valor nutricional y darle un valor agregado.
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e SECUNDARIA: Colegio Nacional Pangua
Titulo: Quimico - Bioldgicas
e SUPERIOR: Universidad Técnica de Cotopaxi (Actualmente)

Titulo: Ingeniero Agroindustrial

CURSOS REALIZADOS
e Full — Time English Program English Language (C.E.F.R. -
B1)Lugar: Universidad Técnica de Cotopaxi
Seminario Internacional de Ingenieria, Ciencia y Tecnologia Agroindustrial

Lugar: Universidad Técnica de Cotopaxi
Duracion: 40 horas

e | Congreso Binacional Ecuador — Peri “AGROPECUARIA, MEDIO
AMBIENTE Y TURISMO 2019”
Lugar: Universidad Técnica de Cotopaxi
Duracion: 40 horas

e |l Seminario Internacional Agroindustrial Desafios en Nuestra Region en
Procesos Tecnologicos, Desarrollo e Innovacion, Investigacion y Publicacion de
Articulos Cientificos.



Lugar: Universidad Técnica de Cotopaxi, (Carrera de Agroindustrias)
Duracién: 40 horas

e Capacitacion en Buenas Practicas de Manufactura en la
Industria Alimentaria

Lugar: Universidad Técnica de Cotopaxi
Duracion: 46 horas

EXPERIENCIA LABORAL
e Fébrica de Vino “El Ultimo Inca” (pasante por un mes)
e LA&cteo San Felipe (pasante por un mes
e Carnicos Dianita (pasante por un mes)
REFERENCIAS PERSONALES
e Ing. Marilyn Garcia
TELEFONO:
099585334
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Anexo 2. Hoja de evaluacién sensorial
HOJA DE EVALUACION SENSORIAL
Nombre: ....oovvviiiiiiiiii e Fecha:

INSTRUCCIONES: Evaluar las siguientes muestras de manjar a base de leche y suero
lacteo, para determinar las caracteristicas (color, olor sabor consistencia y aceptabilidad)

Marque con una “X” la alternativa que mejor considere

. TRATAMIENTOS
CARACTERISTICAS | ALTERNATIVAS TL T2 (T3 74175 T6 | T7
Normal o
caracteristico (5)
Intenso (4)

Muy intenso (3)
Poco intenso (2)
Nada intenso (1)
Normal o
caracteristico (5)
Ligeramente
perceptible (4)
Muy perceptible
(©)

Poco perceptible
)

Nada perceptible
1)

Normal o
caracteristico (5)
Dulce (4)

Poco dulce (3)
Amargo (2)
Muy amargo (1)
Normal o
caracteristico (5)
Fluido (4)

Poco fluido (3)
Denso (2)

Muy denso (1)
Gusta mucho (5)
Gusta poco (4)
Ni gusta ni
disgusta (3)
Desagrada poco
)

Desagrada mucho

1)

COLOR

OLOR

SABOR

CONSISTENCIA

ACEPTABILIDAD




Anexo 3. Analisis del Laboratorio Multianalityca Cia. Ltda.

Multianalityca S.A.

INFORME DE RESULTADOS
INF DIV-FQ.58230a
DATOS DEL CLIENTE
Cliente: CHANATASIG HILDA NARCISA
Direccion: ECTOR LA FAE
eléfono: |0a79291565 =
DATOS DE LA MUESTRA
el et
MANJAR DE LECHE
Lote - E?ul‘o Declarado: 1009
Fecha de Elaboracién: 2021-12-08 ha de Vencimiento: —
ha do Recepcion: 2023-12-10 Hora de Recepcién 15:46:39
ha de Andlisis: 2021-12-13 Focha de Emisién: 20213220
de Envase: — T
de Muestra realizada por: 161 chente.
lnlomn s rafieren a los datos y las muestras
[Ohud-m I::n Oades ”':f"‘m. M Y
TICAS DE LA
|Caracteristico.
Semiséiido. &M« Al Ambienie
emparatura de s muestra: AMBIENTE
RESULTADOS FISICOQUIMICO
METODO DE | METODO DE
PARAMETROS RESULTADO | UNIDAD ANALISIS ANALISIS DE
—_— INTERNO REFERENCIA
*SOLIDOS DE LA LECHE 27.23 w CALCULD CALCULO |
1
"HUMEDAD 15.49 " MFO525 8851-1:201%
Gravimetria
ADAC 200,11/
PROTEINA 6.60 (F:6.38) % MFQOL Velumetria.
Kiedahi
ADAC 2003,08/
W 9.06 % MFQ.02 Gravimetria,
il Soxhdet
MFQ-23/
*COLESTEROL 4109 m@1otg MFO-23 Bm%mmm
AOAC 923.03/
ICENIZA 157 - MFQ-03 Grovimetria,
SM, £d. 23, 2017.
31118-Na/
SODI0 1676.83 makg MFQ-68 etrin
AA lama
wre-acetileno
NTE N
SFIBRA BRUTA 0.00 % MFQ-06 ézz-zow
FAD Tabls
*CARBOHIDRATOS 6728 % MFQ-11 | Composicién
NTE INEN
*CALORIAS 377.08 Kcalf100g MFQ-12 1334-2:2011/
. Chlculo |

Desarcchiaso pot RocaScfl.oom pég 112

mmpoocnluom NAT-154 ¥ JORGE ANIBAL PAEZ
Lo concepcion - QUATO - PICHMINGHA - ECUADOR
Tell. (02) 226 7838, 226 9743, 244 4670 / emal: nformasgimulbansitycs. com

RFQ-7.8-01/ Edicién RG: 09
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Multianalityca S.A.

Nota 1: Laboratorio de ensayo acreditaco por o SAE can acreditacion N* SAE LEN 09-008.
Nots 2: *Los ersayos marcados con (*) NO estdn iInchudos on of alcance de la acreditackdn del SAZ,
m& e 'Elmmn‘omﬂ(“lnmmtnxw‘nhm“mwim pero esth fuera del rango screditaco por

amhmwmnmawnm Excepto en su totalidad previa autorizacion escrita do Multianalityca

Cunlqu-n adicionsd correspondiente a los ensayos estd a ¢ icidn del chente cuando lo solicite.
unﬁ" mmlo««hsm‘scﬂdubmmammrdebhtumtwma15“wmmmsmcdsyl

namente perecibles y
delabcmouw*roumomuom dbwmﬂompod realizor reansayos para verificacidn de datos o valores no
confoemes por parte
Toda k infarmacin

El aboratorio dec responsa
abaual-uioudah:muhmmmhqueesmmmmuammuwuwm el laboratorio.

