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RESUMEN 
 

El presente trabajo de investigación tiene como objetivo evaluar las concentraciones de leche 

de vaca y suero lácteo en la elaboración del manjar, con la finalidad de aprovechar el valor 

nutricional y darle un valor agregado al suero lácteo.   

Para definir las diferentes concentraciones de leche de vaca (90, 80, 70,50) y suero lácteo (10, 

20, 30,50) se utilizó un diseño de bloques completos al azar (DBCA) con un factor, la relación 

de leche y suero lácteo en donde los bloques se consideran a cada uno de los catadores. 

Para la elaboración del manjar se utilizó materia prima fresca con el fin de conservar la calidad 

del producto, con la participación de veinte catadores semientrenados, cuyos valores obtenidos 

fueron procesados en el programa Infostat para la obtención del mejor tratamiento. Mediante 

este procedimiento el tratamiento t1 resultó ser el mejor, el cual tiene una concentración de 90% 

leche y 10% suero lácteo.  

El manjar fue sometido al análisis fisicoquímico, donde se obtuvo los siguientes resultados: 

humedad (pérdida de calentamiento) 15,49%, proteína 6,06%, grasa 9,06%; colesterol 

41,03mg/100g; azúcares totales 55,99%; cenizas 1,57%, sodio 16676,83 mg/kg; carbohidratos 

67,28%, calorías 377,06; no contiene fibra bruta. En el análisis microbiológico correspondiente 

a los parámetros 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 obtención de 

un producto inocuo. En el análisis nutricional existen 60 kcal, energía de grasa 15 kcal, grasa 

total 1,5 g, ácidos grasos saturados 1g; no se detecta contenido de ácidos grasos 

monoinsaturados, ácidos grasos poliinsaturados y ácidos grasos trans, colesterol 6mg, sodio 

25mg, carbohidratos 10g, no contiene fibra, azúcares 8g, proteína 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 lácteo, análisis sensorial, tratamiento, inocuidad.  
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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. 

 
 

 

 
 

 

 



 
 

xv 

ÍNDICE 

 

DECLARACIÓN DE AUTORÍA ........................................................................................ ii 

CONTRATO DE CESIÓN NO EXCLUSIVA DE DERECHOS DE AUTOR ...................... iii 

CONTRATO DE CESIÓN NO EXCLUSIVA DE DERECHOS DE AUTOR ....................... v 

AVAL DEL TUTOR DEL PROYECTO DE INVESTIGACIÓN........................................ vii 

AVAL DE LOS LECTORES DEL PROYECTO DE INVESTIGACIÓN .......................... viii 

AGRADECIMIENTO ........................................................................................................ ix 

DEDICATORIA ................................................................................................................. x 

AGRADECIMIENTO ........................................................................................................ xi 

DEDICATORIA ............................................................................................................... xii 

RESUMEN ...................................................................................................................... xiii 

ABSTRACT .................................................................................................................... xiv 

ÍNDICE ............................................................................................................................ xv 

ÍNDICE DE TABLAS ..................................................................................................... xvii 

ÍNDICE DE FOTOGRAFIAS ........................................................................................ xviii 

ÍNDICE DE ANEXOS ................................................................................................... xviii 

1. Información general ..................................................................................................... 1 

2. Justificación del proyecto ............................................................................................. 2 

3. Beneficiarios del proyecto de investigación ................................................................... 3 

4. El problema de investigación ........................................................................................ 3 

5. Objetivos ..................................................................................................................... 4 

5.1. Objetivo General ................................................................................................... 4 

5.2. Objetivos Específicos ............................................................................................ 4 

6. Actividades y sistemas de tareas en relación A LOS objetivos planteados ...................... 5 

7. Fundamentación Teórica............................................................................................... 6 

7.2. La leche ................................................................................................................ 7 

7.2.1. Composición de la leche ................................................................................. 7 

7.2.1.1. Agua ........................................................................................................... 8 

7.2.1.2. Proteínas ..................................................................................................... 8 

7.2.1.3. Lípidos ....................................................................................................... 9 

7.2.1.4. Hidratos de carbono .................................................................................... 9 

7.2.2. Características generales de la leche .............................................................. 10 

7.2.3. Propiedades de la leche ................................................................................. 10 



 
 

xvi 

7.2.4. Propiedades físicas de la leche ...................................................................... 10 

7.2.5. Propiedades fisicoquímicas de la leche. ......................................................... 11 

7.2.6. Propiedades químicas de la leche .................................................................. 11 

7.2.7. Valor nutricional .......................................................................................... 12 

7.2.8. Valor energético ........................................................................................... 12 

7.3. Suero lácteo ........................................................................................................ 12 

7.3.1. Composición nutricional del lacto suero dulce y ácido ................................... 13 

7.3.2. Tipos de suero de leche ................................................................................. 13 

7.3.2.1. Proteínas del suero lácteo .......................................................................... 14 

7.3.3. Usos del suero lácteo .................................................................................... 14 

7.3.4. Efectos contaminantes del lacto suero. .......................................................... 14 

7.4. Manjar ................................................................................................................ 15 

7.4.1. Definición del manjar. .................................................................................. 15 

7.4.2. Características del manjar ............................................................................. 15 

7.4.3. Tipos de manjar. ........................................................................................... 15 

7.4.4. Requisitos del manjar de leche ...................................................................... 16 

8. Validación de Hipótesis .............................................................................................. 17 

9. Metodologías /Diseño Experimental ........................................................................... 18 

9.1. Tipos de investigación ......................................................................................... 18 

9.2. Métodos de investigación..................................................................................... 18 

9.3. Técnicas de investigación .................................................................................... 19 

9.4. Instrumentos de investigación .............................................................................. 19 

9.5. Materiales equipos e insumos............................................................................... 20 

9.6. Metodología para la elaboración del manjar ......................................................... 22 

9.7. Diagrama de flujo de la elaboración del manjar a base de leche y suero lácteo del 

mejor tratamiento. .......................................................................................................... 25 

9.8. Balance de materia del mejor tratamiento .................................................................... 26 

10. Diseño Experimental ............................................................................................... 27 

11. Análisis y discusión de los resultados ...................................................................... 29 

11.1. Análisis sensorial ............................................................................................. 29 

11.2. Análisis fisicoquímico del mejor tratamiento .................................................... 36 

11.3. Análisis microbiológico del mejor tratamiento .................................................. 39 

11.4. Análisis nutricional del mejor tratamiento ......................................................... 40 

11.5. Análisis económico del mejor tratamiento......................................................... 44 



 
 

xvii 

12. Impactos ................................................................................................................. 46 

12.1. Impacto Técnico .............................................................................................. 46 

12.2. Impacto social .................................................................................................. 46 

12.3. Impacto Ambiental........................................................................................... 46 

12.4. Impacto Económico ......................................................................................... 46 

13. Presupuesto del proyecto de investigación ............................................................... 47 

14. Conclusiones .......................................................................................................... 48 

15. Recomendaciones ................................................................................................... 49 

16. Referencias ............................................................................................................. 49 

17. Anexos ................................................................................................................... 53 

 

ÍNDICE DE TABLAS 

 

Tabla 1 Actividades y sistemas de tareas en relación a los objetivos planteados. .................... 5 

Tabla 2 Composición de la leche de vaca ............................................................................. 8 

Tabla 3 Requisitos fisicoquímicos de la leche cruda. .......................................................... 11 

Tabla 4  Composición nutricional del suero lácteo dulce y ácido. ........................................ 13 

Tabla 5  Requisitos fisicoquímicos de manjar de leche. ...................................................... 16 

Tabla 6  Requisitos microbiológicos del manjar de leche. ................................................... 17 

Tabla 7 Concentraciones de leche y suero lácteo ................................................................ 27 

Tabla 8  Cuadro de variables.............................................................................................. 28 

Tabla 9 Cuadro de Análisis de la Varianza (SC tipo III)...................................................... 29 

Tabla 10 Test color: Prueba de Tukey para la variable color ............................................... 30 

Tabla 11 Cuadro de Análisis de la Varianza (SC tipo III) ....................................................... 30 

Tabla 12 Test olor: Prueba de Tukey para la variable olor ................................................... 31 

Tabla 13 Cuadro de Análisis de la Varianza (SC tipo III) .................................................... 31 

Tabla 14 Test sabor: Prueba de Tukey para la variable sabor .............................................. 32 

Tabla 15 Cuadro de Análisis de la Varianza (SC tipo III) .................................................... 33 