£l lempo de almacenamiento de los Informes de resuitades y toda lo informacién técnica relacionads mmwmzowoa
serd de 5 afios a partir de su fecha de emis: MlWlQGW!Cﬁtmsmm de Laboratorios de Ensayo y
Calibracion segin NTE INEN. ISONEC 17025 2018),

mummommr-mvmesmm
L2 concepoion « = PICHINCHA - ECUADOR
Telf, (D2) 226 7805, 226 9743, 244 4670 ) omak informes @mutianaltyca com

Desarrofingo por RocoScf com pag. 27 RFQ-7.801 / Edicion RG: 09



Multianalityca S.A.

INFORME DE RESULTADOS
INF.DIV-IN.582312
DATOS DEL CLIENTE
SHPE CHANATASIG HILDA NARCISA =
Direcclén! ECTOR LA FAE
10979291565
DATOS DE LA MUESTRA
de: [ALIMENTO
“|MANJAR DE LECHE
o Declarado: 00g
ha de Elaborackon: 2021-12-06 de Vencimbento: —
ha de Rocopcion: ) 2021-12-10 de Recepcion  [15.49.20
ha de Andlisis: 2023-12-14 de Emision: 20211221
de Envase: = -
de Muestra realizads por: [E1 chente.

2 Los resultados os en ol irforme se refieren a Ios Gatos y las muestras
P)u-vul.u. w’:r:"‘“"., ”m”“‘ o Y
CARACTERISTICAS

Caractesisteo. Cancerisuo.
do: Somisékdo, Ea\-.ﬂm TRl Amblente
‘amparatura de la AMBIENTE
RESULTADOS INSTRUMENTAL
METODO DE | METODO DE
PARAMETROS RESULTADO | UNIDAD ANALISIS ANALISIS DE
INTERNO REFERENCIA
ADAC 982,14/
AZUCARES TOTALES 55.99 % MIN-03 HPLCRI
Perfil lipidico. =il
PARAMETRO et UNIDAD RESULTADO METODO
Acido Butirco (C4.0) - 0.48
Acido Caproio (C6:0) ¥ 297
Acido Cagrikco C8:0) % 1.81
Acido Caprico {C10.0) % 4,09
Acido Undecanoxo
(€11:0) . At
Acxdo Laurico (C12.0) % 487
Acigo Tridecanoico “ 0.0
(C13.0) : u;num MIN-46 /
Acilo Miristico {C14:0) % 15.40 REFERENCIA: AOAC
ACIDOS GRASOS  |'kcido Pentanoica (C15.01 » 2.0 o OETER o2
Acigo Paimitka (C16-0) % 24,68 JONIZACION DE LLAMA
Acica Heptancico (C17:0) % 0.70 (FID)
Acido Estedrico (C18:0) [ 8.08
Acdo Araguidico (C20.0) “ 0.00
AOG0 HeNeICOSAN0IKO
(C210) * 277
Acido Behemico (C22.0) % 0.46
Acido Tricosanoico (C23:0) % .00
Acido Ugnocerico (C24:0) * ~ 0.25

62

:mmmmr-mvmmm»a
Lo contepcion - GUITO - PICHINCMA - ECUADOR
Tell. (02) 226 TE9%, 226 6743, 244 4670 7 amad: informos@mulinnsitycs com

Desarcilady por RocaSoft.com plg. 113 RIN-7.8-01 / Edicion RG: 05



Multianalityca S.A.

Perfil lipidico.
T COMPUESTO
PARAMETRO ANALIZADO UNIDAD RESULTADO METODO
Acido Mirstoleico (C18:1) % 301
Acido cls-10 % ppee
Pentadecenocico (C15:1)
Acido Palmitoleico (C16:1) % 1.86
Acido cis-10 P P INTERNO: MIN-46 |
Heptadecenoico (C17:1) REFERENCIA: ACAC
ACIDOS GRASOS Kcido Biaidice IC1ET 996,06 CG MODIFICADO
WS uens) o an YONZACION DE LLAMA
D
Acido Olekco (C18:1nSc) ® 22.43 [F1D) X
Aodo Eicosenoico
{C20-1n11) » o
Acide Erucico (C22:119) % 0.00
[Acigo Nervonica (C24:1n9) % 0.00
Acigo Linoetaidico
c18; zncrm » 0.00
Acido Ung % 118
(c18: 30«&) Iquo c) .
<cuﬂ ) (Omega 6) % 0.00
Acido Linolénica (C18-3n3) % 1.59
{Omega 3) 3
(C20-2n6) . & INTERNO: MIN-45
Acido Araquidorsco % 022 REFERENCIA: ADAC
ACIDOS 1c‘:uusc)s (C20:4n6) - 6,06 G Al
Eicosapentancic
Acsie ion o * 0.00 JONIZACION DE LLAMA
(C20:5n3) EPA ok
o DoCcosadiencico
(€22 208) » .00
Acido
(C22° 6n3) DHA * 0.00
Acido 0s-8,11,14
eicasatrienaico (C20: 3n8) » 0.00
Acido s-11,14,17
wicosatriencice (C20: % 0,00
3n11)
SATURADOS ® 69.06
MONOINSATURADOS % 21.95
ACIDOS GRASOS POLINSATURADOS % .99 o,
TRANS., % 0.00

EOMUNDO CHIRIBOGA N&7-154 ¥ JORGE ANIBAL PAEZ
La conoegcion - - PICHINCHA - ECUADOR
Telf. {02) 226 TBOS, 226 U743, 244 4670/ emal. informesfdmuttanaltyca com

Deaamoldndo por SocoSom com pag 271 RIN-T.B-01 / Edicidn RG. 05
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Multianalityca S.A.

;nkmmuwwmwm nforme de resuktados, excepto en su totalived previs sutorizaciédn escrita de Multianaltyca

Cualguier informacidn adicional correspondiente o los ensayos esta o disposicien del clients cuando o solicite.
13} annmamum-mamamwamecmdenwmunansdu-pu.m as perecibies y 1
mes < o para muestras madianamerte perecibles y estables. Muestras para andlisis microbioldgicos 5 dias laborables & it

ﬁhmwmls:rmomw"mdwumommnﬂwmmm de datos o valores no
conformes por parte
Ymm-ﬂmmm.:m»a(wamum.mummmmv Que pueda afectar a 1a validez de los resultados,
ha sido proporcionada y ilidad exchush Mm-hmunWl iza Uricamente de los resultados
Mmmmmobmmuﬂumym'nmdwm

El laboratoria deckna toda responsabilidad, acerca de d n las r mmduwddemaymnm

de los info de resultacos y toda la informacidn técnica relacionada mwu &
.m«;monmusumam (Punto 8.4,2 Ghol:mnuﬁwdoskndrm«mmd.tmmy
Calibrackin segin NTE INEN- ISOMEC 17025:2018).

Quim. Mercedes Farra
Jefe Division Instrumental

EDMUNDO CHIRIBOGA NAT-154 Y JORGE ANIBAL PAEZ
La concepcion « QUITO « PICHINCHA - ECUADOR
Tek (02) 226 TE95, 226 9743, 244 4670 | emad. informes@mulianalityca.com
Dusarcliado por RoooSofl.com pdg. 33 RIN-7.8-01 / Edicién RG: 05
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SERVICIO
DE ACREDITACION
:(.U»\TORIANO
MU"F}E"‘W“ S.A. Acreditacién N* SAE LEN 09-008
LABORATORIO DE ENSAYOS
INFORME DE RESULTADOS
INF.DIV-MI 582295
DATOS DEL CLIENTE
te: JQUISHPE CHANATASIG HILDA NARCISA
8 {SECTOR LA FAE
0975291565
DATOS DE LA MUESTRA
w de: “JALMENTO
ripcion: 'MANJAN DE LECHE
[Lote Declarado: 1009

2021-12-08 ha de Vencimiento: |—

2021-12-10 ora de 15:44:02

Andlists: 20211213 [Fecha de Emision: 20211217
de Envase! - —
de Muestra realizada por: 161 Cliente
W Immm el presente informe se refieren a los datos y las muestras
entregadas por ente a nuedn laboratorio.
CARACTERISTICAS DE
Caracteristico Caracteristico
Semistiico Al Ambiente
amparatura de la muestra: AMBIENTE
RESULTADOS MICROBIOLOGIA
METODO DF | METODO DE
PARAMETROS RESULTADO | UNIDAD ANALISIS ANALISIS DE
INTERNO REFERENCIA
AQAC 997,02/
NTO DE MOHOS <10 UFCly 02 ot Ly
AOAC 997,02/
[-mzm'o DE LEVADURAS <10 UFCig “-02 Petrtim

Nota 1: UFC/gw= unidades formaconas de colonin por gramo.

&mhnm:m«mhbmum;mmmmwwuwwmm«mum

Cualquier informacion adicional correspondinnte 5 los ensayos ests a disposicién del cliente cuando lo solicite.

El Te de Retencidn de las Muestras en ef Laboratorio .muum«mm«xsmmmmn&syx
mes para muestras medianamente perecibles y estables, Muestras para andlisis microblolégicos 5 dias laborables a partic
uum;«mﬂwmamcwdWommmlwmomvmcumamomM
conformes por parte chente,

Toda la informacida relacionada con datos ded ciente ¢ Rems de ensayo (MUestras) y Que pueda alectar a la validez de las resultados,
mmmrmu-ymmwwmumaumauwm responsabliiza Unicamente de los resultados
emitidos los cuales cmahmu&rnmdudoydummdmmw

El laboratorio declina 1oda mﬁucdmmdom“ommmmmumwwdmmymm
afeauolanw':nlumwmkd«mawkmdchm“mdcmmm ol laboratona,
Ellmuummuluamm&m uwmcoauuamm«m mismo para dar trazabilicad
ser3 0¢ 5 305 3 pArtir de su fecha de emisidn, (Punto 8.4.2 CR GAD] Critenos Generales Acreditacidn de Laboratanos de Ersayo v
Calibracitn segun NTE INEN- ISC/AEC 17025:2018).

Vg A Sarmento W
hrz Division Microbiologla .

JOARGE ERAZO N50-109 Y HOMERD SALAS
La concapaion - QUITO - PICHINCHA - ECUADOR
Tell (02) 226 7805, 226 0743, 244 4870/ emak

Desarrolodo por RocoSet com pdg. 11 RMI-7.8-01 / Edicion RG: 09




Multianalityca S.A.

Laboratorio de Andlink y Awsguramientn de Cabidad

INFORMACION NUTRICIONAL
SA 58230a-58231a
|amm: lquxsm CHANATASIG HILDA NARCISA
Ionsoadu: SECTOR LA FAE
|sou RECEPCION: [2021-12:10 LOTE:| 2021:12:10
|nscmvcmn: |MANJAR DE LECHE
20211223

% Valor Diario*
jGrasa Totad 1.5 2%
[ACdos grasos ytwados Ig S5

AZIO0S Qrasts monon turades 0g
[ACdos grasos polin@turades 0
IACH0S grasos rans 09

* Lot poreniales de s valones Clanios estan

und dietd de 8380 K (2000 kel

@ s uanal fpcacom ﬁ faceook mdtanainc @ O0% ans 0ean

Direccidex Cap Edmundo Chirlboga NAT-154 y Jo10e Anito! Paez Tell ) 2067895 - 2844670 - Cel: 0FSEES0T54 - 039281 184 wwmmndlurad 1pcs Lo
Quitn - Beundor



Anexo 4. Normas Técnicas.

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Quito - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 700:2011
Primera revision

MANJAR O DULCE DE LECHE. REQUISITOS.

Primera Edicion

MILK CANDY. REQUIREMENTS .

First Edition

——

DESCRIPTORES: Tecnologia de los aimentos, leche y procuctos lacteos procesados. dulce de leche, requisitos.
AL 03.01-423

CDU: 837.142

Ciiu: 3112

ICS: 67.100.02

67



NTE INEN 700 2011-08

TABLA 1. Requisitos fisicoquimicos para el manjar o dulce de leche

REQUISITOS METODO DE
. - ENSAYO
Min Max
% %

Pérdida por - 35 NTE INEN 164
calentamiento
Solidos de la leche 255 | -———- | NTEINENO14
Azlcares Totales* ———e 56 NTE INEN 398
(")Expresado como azucar iInvertdo

4.1.4 Requisitos microbiologicos

4.1.4.1 Al analisis microbiologico correspondiente, €l manjar o dulce de leche debe dar ausencia de
microorganismos patégenocs, de sus metabolitos y toxinas.