Tabla 16 Test consistencia: Prueba de Tukey para la variable consistencia .......................... 33 

Tabla 17 Cuadro de Análisis de la Varianza (SC tipo III) .................................................... 34 

Tabla 18 Test aceptabilidad: Prueba de Tukey para la variable aceptabilidad ....................... 35 

Tabla 19 Análisis fisicoquímico del mejor tratamiento ....................................................... 36 



 
 

xviii 

Tabla 20 Análisis microbiológico del mejor tratamiento. .................................................... 39 

Tabla 21  Análisis Nutricional del mejor tratamiento .......................................................... 40 

Tabla 22  Valores de referencia del valor nutricional con el manjar elaborado. .................... 41 

Tabla 23 Análisis económico del mejor tratamiento. ........................................................... 44 

Tabla 24 Costo de insumos básicos y materiales utilizados para la elaboración de manjar de 

leche y suero lácteo. .......................................................................................................... 44 

Tabla 25 Costo de la mano de obra utilizada para la elaboración de manjar de leche y suero 

lácteo. ............................................................................................................................... 45 

Tabla 26  Resumen de gastos para la elaboración de manjar de leche y suero lácteo. ........... 45 

Tabla 27 Costo unitario de presentación en g...................................................................... 45 

Tabla 28 Presupuesto del proyecto de investigación ........................................................... 47 

ÍNDICE DE FOTOGRAFÍAS 

 

Fotografía 1 Recepción de la materia prima........................................................................ 22 

Fotografía 2 Filtración ....................................................................................................... 22 

Fotografía 3 Pesado ........................................................................................................... 23 

Fotografía 4 Mezclado ....................................................................................................... 23 

Fotografía 5 Calentamiento................................................................................................ 23 

Fotografía 6 Cocción ......................................................................................................... 24 

Fotografía 7 Cocción ......................................................................................................... 24 

Fotografía 8 Envasado ....................................................................................................... 24 

 

ÍNDICE DE ANEXOS 

 

Anexo 1. Hoja de vida del equipo de investigadores (Tutor) ............................................... 53 

Anexo 2. Hoja de evaluación sensorial ............................................................................... 59 

Anexo 3. Análisis del Laboratorio Multianalítyca Cía. Ltda. ............................................... 60 

Anexo 4. Normas Técnicas. ............................................................................................... 67 

Anexo 5. Aval de Traductor............................................................................................... 85 

 

 

  



1 
 

 

1. INFORMACIÓN GENERAL  
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Evaluación de la concentración de leche y suero lácteo en la elaboración del manjar. 
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Provincia: Cotopaxi - Zona 3 
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● Quishpe Chanatasig Hilda Narcisa  
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Línea de investigación 
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Sub-línea: Desarrollo de nuevos productos agroindustriales, tecnología agroindustrial y 

fermentativa. 
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2. JUSTIFICACIÓN DEL PROYECTO  

El suero lácteo es un sub producto derivado de la elaboración de queso fresco en el que se 

encuentra grandes propiedades funcionales como la proteína. En la actualidad el suero lácteo 

es destinado para la alimentación 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 

contaminación para los recursos hídricos y el suelo ya que disminuye el oxígeno en el agua y 

su calidad provocando la muerte de la vida acuática mientras que el suelo se vuelve más ácido 

y pierde sus compuestos nutritivos.  

El valor nutritivo del suero lácteo está definido por sus elementos como, por ejemplo, las 

proteínas que ésta tiene el alto valor biológico. Las proteínas del suero del queso poseen 

excelentes características funcionales y un valor nutritivo bastante elevado. 

El suero lácteo está conformado por un enorme perfil de minerales, se puede hallar importantes 

porciones de potasio, además tiene fósforo, magnesio, zinc, hierro y cobre, conformando todos 

ellos sales de gran biodisponibilidad para el buen desempeño del organismo. También contiene 

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

En gran mayoría de casos, la proteína del suero lácteo mejora el rendimiento deportivo de tal 

manera que al tomar proteína de suero lácteo como punto de un programa de entrenamiento de 

fuerza ayuda a incrementar la masa muscular y la fuerza. Además, la proteína de suero podría 

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

Mejora los niveles de glucosa y la respuesta a la insulina ya que el consumo de proteína de 

suero lácteo puede contener efectos provechosos sobre ciertos indicios del síndrome 

metabólico, también en la reducción de componentes de peligro cardiovascular. 

La presente investigación permitió elaborar un manjar en donde se utilizó leche y suero lácteo 

como materia prima del cual posteriormente se evaluó la concentración de leche y suero lácteo 

en la elaboración del manjar. A su vez se realizó un diseño experimental (DCBA) con dos 

repeticiones con la finalidad de obtener el mejor tratamiento. Mediante la ejecución del 

proyecto se benefician de manera directa las empresas y sectores productoras de queso y de 

manera indirecta los consumidores y comerciantes de productos lácteos.  
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3. BENEFICIARIOS DEL PROYECTO DE INVESTIGACIÓN 

a) Beneficiarios directos 

Los beneficiarios directos serán las empresas lácteas y sectores de la provincia de Cotopaxi que 

producen queso fresco del cual se obtiene el suero lácteo dulce. 

b) Beneficiarios indirectos  

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

productos lácteos de la misma provincia. 

4. EL PROBLEMA DE INVESTIGACIÓN  

El suero lácteo 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 elaboración de subproductos 

que se pueden elaborar con él. 

Según (Almécija, 2007) argumenta que la disposición del rendimiento del suero lácteo  en el 

mundo en el año 2005 fue: Europa el 53%, América del Norte y central el 28%, Asia el 6%, 

África el 5%, Oceanía el 4% y en América del Sur el 4%, los cual son porcentajes de manera 

anual lo que representa 110-115 millones de toneladas  métricas de lactosuero son producidas 

a nivel mundial a través de la elaboración de queso (Briczinski & Roberts, 2002) (Palma, 

Brandelli, & Záchia, 2003) (Londoño, 2006), nos dicen que de este porcentaje, el 45% se arrojan 

en ríos, lagos y otros centros de aguas residuales, o en el suelo, lo cual representa una pérdida 

significativa de nutrientes provocando serios inconvenientes en la contaminación (Londoño, 

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 líquida, el 30% en polvo, el 15% 

como lactosa y subproductos, y el restante como abundancia de proteínas de lactosuero. 

(Panesar, Kennedy, Gandhi, & Bunko, 2007) 

Ecuador destina 1,2 millones de litros/diarios para la producción formal de queso, además se 

hace artesanalmente. Aquello produce 900 000 litros de suero, por lo que un 10% se usa en la 

industria láctea: 90 000 litros. 

Según (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 año se crean 

40800 litros de lactosuero como un subproducto del proceso de la elaboración del queso. Esos 

residuos, básicamente, se vierten a los terrenos que se encuentran alrededor de la empresa, con 
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la consiguiente contaminación de los mismos; y una pequeña porción es vendida para el 

alimento de los cerdos. 

5. OBJETIVOS 

5.1.Objetivo General 

● Evaluar la concentración de leche de vaca y suero lácteo en la elaboración del manjar. 

5.2.Objetivos Específicos 

● Elaborar un manjar con diversas concentraciones de leche de vaca y suero lácteo.  

● Realizar un análisis sensorial para determinar el mejor tratamiento con la participación 

de catadores semientrenados.  

● Evaluar las características físico-químicas, microbiológicas y el valor nutricional del 

mejor tratamiento mediante un análisis de laboratorio para establecer su composición.  

● Realizar un análisis económico del mejor tratamiento. 
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6. ACTIVIDADES Y SISTEMAS DE TAREAS EN RELACIÓN A LOS OBJETIVOS PLANTEADOS  

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

Elaborado por: Autores

OBJETIVOS ACTIVIDADES RESULTADOS OBTENIDOS MEDIOS DE VERIFICACIÓN 

Elaborar un manjar con diversas 

concentraciones de leche de vaca y 

suero lácteo. 

 

Obtención de la leche de vaca. 

Adquisición del suero lácteo que es 

obtenido por la elaboración de quesos. 

Elaboración de un manjar con diversas 

concentraciones de leche y suero 

lácteo.  

 Formulación de concentraciones. 

Manjar. 

Concentraciones de leche y suero 

lácteo tabla 7. 

Realizar un análisis sensorial para 

determinar el mejor tratamiento con 

el apoyo de catadores 

semientrenados.  

 

Elaboración de una encuesta para 

análisis sensorial. 