4142 El manjar o dulce de leche, ensayado de acuerdo con las normas ecuatorianas
correspondientes debe cumplir con los requisitos microbiologicos establecidos en la tabla 2.

TABLA 2. Requisitos microbiolégicos para el manjar o dulce de leche

Requisito Método de ensayo
n c m M
Recuentc de mchos y 5 2 10 10° NTE INEN 1523-10
levaduras, UFC/g

En donde:

n = Nimero de muestras a examinar.

m = Indice maximo permisible para identificar nive! de buena calidad.

M = Indice maximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad.
¢ = Numero de muestras permisibles con resultados entre m y M.

41.4.3 Cuando se analicen muestras individuales se deben tomar como valores maximos los
expresados en la columna m.

4.1.5 Aditivos. Se pueden utilizar los aditivos permitidos y en las cantidades especificadas enla NTE
INEN 2074

4.1.6 Contaminantes. El limite maximo permitido no deben superar los limites establecidos por el
Codex Alimentarius de contaminantes CODEX STAN 193-1995.

4.2 Requisitos complementarios. Las unidades de comercializacion de este producto deben
cumplir con lo dispuesto en la Ley 2007-76 de! Sistema Ecuatoriano de la Calidad.

5. INSPECCION
5.1 Muestreo. El muestreo debe realizarse de acuerdo ceon lo establecido en la NTE INEN 4.

5.2 Aceptacion o rechazo. Se acepta el lote si cumple con los requisitos establecidos en esta
norma; caso contrario se rechaza.

(Continda)

2- 2011327
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NTE INEN 700 2011-08

6. ENVASADO Y EMBALADO

6.1 El manjar o dulce de leche debe expenderse en envases asépticos, y herméticamente cerrados,
que aseguren la adecuada conservacion y calidad del producto.

6.2 El manjar o dulce de leche debe acondicionarse en envases cuyo material, en contacte con el
producto, sea resistente a su accion y no altere las caracteristicas organolépticas del mismo.

6.3 El embalaje debe hacerse en condiciones que mantenga las caracteristicas del producto y
aseguren su inocuidad durante el almacenamiento, transporte y expendio.

7. ROTULADO
7.1 El Rotulado debe cumplir con los requisitos establecidos en el RTE INEN 022

2 2011-327
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ICONTEC

NORMA TECNICA NTC
COLOMBIANA 3757

2008-05-28

AREQUIPE O DULCE DE LECHE Y MANJAR BLANCO

E: AREQUIFE OR: MILK PUDDING

CORRESPONDENCIA:

DESCRIFTORES: arequips; dulkce de leche; producto
lacheo; manjar blanco.

LC.5: 6710010

Edilada por @ Insbiubo Colombiano da Nomas Teonicas y Carlficacion (ICONTEC)
Agoriado  14Z37 Bogola, O.C. - Tl (571) EOTHBEBE - Fax (571 ZEF1435

Prohibida su reproduccion Primera aclualizaciin
Edilada 2008-06-10
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PROLOGO

El Instituto Colombiano de Mormas Teécnicas y Cerificacian. WCOMTEC. es el organismo
nacional de normalizacian, sagan al Decrato 2268 de 1993,

ICONTEC =& una entidad de caracter privado. sin animo de lucro, cuya Mision es fundamantal
para brindar soporte y desarrollo al productor ¥ protaccion al consumidor. Colabora con el
sactor gubemamental v apoya al sector privado del pais, para lograr weniajas compeatitivas en
los marcados interno y externa.

La representacion de fodos los seciores involucrados en el proceso de Mormalizacian Técnica
estd garantizada por los Comités Tecnicos y el periodo de Consulta Pabbca, este dliimo

caracterizado por la participacion del pabkco en general.

La NTC 3757 (Primera actualizacidn) fue ratificada por el Consejo Directivo de 2008-05-28.

Esta morma esta sujata a ser aciualizada parmanentements con el obhjeio de que responda en
todo momenio a las necesidades y exigencias actuales.

A confinuaciin se relacionan las empresas que colaboraron en el estudio de esta norma a
traveés de su participacion en el Comité Técnico 45 Lechs y productos lScteos.

ALPINA PRODUCTOS ALIMENTICIOS 5.4,
ASOCIACION NACIOMAL DE COOPERATIVAS
LACTEAS DE COLOMBILA —~ANCOOLAC-
COMPANIA MACIOMAL DE LEVADURAS
— LEVAPAN S.A.—

COMSEMD MACIONAL DE LA LECHE Y
PREVEMCION DE LA MASTITIS
COOPERATIVA COLANTA LTDA.
DILACTEDS CALIDAD LTDA.

ENZIPAN DE COLOMBIA LTDA.
FRESKALECHE S.A.

FUNDACION UNIVERSIDAD DE LA SABANA
HLGOPARDD, -PROFESICNAL INDEPENDENTE-
INDUSTRIA COLOMBIANA DE LACTEDS
—INCOLACTEDS S.A—

INDUSTRIA DEL MAIZ S.A.

INTERENZIMAS _

J. ROMERC INGENIERIA

LA BUGLIERA S.A .
LABORATORIO DE SALUD PUBLICA DE
CUNDINAMARCA

LACTEDS DE UBATE

LACTEDS EL POMAR

LACTEDS EL RECRED

LACTEDS LA I5LA

LACTEDS UBATE

LEVAFAM 5.A.