Selección de catadores para que 

participen en la evaluación sensorial de 

los tratamientos del producto 

elaborado. 

Pruebas de catación 

Resultados de del análisis sensorial 

Mejor tratamiento  

Resultados del análisis sensorial 

tabla 9-17.  

Evaluar las características físico-

químicas, microbiológicas y el valor 

nutricional del mejor tratamiento 

mediante un análisis de laboratorio. 

Realización de los análisis respectivos 

del producto elaborado para determinar 

las características, fisicoquímicas, 

microbiológicas y valor nutricional.  

Características, fisicoquímicas, 

microbiológicas y valor nutricional  

 

Análisis del laboratorio 

Multianalítyca S.A. Laboratorio de 

Análisis y Aseguramiento de 

Calidad.  

 tabla19-22 

 

Realizar un análisis económico del 

mejor tratamiento. 

 

Determinación de costos del proyecto Resultados obtenidos del análisis 

económico del mejor tratamiento 

Análisis económico del mejor 

tratamiento. 

tabla 27.    
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7. FUNDAMENTACIÓN TEÓRICA  

7.1.Antecedentes 

Según Pilco, J. (2013), con el tema de investigación “Utilización de pectina, gelatina y goma 

xatana en el manjar de leche a base de lactosuero”. En el año 2013 en la Escuela Superior 

Politécnica de Chimborazo Facultad de Ciencias Pecuarias. En la investigación se concluyó que 

la preferencia de los consumidores por medio de la evaluación de las características 

organolépticas del manjar de leche a base de lactosuero se vio favorecida por efecto presente 

en el tratamiento t2 (gelatina), considerando la valoración inicial y a lo largo de los 15 y 30 días 

de almacenamiento, se reportó calificaciones de Excelente y Muy Buena, frente valoraciones 

de Buena que pertenezca al tratamiento control (T0).  

Según Rojas, A., & Veliz, D. (2009) en la investigación titulación con el tema “Evaluación de 

la aceptabilidad del manjar blanco elaborado a partir de suero dulce liquido de quesería”. En el 

año 2009 en la Universidad Nacional del Centro del Perú. En la tesis mencionada la materia 

prima suero dulce liquido de quesería que se utiliza para la elaboración de manjar blanco tiene 

un contenido de 0.5% de grasa, 0,9% de acidez y un pH de 6.3, presentes en las características 

microbiológicas propias del suero dulce liquido de quesería. 

Según Condori, E., & Guerrero, A. (2019), con el tema de investigación “Estimación de la vida 

útil del manjar de leche a base de lactosuero mediante pruebas aceleradas”. En el año 2019 en 

la Universidad Nacional del Centro del Perú. Con relación a los cambios físico-químicos 

analizados durante los diferentes días y temperaturas de almacenamiento del manjar de leche a 

base de lactosuero se debería de indicar que dichos parámetros 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 sólidos solubles se hallan entre 54°Brix a 58.40°Brix y permanecen en los solicitado para el 

manjar blanco.  

Según Muñoz, J. (2018) con el tema de investigación “Elaboración de manjar con nueves 

(juglans regia) utilizando diferentes niveles de lactosuero como sustituto de la leche”. En el año 

2018 en la Universidad Técnica de Manabí. Mediante el análisis de laboratorio realizado donde 

al tratamiento T1 se le hizo un análisis fisicoquímicos tomando en cuenta la norma respectiva 

donde se obtuvieron los siguientes resultados: pérdida por calentamiento: 33.80% según el 

método de análisis de la NTE INEN 164; sólidos totales: 86.20% de acuerdo a la NTE INEN 

014; proteína: 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% según a la AOAC 17°th. Además, se realizó los análisis 
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microbiológicos: 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 

patógenos en el producto elaborado. En donde los valores obtenidos en cada análisis se 

encuentran dentro del rango permitido por cada norma establecida, mostrando que el producto 

es óptimo en cuanto a su calidad fisicoquímica y microbiológica.  

7.2.La leche  

El Instituto Ecuatoriano de Normalización (INEN), establece que la leche es todo producto 

adquirido de la secreción mamaria regular de los animales bovinos lecheros sanos, obtenida por 

medio de uno o más ordeños que se realizan diariamente, higiénicos, enteros e ininterrumpidos, 

sin ningún tipo de añadidura o sustracción, referida a un procedimiento previo a su consumo.  

La leche cruda a su vez es aquella que no ha sido sometida a ningún tipo de calentamiento, 

salvo el de enfriamiento para su conservación, ni ha tenido modificación alguna en su 

composición, su temperatura es de no más de 40ºC. (INEN, 2011). 

En su acepción la leche contiene un alto valor nutricional en sus productos, desde siempre ha 

sido uno de los alimentos básicos que ha estado presente en dietas de niños, personas adultas, 

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

Desde su nacimiento los mamíferos dependen de la leche materna para sobrevivir, por lo que 

cada especie produce una leche que es necesaria para las crías. 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) 

Según (Rodriguez & Blanco, 2014), argumenta que toda leche que proceda de una hembra 

lechera, que no sea la vaca debe designarse por la denominación “leche” seguida del tipo de 

animal de origen: “leche de cabra”, “leche de oveja”.  

7.2.1. Composición 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)  
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La leche es un producto de complicación química y física que está conformada principalmente 

por agua y recursos nutritivos como por ejemplo grasa, glúcidos, proteínas, con gran cantidad 

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

Tabla 2 Composición de la leche de vaca 

Componente Porcentaje (%) 

Agua 85 – 87 

Proteínas 3 – 4 

Lípidos 3 – 6 

Hidratos de Carbono 4 

Minerales 0,72 

Fuente: (Chacón F. , 2017) 

7.2.1.1. Agua 

Según (Chacón 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 líquida de la leche y en ella se hallan los demás componentes sólidos 

y gaseosos en diferentes maneras de solución. 

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

agua influye en la textura. 

7.2.1.2.Proteínas 

La leche es una mezcla de proteínas, lípidos y glúcidos que a su vez contiene vitaminas y sales 

minerales. Los aminoácidos que conforman la proteína son como eslabones que componen una 

cadena, según la combinación y proporción de estos aminoácidos existen varios tipos de 

proteínas (Caseína, Beta-lactoglobulina, Lisozima, Alfa-lactoalbumina, Lactoperoxidasa, 

Inmunoglobulinas, Lactoferrina), la leche de vaca contiene 3,50 g por cada 100 ml de proteína, 

(Bogahawaththa, Chandrapala, & Vasiljevic, 2017) En la leche de vaca se distinguen tres 

categorías para el nitrógeno proteico: las caseínas, las proteínas del lactosuero, y las proteínas 

de la membrana del glóbulo graso. (García, Montiel, & Borderas, 2014) 

La leche de la vaca contiene un 3-4% de proteínas. Las más abundantes son las caseínas 75%, 

las globulinas 11 % y las albuminas 5%. (Kukilinski, 2003). 

 



9 
 

 

● Caseínas: 

Son proteínas hidrofóbicas que permanecen conformando micelas, estas proteínas 

tienen un grupo fosfato que esterifican residuos alcohol de aminoácidos, como la serina 

y la treonina. (Kukilinski, 2003) 

Las características comunes que poseen las caseínas son: cantidades abundantes de 

ácido aspártico y ácido glutámico, coagulan a pH de 4,6, precipitan con ion calcio 

excepto la caseína К, son fijos a 100ºC e incluyen un contenido bajo de aminoácidos 

azufrados. (Kukilinski, 2003) 

● Proteínas del lactosuero: 

Las proteínas del lactosuero constituyen el 20 % del nitrógeno proteico total, contienen 

sulfuro en vez de fósforo, y permanecen en la solución láctea a un pH de 4,6. (García, 

Montiel, & Borderas, 2014) 

7.2.1.3.Lípidos 

La fracción lipídica de la leche (3-6%) está constituida por lípidos apolares (>98%) y polares 

(<2%). 

● Lípidos apolares: 

Son en su mayoría triglicéridos (97-98%), con pequeñas cantidades de monoglicéridos, 

diglicéridos y ácidos libres. Los ácidos grasos que forman parte de estos triglicéridos 

son variados. 

● Lípidos polares: 

Incluyen diferentes tipos de constituyentes como los fosfolípidos (la lecitina o la 

fosfatidilcolina), los cerebrósidos, los gangliósidos y la fracción insaponificable donde 

está 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 está en torno al 4%. El glúcido mayoritario es 

la lactosa del disacárido compuesto por glucosa y galactosa. 