LU MARTA BUITRAGD, —WTADAESFECIAL-
MERCADED DE  ALIMENTOS DE
COLOMEIA S A, —-MEALS-
PASTEURIZADOTA SANTO DOMINGD 5.4
PORTLAND COMMERCIAL E.L.
FRODUCTOS LACTEDQS FASCO S.A.
FRODUCTOS MATURALES DE LA
SABAMA S.A. —ALOUERIA S.A-

TETAA PAK LTDA

UMILEVER AMDINA COLOMEBILA LTDA
UNIVERSIDAD DE LOS ANDES
UNIVERSIDAD MACIOMAL DE COLOMBILA

Ademas de las anteriores, en Consufta Publica el Proyecio s& puso a consideracion de las

siguientes empresas:

ALGARRA 5.4
ALIMENTOS EL JARDIN

ALIMENTOS ¥ BEBIDAS DE LOS ANDES
ALMACEMES EXITO

71



AQUALAB LTDA,

ASCCIACION COLOWBLANA DE PROCESADORES
ASOCIACION DE GANADEROS-ASCGAN-
ASOCIACION NACIOMNAL DE
EMPRESARIOS DE COLOMELA —AMDH—
ASDCIACION NACIOMNAL DE

PRODUCTORES DE LECHE -AMALAC—
BICCONTROL LTDA.

CALIFORNIA

CARULLAVIVERD 5.A.

CENTRAL LECHERA DE MANIZALES
—CELEMA 5. A -

CENTRO AGRCO LECHERC

CEUCCO DE COLOMBILA LTDA.

COLFRANCE

COLSUBSIDID

COMNFEDERACION COLOMEIANA DE
COMSUMIDORES _

COMNSEMD CADENA LACTEA — ANTICQUIA
COMSEMD NACIOMAL DE LACTECS
COMNSERVAS CALIFORNMIA

COOPERATIVA DE GAMADEROS DE
CARTAGENA -CODEGAM-

COOPERATIVA DE LECHEROS DE
ANTICQULA —COLANTA-

COOPERATIVA DE PRODUCTORES
DE LECHE DE LA COSTA ATLAMTICA
—CO0OLECHERA— _
COOPERATIVA DE PRODUCTOS LACTEOS
DE MARINDG LTDA. —-COLACTEOS-
DEFARTAMENTO ADMIMISTRATIVO DE
SALUD DE LA GUANRA

DERILAC

DILACTEC CALIDAD LTDA.

DIRECCION DE IMPUESTOS ¥ ADUAMAS
NACIOMALES DE COLOMELA —DIAN-
CIRECCION DEFARTAMENTO ADMINISTRATIVG
DE SALUD DEL CHOCO

DIRECCION INSTITUTO DEPARTAMEMTAL
DE SALUD DE ARAUCA

DIRECCION INSTITUTO DEPARTAMEMNTAL
DE SALUD DE NARINC

DIRECCION SECCIOMAL DE  SALUD
CALDAS

DISARCKAS

DOMA LECHE ALIMENTOS S.A.
DOSPROALQUIMICOS 5.4,

DEM NUTRMONAL PRODUCTS COLOMELA S.A.
EMPRESAS POLAR

FECERACION COLOMELAMA, DE
GAMNADERDE —FEDEGAN-

FUMDACION UMIVERSIDAD DE LA
SABAMA

FUMDACION UNIVERSITARIA AGRARIA
DE COLOMEIA

FUMDACION UNIVERSITARIA DEL AREA
ANDINA

GIVALUDAN

GRAMDES SUFERFICIES

HELADCS MIMOS

M3 COMSULTING LTDA.

—INALAC- HELADOS LIS

INDUCOLSA 5.4,

INDUSTRIA COLOMEIANA DE LACTECS.
-INCOLACTECQS LTDA— _

INGECAL UNIVERSIDAD CATOLICA DE
MANIZALES

MSTITUTO COLOMBIANO  AGROPECUARID
—1CA—

NSTITUTC DE CIEMCIA ¥ TECHOLOGIA
DE ALIMENTOS —ICTA— UMIVERSIDAD
MACIONAL DE COLOMELA

INSTITUTC  INTERAMERICAND  DE
COOPERACION PARA LA AGRICULTURA
—lCA-

INSTITUTO MACIOMAL DE VIGILANCIA DE
MEDICAMENTOS ¥ ALIMENTOS —INVIMA-
[VOMME BERNIER LABORATORID LTDA.
L& CAMFINA S.A.

LACTEDS DEL CAMPO 5.4,

LACTECS L& ARBOLEDA

LACTECS LA ESPECIAL LTDA.

LACTECS LA VACA QUE RIE

LACTEOS SERVIEXPRESS LTDA
LACTEDS SUFERIOR

LARKIN LTDA.

LEDESA

MERCK COLOMBIA S.A.

MIMISTERID DE AGRICULTURA Y
DESARROLLD RURAL

MINISTERIO DE COMERCIO. INDUSTRIA
¥ TURISMO _
MIMNISTERIO DE FROTECCION SOCIAL
MIMISTERIO DE RELACIOMES EXTERICRES
MESTLE DE COLOMBIA 5.4,

FPARMALAT COLOMEIA
FASTEURIZADORA BONEST

FICOS DEL SICUARA LTDA.

FORTLAND COMERCIAL E.L.
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PRODUCTOS AMY

PRODUCTOS LACTEDS EL RECREC LTDA.
PROVEEMOS S.A.

QUICS LTDA.

RENTAFRIO 5.A.

RHODIA COLOMEBLA LTDA.

ROBIM HOOD S.A _
SECRETARIA DE SALUD DE BOGOTA
SECRETARIA DE SALUD DE BOYACA
SECRETARIA DE SALUD DEL CASANARE
SECRETARIA DE SALUD DEL META
SECRETARIA DEFARTAMENTAL DE
SALUD AMAZONAS

SECRETARIA DEFARTAMENTAL DE
SALUD DEL HUILA

SECRETARIA DISTRITAL DE SALUD

SERVICIC NACIOMAL DE APREMDIZAJE
—SEMAFPLANTA LACTECS-

SERVICIO SECCIOMAL DE SALUD DEL
CAUCA

SUPERINTEMDEMCIA DE INDUSTRIA Y
COMERCIO

TECHIMICRO LABCRATORIO DE
ANALISIS

TETRA FAK

UNIAGRARIA

UMIRED QUIMICA 5.4

UNIVERSIDAD DE LA SALLE
UMIVERSIDAD DEL WALLE

UNIVERSIDAD INNCA DE COLOMEIA
UNIVERSIDAD JAYERIAMA
UNIVERSIDAD JORGE TADED LOZAND
UNIVERSIDAD PEDAGOGICA NACIONAL

ICONTEC cusnia con un Centro de Informacion que pone a disposicidn de los interesados
naormas internacionales. regionales y nacionales y otros documentos relacionados.

DIRECCION DE HORMALIZACION
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AREQUIPE O DULCE DE LECHE ¥ MANJAR BLANCO

1. OBJETO

Esta norma establecs los requisitos que debs cumplir &l arsquipe o dulce de leche y manjar
blanco.

2 REFERENCIAS HORMATIVAS

L= siguisntes documentos normativos referencisdos son indispensables para la aplicacidn de
este documento normativo. Para referencias fechadas, se aplica dnicamentes la edician citada.
Para referencias no fechadas, se aplica la dltima edicidn del documenio normativo referenciado
{incluida cualguisr correccidn ).

MTC 512-1, Industrias alimentarias. Rotulado o efiguetado. Parte 1. Norma general.

WTC 512-2, Indusirias almentarias. Rotulado o etiquetado. Parte 2¢ Rotulado nutricional de
alimentos emvasados.

MTC 666, Leche y productos lactsos. Toma de musstras.
MTC 1257, Plasticos. Peliculas de polistileno de baja densidad para empaques de alimentos.

WNTC 4132, Microbiologia. Guia gensral para el recusnto de mohos v levaduras. Técnica de
recusnto de colonias a 25 °C.

NTC 4458, Microbiclogia de alimentos y de aslimenios para animales. Método horizontal para =l
recuento de Coliformes o Eschenichia coll o ambos. Técnica de recusnto de colonias utilizanda
medizs fluorogenicos o cromaogenicos.

WTC 4425, Leche y producios lactecs. Muestreo. Inspeccion por variables.

MTC 4518, Leche y productos lacteos. Muestreo. Inspaccian por atributos.

MNTC 4722, Leche y productos kaciecs. Mé&todo para determinar &l contenido de grasa. Método
gravimetrico -Matodo de referencia.

1ded
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MNTC 47789, Microbiologia de alimenios vy alimenios para animales. Método horzontal para el
recuanto de estafilecocos coagulasa positiva - Staphylococcus sureus y oiras espacies.

MNTC 4973, Lache v producios lactsos. Detsrminacion del contenido de soldos totales en leche.
crama da leche, leche evaporada, leche condensada azucarada, arequips, dulce de leche,
helzdos y queso. Método de referencia.

WNTC 5023, Materiales, compuestos vy articubos plasticos para uso en contacio con aimentos y
bebidas.

MTC 5303, Productos para alimentzcian animal. Determinacion enzimatica del contenido total de
almidian.

MTC 5532, Método para la deferminacidn de Acidos voldtiles en aceites v grasas. Indice de
Reichert-Maizsl e indice de Polsnske. Método por Btulacian.

GTC 125, Guia da referencias de meiodos horizontales de anaksis microbiokgicos para
bebidas, alimanios y alimentos para animalkss.

ADAC 9200107, Sobds (Total) in Cream.

ADAC 920111, Fat in Cream.

ADAC 92309, Inver Sugar in Sugars and Syups. Lans-Eynon Method, Volumsing.
ADAC 92541, Acids (Volalls) in Oils and Fats

ADAC 930,30, Ash of drsd milk — Gravimetnic method

ADAC 94205, Ash of Animal Feed.

ADAC 94548, Evaporated milk (Unswesisnad).

ADAC 97406, Sugars (Total) in Animal Feed. Modified Fehling - Soxhilat. Tifrafion.

150 B261:2001, Mk and Milk Products. General Guidance for fhe Preparafion of Test Samples,

Initial Suspensions and Decimal Dilutions for Microbiological Examinatian.

IS0 159142004, Animal Feeding Shefs. Enzpmalic Datermination of Total Starch Confent.

3. DEFINICIONES, CLASIFICACION ¥ DESIGNACION

31 DEFINICIGN

Para los efectos da esta norma s= establecen las siguienies:

3.1.1 Arequipe o dulce de leche. Es &l producio higienizado obienido por la concentracian
t&rmica de una mezcla de lechs, sacarosa u otros edulcorantes v aditivos parmitidos por la

legeslacitn nacional vigents.

3.1.2 Manjar blanco. Es &l producto definido en el numsaral 3.1.1, con el agregado de harina o
almidones parmitidos por la legislacian nacional vigenie.
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3.1.3 Arequipe o dulce de leche de bajo contenido caldrico. Es &l producto definido en &l
numeral 3.1.1, al cual se le han modificado sus ingredientes con el fin de obtsner una
disminucidn caldrica de acuerdo con ko establecido en la begislacién nacional vigente para
productos de bajo contenido caldrico (weasa la NTC 512-2).

3.1.4 Manjar blanco de bajo contenido caldrico. Es &l producio definido en &l numeral 3.1.2 &
cual se ke han modificado sus ingredientas con & fin de obiener una disminucion caldrica de
acuerdo con lo establecido en la legislacion nacional vigenta para productos de bajo contenido
caldrico (Véasa la NTC 512-2).

3.2 CLASIFICACION

3.2 Elarequipe o dulce de leche sa clasifica en:

- Arequipe o dukcs de lechs

- Araquipse o dulcs de leche de bajo contenido calarico

3.2.2 El manjar blanco s clasifica en:

- Manjar blanco

- Manjar blanco de bajo contenido caldrico

33  DESIGMNACION

Los productzs mencionadoes en el numeral 3.2 deben denominarse en &l rdtulo con el nombrs deal
producto, seguido del ingrediente ubiizado expuesto en el numeral 4.1.

EJEMPLO

ArECUpE OO LV [,

4. REQUISITOS GENERALES

4.1 El arequipe v & manjar blanco deben estar exentos de grasa de origen vegetal o animal
diferente de la lactea, el cumplimiento de lo anterior serd verificedo en la formulacion o a traves
de una declaracian del fabricante.

d4.2 Cuando &l arequipe o el manjar blanco se combine con otros ingredientes alimenticios
tales comao frutzs, jaleas, dervados del cacao, derivados de café v ofros ingredientes aptos para
consumo humano y permitidos por la autoridad sanitaria competente: el arequipa y &l manjar
blanco deben ser el components principal, @n wna cantidad minima del 70 % en fraccidn de
masa. declarandoss el porceniaje de los otros ingredientas en el rofulado general.