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

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

La leche fresca de vaca deberá exponer un aspecto común, estará limpia e independiente de 

calostro, preservadores, antibióticos, colorantes, materias extrañas y sabores u olores objetables 

o extraños. 

La leche se obtendrá de vacas acreditadas como sanas, o sea libres de toda patología 

infectocontagiosa como por ejemplo tuberculosis, brucelosis y mastitis. Desde el instante de la 

obtención de la leche será sometida a filtración 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 están determinadas por sus constituyentes, por lo que 

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

7.2.4. Propiedades físicas de la leche  

La leche tiene una estructura física difícil con tres estados de agregación de la materia: 

● Emulsión, en la que se encuentran, principalmente, las grasas. 

● Disolución coloidal de parte de las proteínas. 

● Disolución verdadera del resto de las proteínas, la lactosa y parte de los minerales. 

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

● Sabor: La leche fresca normal tiene un sabor ligeramente dulce debido principalmente 

a su alto contenido de lactosa; todos los elementos contribuyen a la sensación del sabor 

que recibe el consumidor. (Revilla, 1982) 

● Olor: La leche recién ordeñada tiene un olor característico, que se pierde rápidamente 

con la manipulación y adquiere el olor de los envases que la contiene. (Chacón F. , 2017) 

● Color: La leche es un líquido blanquecino amarillento y opaco, color característico que 

se debe primordialmente a la dispersión de la luz por las micelas de fosfocaseinato de 

calcio. Los glóbulos grasos ayudan con el color blanquecino, también el caroteno y la 

riboflavina colaboran al color amarillento. (Revilla, 1982) 

● Viscosidad: La viscosidad de la leche está representado por el grado de firmeza a fluir, 

ósea que es el coeficiente de frotamiento entre las moléculas. La viscosidad incrementa 

con la disminución de la temperatura, el aumento del contenido de grasa, la 
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homogenización, la fermentación, el envejecimiento y las altas temperaturas seguidas 

por el enfriamiento. (Revilla, 1982). 

7.2.5. Propiedades fisicoquímicas de la leche. 

Tabla 3 Requisitos fisicoquímicos de la leche cruda. 

Contenido  Valores 

Densidad relativa (20 °C) 1,028 - 1,032 

Materia grasa (%fracción de masa) Min 3,0 

Acidez titulable como ácido láctico (%fracción de masa) 0,13 – 0,17 

Sólidos totales (%fracción de masa) Min 11,2 

Sólidos no grasos (%fracción de masa) Min 8,2 

Cenizas (%fracción de masa) Min 0,65 

Punto de congelación °C - 0,536 – 0,512 

Proteínas (%fracción de masa) Min 2,9 

Ensayo de la reductasa (horas) Min 3 

Reacción 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 químicas de la leche  

La leche es un líquido de estructura compleja, donde el agua es el soporte de los elementos 

sólidos 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 relación con sólidos o materia seca la estructura porcentual más habitualmente 

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

● Lactosa: 4,7% (aprox.) 

● Sustancias nitrogenadas: 3,5% (proteínas entre ellos) 

● Minerales: 0,8% 

Pese a que dichos porcentajes en la estructura de la leche se aceptan como los más frecuentes, 

no es simple determinar con certeza los mismos, puesto que están sujetas a una secuencia de 

componentes. (Celis & Juárez, 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 más completos, y su valor nutritivo es tal 

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

Es por ello que el consumo de leche está en especial indicado a lo largo de la fase de crecimiento 

y, aunque en la madurez no resulta imprescindible, es adecuada su adhesión en toda dieta sana 

y equilibrada. (Wattiaux, 2009) 

Su riqueza en energía, proteínas de simple asimilación, grasa, calcio, fósforo y diversas 

vitaminas realizan de la leche el alimento insustituible del lactante y, generalmente, del infante 

en sus cuatro primeros años de vida, aunque además es primordial en otras fases de la vida. La 

leche tiene recursos nutritivos, da seguridad inmunológica y suministra sustancias biológicas 

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

7.2.8. Valor energético 

La leche entera de vaca es también una fuente de energía cuyo valor energético varía 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 lácteo  

El suero lácteo es considerado también un derivado de la industria láctea, por su alto valor 

nutritivo y su funcionalidad dentro de la industria alimentaria, por lo consiguiente el suero 

lácteo posee una riqueza nutritiva, al ser poseedor de aminoácidos esenciales, en la fase acuosa 
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está presente también lactosa, disacárido que representa la composición mayoritaria del suero 

lácteo, se encuentran además vitaminas liposolubles como la A, D, E y liposolubles como la 

vitamina C, complejo B y minerales enorme trascendencia como el calcio, hierro, fósforo y 

potasio 

El 50% del suero lácteo producido a nivel mundial es tratado y transformado en productos 

alimenticios. El 45% es utilizado directamente en forma líquida, 30% se deshidrata para su uso 

como polvo, 15% se industrializan para extraer lactosa y con el resto se elabora concentrado 

proteico de suero lácteo en polvo. 

7.3.1. Composición nutricional del lacto suero dulce y ácido 

Tabla 4  Composición nutricional del suero lácteo dulce y ácido. 

Contenido Suero lácteo dulce (g/L) Suero lácteo ácido (g/L) 

Solidos 63,0 – 70,0 63,0 – 70,0 

Lactosa 46,0 – 52,0 44,0 – 46,0 

Proteínas 6,0 – 10,0 6,0 – 8,0 

Calcio 0,4 – 0,6 1,2 – 1,6 

Fosfatos 1,0 - 3,0 2,0 – 4,5 

Lactatos 2,0 6,4 

Cloruros 1,1 1,1 

Fuente: (Chacón, Chávez, Rentería, & Rodríguez, 2017) 

7.3.2. Tipos de suero de leche 

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

para coagular la caseína de la leche. 

En primer lugar, está el suero lácteo dulce el cual se obtiene con más frecuencia por el uso de 

cuajo en la producción de quesos, a través de este proceso se obtiene un suero de leche con un 

pH de 6,5 denominándose, así como lacto suero dulce. 

El segundo tipo es obtenido a partir de una fermentación o adición de ácidos minerales y 

orgánicos que propiciarán la coagulación de la caseína en la elaboración de quesos frescos, este 

posee un pH menor de <5. 
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7.3.2.1.Proteínas del suero lácteo  

Las proteínas presentes en el suero lácteo no son abundantes, pero sí llaman la atención de los 

terrenos económicos y nutricionales, pues representan una diversa y rica cantidad de proteínas 

secretadas que ostentan un largo rango de características químicas, físicas y funcionales. En 

concreto representan el 20% de las proteínas en la leche de bovino. En el suero lácteo están 

presentes proteínas globulares como la β-lacto globulina (β-Lg) como componente principal, 

representando un 10% y a la α-lacto albumina (α-La) con un 4% de toda la proteína láctea. 

Además, está conformado por lactoferrina, lactoperoxidasa, inmunoglobulinas y 

glicomacropéptidos. (Araujo, Monsalve, & Quintero, 2013) 

7.3.3. Usos del suero lácteo 

En los países del oriente el suero lácteo es aprovechado en variedad de productos de vida diaria 

como lo son dentífricos, fórmulas lácteas, alimentos nutricionales, pomadas anti hongos y 

sobretodo en el marco de la cosmetología (Chacón, Chávez, Rentería, & Rodríguez, 2017). En 

el suero lácteo se utilizan principalmente las proteínas en una gran cantidad de alimentos, esto 

es debido a las propiedades funcionales que estas proteínas poseen, como lo es su función: 

emulsionante y gelificante, siendo este parámetro otorgado especialmente por la β-lacto 

globulina. (Huertas, 2009) 

El suero lácteo puede ser utilizado para producir bebidas alcohólicas, en el medio oriente 

existen destilerías que usan al suero lácteo sin proteínas como fuente de alimento el cual se 

fermenta utilizando kluyveromyces marxianus var. Marxianus o kluyveromyces fragilis. El 

suero lácteo ya pasteurizado es fermentado a temperaturas de 24 a 34 grados centígrados. La 

producción de etanol resultante arroja datos de 75 a 80% en valor teórico, 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 producción de etanol. (Dragone, Mussatto, 

Oliveira, & Teixeira, 2009) 

7.3.4. Efectos contaminantes del lacto suero. 

El suero lácteo constituye una importante fuente de contaminación ambiental debido al alto 

contenido de materia orgánica, la cual es expresada como demanda biológica de oxígeno (DBO) 

comprendiendo entre 30000 y 50000 mg/L y como demanda química de oxígeno 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 azúcares que provoca 

que varios microorganismos no sean capaces de degradarla 

Este subproducto al ser vertido en fuentes acuíferas provocando que el agua se quede sin 

oxígeno, gracias a la acción microbiana que transforma la materia orgánica en compuestos que 

reducen el pH del agua trayendo como resultado la producción de malos olores y el descenso 

de organismos acuáticos que en ese nicho se encuentren. (Araujo, Monsalve, & Quintero, 2013) 

7.4.Manjar 

7.4.1. Definición del manjar. 

Según (Aldana, 2001) define al manjar como “el producto de una mezcla de leche y azúcar. La 

legislación colombiana hace diferenciación entre arequipe y el manjar blanco, por la inclusión 

en este último de alguna fuente de almidón” 

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 países que más consumen 

este producto como son Uruguay, Argentina, Bolivia, Brasil, Chile, Colombia, Costa Rica, 

Cuba, Ecuador, El Salvador, Guatemala, Haití, Honduras, México, Nicaragua, Panamá, 

Paraguay, Perú, República Dominicana y Venezuela. (Abril & Ñauta, 2012) 

7.4.2. Características del manjar 

El dulce de leche o manjar es elaborado ya sea con la leche de vaca o de cabra, azúcar y esencia 

de vainilla, y diferentes especies dulces que ayudan al producto. En algunos casos pueden 

agregarse otros ingredientes. (Abril & Ñauta, 2012) 

7.4.3. Tipos de manjar. 

Según (INEN, 2011) Clasifica “El dulce de leche tipo I, debe elaborarse con leche fresca y apta 

para el consumo, el dulce de leche tipo II, debe elaborarse con leche y crema apto para el 

consumo; el dulce de leche tipo III, debería elaborarse con leche o crema fresca, aptas para el 

consumo del ser humano; van a poder añadirse a lo largo de o desde el proceso de preparación: 

miel, coco, cacao, maní, u otros productos permitidos. 
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7.4.4. Requisitos del manjar de leche 

a. Requisitos específicos. 

Conforme con la norma INEN 700 (2011), establece que en el manjar de leche tienen la 

posibilidad de aumentar sustancias amiláceas, solo al producto designado a repostería, en dicho 

caso este producto debería rotularse con la designación de “postre de leche”. Tienen la 

posibilidad de añadir otros ingredientes permitidos como cacao, chocolate, coco, almendras, 

maní, frutas secas, cereales y/u otros productos alimenticios solos o en mezclas en una porción 

mínima del 5 % m/m del producto final. 

b. Requisitos físicos y químicos. 

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 fisicoquímicos de manjar de leche. 

Requisitos físico químicos TIPO I Método de ensayo 

Max. % Min. % 

Pérdida por calentamiento 35 - INEN 165 

Sólidos de la leche 25,5 - INEN 014 

Azúcares Totales - 56 INEN 398 

*Expresado como azúcar invertido 

Fuente: (INEN, 2011) 

c. Requisitos microbiológicos 

El análisis microbiológico correspondiente, el manjar o dulce de leche debe dar ausencia de 

microorganismos patógenos, de sus metabolitos y toxinas. El manjar o dulce de leche, ensayado 

de acuerdo con las normas ecuatorianas correspondientes debe cumplir con los requisitos 

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

Requisitos n C M Método de ensayo 

Recuento de mohos y Levaduras 5 2 10 NTE INEN 1529 10 

n = Número de muestras a examinar. 

m = Índice máximo permisible para identificar nivel de buena calidad. 

M = Índice máximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad. 

c = Número de muestras permisibles con resultados entre m y M. 

Fuente: (INEN, 2011) 

d. Requisitos sensoriales 

Según (Navas, 2008), argumenta que evaluó 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 más firme en la situación del dulce para 

pastelería o heladero, va poder exponer consistencia semisólida o sólida y especialmente 

cristalizada una vez que la humedad no supere el 20%. Color castaño acaramelado, 

perteneciente a la actitud de Maillard. En la situación del dulce para heladería, el color va a 

corresponder al colorante adicionado. Flavor (Sabor y olor): dulce propio, sin olores ni sabores 

extraños. 

8. VALIDACIÓN DE HIPÓTESIS 

Ho La concentración de leche de vaca y suero lácteo no influye en las características sensoriales 

del manjar elaborado a base de leche y suero lácteo. 

Ha La concentración de leche de vaca y suero lácteo si influye en las características sensoriales 

del manjar elaborado a base de leche y suero lácteo. 

De acuerdo a los resultados obtenidos se puede confirmar que, la concentración de leche de 

vaca y suero lácteo en la elaboración del manjar si influye en las características sensoriales 

(color, olor, sabor, consistencia y aceptabilidad) debido a que existe diferencia estadística 

significativa a un nivel 𝛼 = 0,05 para los tratamientos, dando como resultado que el mejor 

tratamiento es el t1(90%leche y 10% suero lácteo)  por lo tanto, se rechaza la hipótesis nula y 

se acepta la hipótesis alternativa. 
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9. METODOLOGÍAS /DISEÑO EXPERIMENTAL  

 

Para realizar el presente proyecto se tomó en cuenta los tipos de investigación, métodos de 

investigación y técnicas de investigación.  

9.1.Tipos de investigación  

9.1.1. Investigación documental. 

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

(libros, revistas, periódicos, memorias, anuarios, registros, códices, constituciones, etc.) 

En el transcurso de esta investigación se analizó la información de varias fuentes documentales 

con carácter científico para lograr el avance del tema planteado, basándose en documentos, 

libros y otras publicaciones. 

9.1.2. Investigación experimental  

La investigación experimental es aquella que obtiene datos a través de la experimentación y los 

compara con variables constantes, a fin de determinar las causas y los efectos de los fenómenos 

en estudio.  

9.1.3. Investigación tecnológica 

La investigación tecnológica consiste en la búsqueda del conocimiento que se pueda definir 

como útil para el apoyo y resolución de problemas. 

Esta investigación es tecnológica porque a través de nuevos conocimientos se brinda una 

innovación en el proceso de elaboración del manjar a base de leche de vaca y suero lácteo.  

9.2.Métodos de investigación. 

9.2.1. Método cuantitativo 

El método cuantitativo es una metodología de investigación que utiliza preguntas y encuestas 

para recopilar datos cuantificables y en base a estos realizar análisis estadísticos para derivar 

conclusiones de investigación. 

Permitió registrar el número de tratamientos realizados que posteriormente fueron evaluados 

mediante un análisis sensorial donde se empleó una encuesta que contenía preguntas basadas 

en las características físicas de los tratamientos elaborados conforme a la aceptabilidad del 
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consumidor, para lo cual se contó con el apoyo de 20 catadores que se encontraban en un rango 

de 25 a 35 años.  

9.2.2. Método experimental  

El método experimental implica la observación, manipulación y registro de las variables que 

afectan un objeto (sujeto) de estudio. 

En este proyecto de investigación es fundamental esta modalidad de investigación ya que se 

debe experimentar las posibles mezclas que se harán con la materia prima requerida como es la 

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

9.3.Técnicas de investigación 

9.3.1. Observación 

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

información y registrarla para su posterior análisis. 

Esta técnica fue aplicada en esta investigación para los siete tratamientos elaborados de tal 

manera que permitió diferenciar las características físicas que poseían cada uno de los 

tratamientos.  

9.3.2. Bibliográfica  

La bibliográfica es el conjunto de información sobre los textos consultados para la redacción 

de un documento. 

Permitió el desarrollo total de la investigación mediante recopilación de información de 

artículos científicos, artículos de revistas científicas, tesis de proyectos realizados que sirvieron 

de guía y apoyo para la ejecución del presente proyecto de investigación. Siendo el primordial 

sustento para la fundamentación teórica.  

9.4.Instrumentos de investigación  

9.4.1. Ficha de observación  

Una ficha de observación es un instrumento de recolección de datos, que permite el análisis 

minucioso de una situación determinada, o el comportamiento y características de una 

investigación. 
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En esta investigación se utilizó la ficha de observación para la recolección de datos en el que 

se determinan variables específicas como fue el color, olor, sabor, consistencia y aceptabilidad 

del manjar elaborado a base de leche y suero lácteo.  

9.4.2. Encuesta /hoja de catación  

Se define como la disciplina científica 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 oído. 