4.3 El arequipe ¥ =l manjar blanco deben cumplr los limiles maximos de: sustancias txicas,
residuos de plaguicidas y de medicamentos weterinanos, de acuerdo con ko establecido en la
legislacion nacional vigenie o en =u defecto por &l Codex Allmentanivs (Véass el Ansxo &
(informativa), [5. 8, 8 y 10]).

a4 Se debe tener en cuenia, la aplcacion de las Buenas Practicas de Manufactura yio

cualquier obro sistema da gestion de la inocuidad para la elaboracion, preparacion y manipulacian
del producio (Véase el Anexo A (infoarmativa), [1]).

3
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4.5 En la elaboracian del arsquips pusden emplearse kos siguisntas ingradientss:

Leche en polva. crema de lecha, leche condansada, suero en poheo, proteina da leche. azlcarss,
edulcorantes, dervados del cacao, derivados de café, frutas, jaleas de frutas, concentrado de
frutzs, frutos secos, saborizantes naturales y otros ingredientes aprobados por la autoridad
sanitaria.

Al arequipe bajo en calorias 5= le pusde adicionar ademas: edulcorantes (2spartame, sacarina o
sus sales de calcio, potasio o sodio), ¥ otros edulcorantes permitidos por la autoridad =anitaria
compeients o en su defecto los permitidos en &l Codex Almentanus.

ROTA  El usa de la miel en el process de fabricacdtn no es recomendable debide a que impica ratemienios Semioos
muy elevados, quis coasiona un sumenio en el contenide de hidroometifurfural en mgkyg (Véass b norma NTC 1273)

4.6 Emn la elaboracian de manjar blanco pueden emplearsa los siguienies mgrediantes:

Leche &n polvo, leche condensada, suero en polva, crema de leche, proleina de lechs,
almidones, aziucares, edulcorantes, derivados del cacao, dervados de café, frulas. jaleas de
frutzs, concentrado de frutas, frulos secos, saborizanies naturales y ofros imgredienies aprobados
por la autoridad =anitaria competente.

El manjar blanco hajo en calorias se e puede adiconar ademas: edulcorantes (zspartame.
sacarina o sus sakes de calco, potasio o sodio), almidones o harinas y obros edulcorantas
permifidos por la autoridad sanidaria competente o en su defecto los permitidos en el Codex
Alimentanus.

4.7 Emn la alaboracion del arequipe y manjar blanco, ademas puedan amplearss los siguisntas
adifivos alimantarios y los que la legislacidn nacional auiorice, femiendo en cuanta los avances
t=cnoldgicos o en su defecto los dal Codex Almentanus (Véase el Anexo A {informativa). [F1k
4.7.1 Bicarbonato de sodio.

4.7.2 Conservantes como dcido benzoico y sus sales de calcio, potasio y sodio expresado
como acido benzoico, acido sdrbico o sus sales de calcio. potasio, sodio.

4.7.3 Coadyudantes tecnoldgicos tales como  enzimas, color caramelo natural,
antiespumanies de acuerdo con las buenas practicas de manufactura y establecidos en la
legislacidn nacional vigante.

5 REQUISITOS ESPECIFICOS

51 El arequipe ¥ &l manjar blanco deberén cumglir con los requisibos fisicoguimicos indicados
en la Tabla 1.
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Tabla 1. Requisitos fisicoquimicos para el areguipe y el manjar blanco

80

. Manjar
Requisito Are
quipe blanco
Maleria grasa lidea, Fraocn de 7.0 5
masna , min, e=n %
Sdiides I3ctars no grasos, Fraccidn 17,0 16,0
e s, min, en .
Exiracis smon, Fracoion de masa m B5,0
1, B 5,
Cenizas, Fracdtn de masa, midx, 2.0 2.0
Indice de Reicbert Meicsd, Fracoidn 532
e masa, an 9.
Almdones Measenumeml 781) Megalvg
Almdmes, Fraccon de masy, max, 4.0
en % (Wdase o mumeral 7.8.2)
HOTA  Los resullados oblenidos nors o conbenido do matena grasa lacloa
SO0 1300005 N0 rasos, eiracky soon, cenizas, Rdica o RoihoT —Maissl y
almidones. e @IpREsaan an faostn de masa segin ol Sislema nlemacional da
Unidades, o cudl dioa:
"Fracdn da masa du B W Esia canbidad se xpresa frecuenfements an por
chisnio, % La rotacion “ (el no deberd usasa’.

Los requisidos fisicoquimicos para el arequipe y &l manjar blanco de bajo contenido caldrico
deben establecerse de acusrdo con los criterios da la NTC 512-2 de reduccian caldnca respecto
al producto normal cormespondiants.

5.2 El arequips y &l manjar blanco deban cumglir con los requisiios microbioldgicos indicados
en la Tabla 2.

Tabla 2. Requisitos microbioldgices para el arequipe y e manjar blanco

Requisitn 1 n m L [
Recuenio de coliformes, UFCg | 3 0 00 z
Fecuenio de Eschenciva co¥, LIFCIg B =10 a
Fecuenio de mohos y lesaduras, UFCig 5 10 100 2
Reouenio de Staphpiocoocus sareas ooagulass =1 100 200 Z
pasitva, UFCg
en dande

n nmers de muesinas del ole gue se van x exariran

m  indice mdximo permisble pera idenicar nivel de beena calidad

M imchioe mdxime permisble pees idenificor nivel sceptable de calidad
©  ndmers de muesias permilidas con resuliado entre my M.

= b rmeniar de
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G. TOMA DE MUESTRAS ¥ CRITERIOS DE ACEPTACION O RECHAZOD

6.1 TOMA DE MUESTRAS

Se efectuara de acuerdo con loindicado en la MTC G66. Los planes de muesineo y la toma de
muesiras diferente a las especificadas en esta norma, pusden ser acordados entre las paries
basandose an las WNTC 4425 w NTIC 4518.

62 CRITERIOS DE ACEPTACION O RECHAZO

Sila muestra ensayada no cumple con uno o mas da los requisitos establecidos en asta norma,
sa rechazara el lote. En caso de discrepancia sa repefiran los ensayos scbre la muestra
resarvada para tales efectos. Cualquisr resultado no safisfactorio en este segundo caso. serd
moiivo para rechazar el koba.