En esta investigación se realizó una encueta de la evaluación sensorial del manjar, esto ayudo 

para la evaluación 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  

 Leche 

 Suero lácteo 

Insumos  

 Azúcar 

 Canela 

 

Equipos  

 Balanza digital 

 Refrigerador 

 Cocina  

 Termómetro  

 Refractómetro 

 Cronometro 

Materiales  

● Mandil 

● Cofia 

● Mascarillas 
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● Guantes 

● Cooler 

● Vasos de precipitación 

● Gotero 

● Ollas de acero inoxidable 

● Colador 

● Tela lienzo 

● Cuchara de madera 

● Jarras plásticas 

● Envases de plástico  

● Envases de vidrio  

● Gas 

● Papel de aluminio 

● Toallas absorbentes 

 Reactivos  

● Bicarbonato de sodio. 

● Agua destilada 

Materiales de oficina  

● Esferos 

● Lápiz 

● Libreta 

● Etiquetas 

● Marcador permanente 

● Impresiones  

 

 

 

 

 



22 
 

 

9.6.Metodología para la elaboración del manjar  

● Recepción de la materia prima: Se receptó 35000g de leche fresca y 35000g de suero 

lácteo debido a que existen siete diferentes concentraciones. 

Fotografía 1 Recepción de la materia prima 

 

Fuente: Autores 

● Filtración: Se utilizó una tela lienzo para retener las partículas físicas y extrañas 

presentes en la leche y el suero lácteo.  

Fotografía 2 Filtración 

 

Fuente: Autores 

● Pesado: Se utilizaron balanzas digitales para pesar los insumos como azúcar(2500g), 

bicarbonato(10g) y canela(3,3g).  
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Fotografía 3 Pesado 

 

Fuente: Autores 

● Mezclado: Se realizó la mezcla del azúcar y bicarbonato. 

Fotografía 4 Mezclado 

 

Fuente: Autores 

● Calentamiento: Se procedió a calentar la leche y el suero lácteo en una olla de acero 

inoxidable a una temperatura inicial de 50°C. 

Fotografía 5 Calentamiento 

 

Fuente: Autores 

● Cocción: Se sometió a una cocción a 85°C, por consiguiente, se añadió canela para luego 

agregar el azúcar y el bicarbonato de sodio, se agitó continuamente con una paleta de 

madera para disolver por completo los ingredientes. El procedimiento tuvo una duración 

de 5 horas, tiempo en el cual se mantuvo en constante movimiento. 
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Fotografía 6 Cocción 

 

Fuente: Autores 

 La cocción finalizó cuando el refractómetro marcó un rango de 68 a 73°Brix. 

Fotografía 7 Cocción 

 

Fuente: Autores 

● Envasado: Se colocó el manjar en un envase esterilizado de vidrio a 70°C. 

Fotografía 8 Envasado 

 

Fuente: Autores 

● Enfriado: Se dejó los envases con el contenido de manjar a temperatura ambiente para 

la reducción de calor y alcance una temperatura de 30 a 35°C para proceder a taparlo. 

● Almacenado: Se colocó los envases en un lugar seco y fresco a temperatura ambiente.  
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9.7.Diagrama de flujo de la elaboración del manjar a base de leche y suero lácteo 

del mejor tratamiento. 

 

 

           

 

 

 

  

                                                  

 

 

 

   

                                                  

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Elaborado por: Autores 
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A Temperatura de 70 °C 

 

A Temperatura 

de 30 a 35 °C 

 

 

ENFRIADO 

 
 

ALMACENADO 
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9.8. Balance de materia del mejor tratamiento 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Elaborado por: Autores 

 

Balance del mejor tratamiento 

A + B = C + 𝐷 

10000 g + 2513,3 g = 4574,2 g + 𝐷 

12513,3g = 4574,2g + 𝐷 

12513,3g  –  4574,2 g = 𝐷 

𝐷 = 7939 g de evaporación 

 

Rendimiento 

 Rendimiento =
masa final     

masa inicial
 𝑥 100% 

Rendimiento =
4574,2 g 

  12513,3g
 𝑥 100% = 𝟑𝟔,55 %  

De acuerdo al balance de materia, la concentración de leche al 90%, suero lácteo al 10%, azúcar 

2500g, bicarbonato 10g y canela 3,3g es de 12513,3g dando como resultado 4574,2g de manjar 

debido a que el 7939g es la evaporación. Por lo tanto, el manjar elaborado a base de leche y 

suero lácteo tiene un rendimiento de 36,55 %. 

 

MEZCLA 

Azúcar (2500g) 

Bicarbonato (10g) 

Canela (3,3g) 

 (B) 

1,5 g 
Producto (C) 

4574,2g 

 

,3 g 

 Evaporación 

 (D) 

 

Leche (9000g) 

y suero lácteo 

(1000)  

(A) 

10000 g  
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10. DISEÑO EXPERIMENTAL  

En el presente estudio se evaluó las características sensoriales del manjar con varias 

concentraciones de leche y suero lácteo bajo un diseño de bloques completos al azar (DBCA) 

con un factor, la relación de leche y suero lácteo en donde los bloques se consideran a cada uno 

de los catadores. 

Tabla 7 Concentraciones de leche y suero lácteo  

Tratamientos Descripción 

t1 Leche 90 %+ suero lácteo 10 % 

t2 Leche 80 %+ suero lácteo 20 % 

t3 Leche 70 %+ suero lácteo 30 % 

t4 Leche 50%+suero lácteo 50% 

t5 Leche 10 %+ suero lácteo 90 % 

t6 Leche 20 %+ suero lácteo 80 % 

t7 Leche 30%+suero lácteo 70% 

Elaborado por: Autores 
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Tabla 8  Cuadro de variables 

Variable 

dependiente 

Variable independiente Indicadores Dimensiones 

Manjar  
% leche y % suero lácteo. 

Leche 90 %+ suero lácteo 10 % 

Leche 80 %+ suero lácteo 20 % 

Leche 70 %+ suero lácteo 30 % 

Leche 50%+suero lácteo 50% 

Leche 10%+suero lácteo90%  

Leche 20 %+ suero lácteo 80 % 

Leche 30%+suero lácteo 70% 

Análisis sensorial     Color 

 Olor 

 Sabor 

 Consistencia 

 Aceptabilidad 

Análisis físico-

químicos del mejor 
tratamiento. 

 Azúcares totales 

 Sólidos de la leche 
 Humedad 

 Proteína 

 Grasa 
 Colesterol 

 Ceniza 

 Sodio 
 Fibra bruta 

 Carbohidratos 

 Calorías 

Análisis 
microbiológicos del 

mejor tratamiento  

 Mohos  

 Levaduras 

Análisis nutricional 

del mejor 
tratamiento. 

 Grasa total 

 Ácidos grasos 

saturados 

 Colesterol 

 Sodio 

 Carbohidratos 

 Fibra 

 Azúcares 

 Proteína  

Elaborado por: Autores 
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11. ANÁLISIS Y DISCUSIÓN DE LOS RESULTADOS  

Una vez realizado el análisis sensorial del manjar a base de leche y suero lácteo se determinó 

que el mejor tratamiento es el t1 (90% leche y 10% suero lácteo), esto se lo realizó mediante 

análisis estadístico en el programa InfoStat. De la misma manera se obtuvo los resultados 

requeridos del mejor tratamiento en el laboratorio “Multianalítyca S.A” en donde se analizó las 

características fisicoquímicas, microbiológicas y el valor nutricional del producto. 

11.1. Análisis sensorial  

Con el objetivo de determinar el grado de aceptabilidad del producto elaborado en los diferentes 

tratamientos, se procede a realizar la evaluación sensorial de los mismos, con la participación 

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

Tabla 9 Cuadro de Análisis de la Varianza (SC tipo III)  

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   

CV 9,29     

 

Fuente: Programa InfoStat 

 

Según el análisis de varianza obtenido mediante el programa InfoStat, se observa que en la 

variable color existe diferencia estadística significativa a un nivel 𝛼 = 0,05 para los 

tratamientos,  por lo tanto se rechaza la hipótesis nula y  se acepta la hipótesis alternativa; es 

decir, que si hay diferencia estadística significativa en la variable analizada; razón por la cual 

se procede a realizar la prueba de Tukey, según la cual el tratamiento uno presenta mayor 

aceptación en la característica color. 

Por otra parte, el coeficiente de variación es 9,29; lo cual implica que de cien observaciones el 

90,71% son confiables e iguales para todos los tratamientos, reflejando la precisión con la cual 

fue desarrollado el ensayo y por ello la aceptación del porcentaje en función del control sobre 

la investigación.  
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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 común 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 análisis 

sensorial del color se identificaron dos rangos de significancia, ubicándose en primer lugar al 

t1 (90%leche y 10% suero lácteo) con un promedio de 5,00 ubicándolo en el rango A con la 

alternativa normal o característico, 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 Análisis de la Varianza (SC tipo III) 

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   

CV 8,70     

Fuente: Programa Infostat 

De acuerdo al análisis de varianza realizado en el programa InfoStat, se determina que en la 

variable olor existe diferencia estadística significativa a un nivel 𝛼 = 0,05 para los tratamientos 

y de igual manera para los bloques, por lo tanto, se rechaza la hipótesis nula y se acepta la 

hipótesis alternativa; es decir, que si hay diferencia estadística significativa en la variable olor. 

Por lo cual se procede a realizar la prueba de Tukey, según la cual el tratamiento t1 (90%leche 

y 10% suero lácteo) tiene mayor aceptación en la variable olor. 
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Analizado el coeficiente de variación 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 

precisión con la cual fue desarrollado el ensayo y por ello la aceptación del porcentaje en 

función del control sobre la investigación. 

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 común 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 análisis 

sensorial olor se identificaron tres rangos de significancia, ubicándose en primer lugar al t1 

(90% leche y 10% de suero lácteo) con un promedio de 5,00 con la alternativa normal o 

característico y en segundo lugar al t2 con un promedio de 4,90 ubicándolo 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, B y C de tal manera que existe diferencia significativa en el promedio con respecto 

al olor. 

Tabla 13 Cuadro de Análisis de la Varianza (SC tipo III) 

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   

CV 8,74     

Fuente: Programa Infostat 
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Una vez obtenido los datos del análisis de varianza mediante el programa InfoStat, se observa 

que en la variable sabor existe diferencia estadística significativa a un nivel 𝛼 = 0,05 para los 

tratamientos,  por lo tanto se rechaza la hipótesis nula y  se acepta la hipótesis alternativa; es 

decir, que si hay diferencia estadística significativa en la variable analizada; razón por la cual 

se procede a realizar la prueba de Tukey, según la cual el tratamiento uno presenta mayor 

aceptación en la característica sabor. 

Mientras tanto, el coeficiente de variación 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 precisión 

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 análisis sensorial sabor se detectaron cuatro rangos 

de significancia en las siete tratamientos, ubicándose en primer rango la interacción del t1 que 

corresponde (90% leche y 10% de suero lácteo ) con un promedio de 5,00 con la alternativa 

normal o característico por lo tanto se  ubica en el rango A, mientras que la interacción del t2 

ubicándolo en dos rangos diferentes A y B con un promedio de 4,85 y en los tratamientos t3 ,t4 

, t5, t6 y t7 existe rangos diferentes es decir que si existe diferencia significativa. 
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Tabla 15 Cuadro de Análisis de la Varianza (SC tipo III) 

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   

CV 7,71     

Fuente: Programa Infostat 

De acuerdo al análisis de varianza realizado en el programa InfoStat, se determina que en la 

variable consistencia existe diferencia estadística significativa a un nivel 𝛼 = 0,05 para los 

tratamientos, por lo tanto, se rechaza la hipótesis nula y se acepta la hipótesis alternativa; razón 

por la cual se procede a realizar la prueba de Tukey, según la cual el tratamiento uno presenta 

mayor aceptación en la característica consistencia. 

Por otro lado, el coeficiente de variación es 7,71; lo cual implica que de cien observaciones el 

92,29% son confiables e iguales para todos los tratamientos, reflejando la precisión con la cual 

fue desarrollado el ensayo y por ello la aceptación del porcentaje en función del presente trabajo 

de investigación. 

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                B 

6 3,85 20 0,08                B 

7 3,80 20 0,08                B 

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

Fuente: Programa Infostat 

Según  los resultados obtenidos en la tabla 16, en el análisis sensorial consistencia se detectaron 

dos rangos diferentes en los siete tratamientos, ubicándose en el primer lugar al t1 que 

corresponde (90% leche y 10% de suero lácteo ) con un promedio de 5,00 con la alternativa 
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normal o característico 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 más alto para el mejor tratamiento de tal manera que los tratamientos 

t5, t6 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 Análisis de la Varianza (SC tipo III) 

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   

CV 8,76     

Fuente: Programa InfoStat 

Según los datos arrojados del análisis de varianza obtenido mediante el programa InfoStat, se 

observa que en la variable aceptabilidad existe diferencia estadística significativa a un nivel 

𝛼 = 0,05 para los tratamientos,  por lo tanto se rechaza la hipótesis nula y  se acepta la hipótesis 

alternativa; es decir, que si hay diferencia estadística significativa en la variable analizada; 

razón por la cual se procede a realizar la prueba de Tukey, según la cual el tratamiento uno 

presenta mayor aceptación en la característica aceptabilidad. 

Por otro lado, el coeficiente de variación es 8,76; lo cual implica que de cien observaciones 

91,24% son confiables e iguales para todos los tratamientos, reflejando la precisión con la cual 

fue desarrollado el ensayo y por ello la aceptación del porcentaje en función del presente trabajo 

de investigación.  
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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       B 

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 común 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, ubicándose en el primer lugar al t1 (90 % leche y 

10% suero lácteo ) con un promedio de 5,00 con la característica me gusta mucho ubicándose 

en el rango A, de igual manera los t2 y t3  ubicándolo en el mismo rango A con diferentes 

promedios por lo cual se toma el promedio más alto para el mejor tratamiento y en los 

tratamientos t4, t5, t6  y  t7 existe rangos diferentes de tal manera que si existe diferencia 

significativa para esta variable. 
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11.2. Análisis fisicoquímico del mejor tratamiento 

Tabla 19 Análisis fisicoquímico del mejor tratamiento 

RESULTADOS DEL ANÁLISIS FISICO QUÍMICO 

CARACTERÍSTICAS DE LA MUESTRA 

Color: Característico Olor: Característico 

Estado: Semisólido Conservación: Al Ambiente 

Temperatura de la 

muestra: 

AMBIENTE 

 

PARÁMETROS 

 

RESULTADOS 

OBTENIDOS  

VALORES DE 

REFERENCIA 

INEN 700:2011 

y NORMA 

NTC 3757   

MÉTODO DE 

ANÁLISIS 

INTERNO 

MÉTODO DE 

ANÁLISIS DE 

REFERENCIA 

AZÚCARES 

TOTALES  

55,99% 56% MIN-93 AOAC 982.14/HPLC-Ri 

SÓLIDOS DE LA 

LECHE 

27,23% 25,50% CALCULO CALCULO 

HUMEDAD 15,49% 35% MFQ-525 NTE INEN-ISO 8851-

1:2013/ Gravimetría 

PROTEÍNA 6,60(F: 6.38) % 7,0% MFQ-01 AOAC 2001.11/ 

Volumetría, Kjeldahl 

GRASA 9,06% >9,0% MFQ-02 AOAC 2003.06/ 

Gravimetría, Soxhlet 

COLESTEROL 41,03 mg/100g ----- MFQ-23 MFQ-23/ 

Espectrofotometría UV 

CENIZA 1,57% 2,0% MFQ-03 AOAC 923.03/ 

Gravimetría, directo 

 

 

SODIO 

 

 

1676,83 mg/kg 

 

----- 

 

 

 

MFQ-68 

SM, Ed, 23,2017, 3111B-

Na/ 

Espectrofotometría AA 

llama aire-acetileno 

FIBRA BRUTA 0,00% 0,00% MFQ-06 NTE INEN 

522:2013/Gravimetría 

CARBOHIDRATOS 67,28% --- MFQ-11 FAO Tabla composición 

alimentos/ Cálculo 

CALORIAS 377,06 kcal/100g --- MFQ-12 NTE INEN 1334-2:2011/ 

Cálculo 

Fuente: Resultados de análisis Multianalítyca S.A. 
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De acuerdo al análisis del tratamiento t1 (90% leche y 10% suero lácteo) realizado en el 

Laboratorio de Análisis y Aseguramiento de Calidad “Multianalítyca S.A” correspondiente a 

las características fisicoquímicas se muestra que contiene los siguientes resultados: 

Azúcares totales 

Para la determinación de azúcares totales se utilizó el método de análisis 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 parámetro analizado se 

encuentra cumpliendo con lo establecido.  