T ENSAYOS

T PREPARACION DE LA MUESTRA

Se pesan 200 g de muastra en un recipients v 2 agregan 400 ml de diluyenie (agua para los
ensayos fisicoquimicos) y se agita hasta obtener una dispersidn homogénea (sltermativamentes

pu=sde u=arse un agiador mecanico, siempre y cuando no 58 produzca mucha espuma).

Para muestras con adicién de fruta se pasa la muestra mezclada con el solvents por un tamiz
Mo, 40 ASTM (425 um 15S0) o equivalente para separar las pariculas macroscopicas de frufa y
luego se homogeneiza de acuerdo con loindicado en el parrafo anterior.

7.2 DETERMINACION DE GRASA LACTEA

Se efectuard de acuerdo con lo indicado en la NTC 4722 o ADAC 920.111 Rosse-Goftish
Method. Gravimednic.

7.2  DETERMINACION DE EXTRACTO SECO (SOLIDOS TOTALES)

Se efectuara de acuerdo con ko indicado en la NTC 4979 o ADAC 920.107.

74  DETERMINACION DE AZUCARES TOTALES

Se toman 26 g de mussira preparada de acuerdo con el numeral 7.1 y se realiza &l procedimienio
del ensayo indicado en la morma ADAC 923.08 Lans-Epnon Medhod. Volumedic, & en la norma
ACAC 974.06 Modified Fehling - Sowfiet. Tiration, o en la norma Food Chemistry 87 (2006) 103-108,
Evolufion of free mano- and disaccharids confenf of milk based formuila powesred.

7.5 DETERMINACION DE SOLIDOS LACTEOS NO GRASDS

Los =dlidos |aciecs no grasos se oblienen de la siguiente relacian:

Solidos l&cieos no grasos. fraccion demasaen T =5— (G + A)

e dandk:
G = grasa ldclea, fracodn de masa en G
A = aabcar, fraccidn de mas en % (e aoerda can lnindicada en el numeral 7.4)
5 = exiracie seoo {Sdlidos olales), fraccton de masa en %

G
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HNOTA  Los resultados chienidas para el conlenido de sdkdos [&cteas no grasas, grasa, azicer y extrado seco s
expresaran en fraccidn de masa segan & Sistema Intemaconal de Unidades, el cudl dice:

Fracoon de masa de B, Wy Esls conbdad == expresa frecueniemente en por oenio, % La nolacidn =% (mdm)” no
debard usarss”

T6 DETERMINACION DE CENIZAS

Se toma una musesira de 5 g, de la preparada de acuerdo con el numeral 7.1 ¥ se realiza el
procadimiento del ensayo indicado en la noma ADAC 242.05 Ash of Animal Fesed, ADAC 30.30
Ash of dried milk — Gravimetnc Mefhod & el ADAC 84548 Evaporated Milk (Unsweelansd).

.7 DETERMIMACION DEL INDICE DE A5 |CHER T MEI5 5L

Se efectia de acusrdo con lo indicado en la NTC 5532 & en la norma ADAC 92541

7.8  DETERMINACION DE ALMIDGN

781 Método A (Prueba de [ upol)

Se toma una muestra de 5 ml, de la preparada de acusrdo con &l numeral 7.1, =& caloca en un
tubo de ensayo, s hierve y se anfria en agua-hielo. S& agregan & gotas de solucidn Yodo-yoduro

de potasio.

La aparicion da una coloracion azul indica la presencia de almidan o de harina. Una coloracion
amarillenta significa un ensayo negativo.

782 Método B

Se efectis de acusrdo con ko indicado en la NTC 5303 o en la norma 150 15914,

78 DETERMINACION DE LOS REQUISITOS MICROBIOLOGICOS

El arequipe y &l manjar blanco no s& deben sembrar directo, se debe hacer antes una dilucidn.
Los ensayos para el control microbiclégico se efectian de acuerdo con ko indicado en la morma
IS0 B261 Mik and Mik Producis. General Guidance for the Preparation of Tesf Samples. Imitial
Suspensions and Decimal Dilutions for Microbiclogical Examination.

Los siguienies enzayos se efectian de acuerdo con o indicado en:

- Recuento de mohos y levaduras, UFC)g. Se sfectia de acuerdo con lo indicado en la
NTC 4132

- Recuento de Siaphplococcus aursus coagulasa posiiva, UFCig. Se efectia da acusrdo
con ko indicado en la NTC 4773,

- Recuento de coliformes, UFC/g. Se efectla de acuerdo con lo indicado en la NTC 4458,

- Recuento de E Cali, UFC/g. Sa efectia de acuerdo con loindicado en la NTC 4458,
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8. ROTULADO ¥ EMPAQUE
8.1 ROTULADO

8.1.1 Ademas de lo esiablecido en la legislacion nacional vigente, el ridulo o ebqueta debs
cumpdir con kos requisitos establecidos en la NTC 512-1.

8.1.2 Adem&s da lo establecido en la legislacion nacional wvigenie, &l rdfulo o ebiqueta debs
cumplir con los requisitos establecidos en la NTC 512-2, con respecto a los aspectos nuiricionsles.

8.1.3 Su designacion se hara de acuerdo con lo indicado en los numerales 3.2 y 3.3,
8.2 EMPAGUE

El arequipe y &l manjar blanco =2 deban empacar en recipienies de maiernales aioxicos ineres
ala accidn del producto, con cierre que impida su contaminacién por el ambients, deben serde
grado afmenticio, que no reprasanten wn riesgo para la saled pablica o aleran el sabor o la
composicion dal producio, que garanticen su duracian hasta la fecha de vencimiento daclarada
par &l fabricants en &l rotulo ¥ en condicionas normalkes de almacenamisnto.

En &l caso de recipientss plasticos vaase la NTC 5023 y 1la NTC 1257.
En &l caso de empacar en recipienies arlesanales se debs someter a tratamienios de limpaza,

desinfeccidn, Buenas Practicas da Almacenamiento y olros fralamientos indicados para
garantizar el grado almenticio del empagque.
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[

[4]

[10]

(111

ANEXO A
(Informative)

BIBLIOGRAFIA

Repdblica da Colombia, Mmistero de Salud y Proteccidn Social. Decreto 3075 de 1997,
For &l cual se reglamenta parcialments la ley 02 de 1979 v se dictan oiras disposiciones.
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