Sólidos de la leche 

El valor correspondiente de este análisis de sólidos de la leche se utilizó el método de análisis 

de referencia por cálculo 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 más influye en solidos de la leche es el contenido de 

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

Humedad  

Este parámetro de humedad (pérdida de calentamiento) realizada por el método de análisis de 

referencia NTE INEN-ISO 8851-1:2013/ Gravimetría, se obtuvo el valor de 15,49% que de 

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

Proteína 

El resultado de proteína, obtenido por el método AOAC 2001.11/ Volumetría, Kjeldahl, es de 

6,60(F: 638) %; Cabe indicar que ante la inexistencia de una normativa nacional fue comparado 

con el valor encontrado por “ (Martínez, 2017) , según el cual menciona que el contenido de 

proteína es 7,0%. 

Grasa  

Para la determinación de grasa se utilizó el método de análisis de referencia AOAC 2003.06/ 

Gravimetría, Soxhlet dando como resultado 9,06% mientras que (Martínez, 2017)  hace referencia 

al contenido de grasa debido que se encuentra en un parámetro mayor a 9%; lo cual permite 

afirmar que el producto se encuentra dentro de los parámetros establecidos. 
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Colesterol 

La presencia de colesterol realizado por el método de MFQ-23/ Espectrofotometría 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 realizó por el método de AOAC 923,03/ Gravimetría, directo 

en donde se obtuvo el valor de 1,57% que de acuerdo a la normativa colombiana NTC 3757 

establece un rango máximo de 2,0%; de tal manera que está 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 niños menores a los 14 años los límites 

recomendados son más bajos, además el producto elaborado contiene menor cantidad de sodio de tal 

manera que este producto puede ser consumido con moderación.  

Fifra fruta 

Se determinó 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 razón 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 %. 

Calorías  

El cuanto al resultado obtenido sobre las calorías es de 377,06 kcal de tal manera que al hacer 

comparación 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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11.3. Análisis microbiológico del mejor tratamiento 

Tabla 20 Análisis microbiológico del mejor tratamiento. 

RESULTADOS MICROBIOLOGÍCOS 

CARACTERÍSTICAS DE LA MUESTRA 

Color: Característico Olor: Característico 

Estado: Semisólido Conservación: Al Ambiente 

Temperatura de la 

muestra: 

AMBIENTE 

PARÁMETROS RESULTADO VALORES 

CON LA 

NORMA INEN 

700:2011 

METODO 

DE 

ANÁLISIS 

INTERNO 

METODO DE 

ANALISIS DE 

REFERENCIA 

RECUENTO DE 

MOHOS 

<10 UFC/g 10 UFC/g MMI-02 AOAC 997.02/ 

Petrifilm 

RECUENTO DE 

LEVADURAS 

<10 UFC/g 10 UFC/g MMI-02 AOAC 997.02/ 

Petrifilm 

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

Fuente: Resultados de análisis Multianalítyca S.A 

Mediante el análisis del tratamiento t1 (90% leche y 10% suero lácteo) realizado en el 

Laboratorio de Análisis y Aseguramiento de Calidad “Multianalítyca S.A” correspondiente a 

los parámetros de recuento de mohos y levaduras, fue utilizado el método de análisis de 

referencia AOAC 997.02/ Petrifilm dando como resultado lo siguiente: 

Mohos  

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

se encuentra dentro de los parámetros establecidos según la norma NTE INEN 700:2011.  

Levaduras  

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

encuentra dentro de los parámetros establecidos según 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 obtención de un producto inocuo. 

11.4. Análisis nutricional del mejor tratamiento 

De acuerdo al análisis del tratamiento t1 (90% leche y 10% suero lácteo) realizado en el 

Laboratorio de Análisis y Aseguramiento de Calidad “Multianalítyca S.A” correspondiente al 

valor nutricional contiene: 

Tabla 21  Análisis Nutricional del mejor tratamiento 

INFORMACIÓN VALOR NUTRICIONAL 

DESCRIPCIÓN: MANJAR DE LECHE 

PRESENTACIÓN: 100g 

FECHA EMISIÓN: 2021-12-23 

LOTE: 2021-12-10 

Tamaño por porción 15g 

Porciones por envase aprox. 7 

Cantidad por porción 

Energía (Calorías) 251kJ (60kcal) 

Energía de grasa (Cal. Grasa) 63kJ (15kcal) 

% Valor Diario* 

Grasa Total 1,5g                                           2% 

Ácidos grasos saturados 1g                          5% 

Ácidos grasos mono insaturados   0g 

Ácidos grasos poliinsaturados     0g 

Ácidos grasos trans 0g 

Colesterol     6mg                                           2% 

Sodio   25mg                                                  1% 

Carbohidratos 10g                                         3% 

Fibra    0g                                                       0% 

Azúcares   8g 

Proteína    <1g                                                2% 

* Los porcentajes de los valores diarios están basados 

en una dieta de 8380 kJ (2000kcal) 

Fuente: Resultados de análisis Multianalítyca S.A. 
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Tabla 22  Valores de referencia del valor nutricional con el manjar elaborado. 

VALORES DE REFERENCIA CON EL VALOR NUTRICIONAL  

DEL MANJAR ELABORADO 

DESCRIPCIÓN  MANJAR 

ELABORADO 

MANJAR 

(COMERCIAL A) 

MANJAR 

(COMERCIAL B) 

PRESENTACIÓN: 100g 100g 100g 

Energía (Calorías) 251kJ (60kcal) 210 kJ (50kcal) 419 kJ (100kcal) 

Energía de grasa (Cal. Grasa) 63kJ 

(15kcal) 

(Cal. Grasa) 42kJ 

(10kcal) 

(Cal. Grasa) 105kJ 

(25kcal) 

Grasa Total   1,5g                                   1g 2,5g                                   

Ácidos grasos 

saturados   

1   g               0g 0g 

Ácidos grasos mono 

insaturados    

0g 0g 0g 

Ácidos grasos 

poliinsaturados      

0g 0g 0g 

Ácidos grasos trans   0g 0g 0g 

Colesterol 6mg      4mg  5mg 

Sodio 25mg   25mg 35mg 

Fibra   0g 0g 0g 

Azúcares 8g   8g    15g   

Proteína 1g                                       1g                                       1g    

Carbohidratos 10g --- 17g   

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

(2000kcal) 

 

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

siguientes resultados: 

Energía (calorías) 

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 día, en cambio si estos valores sobrepasan los 8380KJ sería 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. 

Energía de grasa 

Con respecto al resultado obtenido por el laboratorio tenemos el valor de 63KJ, se hace 

comparación 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 energía de grasa que una persona necesita y 

son aptos para ser consumidos. 

Grasa total 

Para el manjar elaborado tenemos un valor de 1,5g, para el manjar comerciales (A) contamos 

con un valor de 1g y para el manjar comercial (B) tenemos un valor de 2,5g es decir que se 

encuentran dentro del valor normal ya que una persona necesita 7,35g de grasa total diaria para 

su cuerpo, basándonos en presentación de 100g con una dieta de 8380KJ que es lo que el cuerpo 

de una persona necesita diariamente. 

Ácidos 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 0g, lo cual el valor del manjar elaborado sobrepasa el valor 

normal ya que una persona necesita menos 0,13g de ácidos grasos saturados al día para su 

cuerpo, teniendo encuentra que nos regimos a una dieta de 8380KJ al día. 

Ácidos grasos mono insaturados, poliinsaturados y trans 

Para los tres tipos de manjar tenemos un valor de 0g lo cual se encuentra en el valor normal 

para los ácidos grasos ya que una persona necesita 2,14g al día, teniendo en cuenta la dieta de 

8380KJ que se necesita diariamente, donde este tipo de ácidos 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 límite 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 músculos.  

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 lácteo contienen fibra en su composición nutricional. 

Azúcares 

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 azúcar necesario en nuestro organismo cada día rigiéndonos en una dieta de 8380KJ que es 

lo que la persona necesita cada día, ya que las azucares en exceso son perjudiciales para la 

salud. 

Proteínas  

Los tres manjares cuentan con un valor de 1g de proteína, a continuación (Martínez, 2017) 

argumenta que el contenido de proteína es de 3g; de tal manera que los resultados obtenidos del 

Laboratorio de Análisis y Aseguramiento de Calidad “Multianalítyca S.A” indica que se 

encuentra dentro de los parámetros 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 energía para nuestro cuerpo. 

Además, se hace referencia que al comparar el producto elaborado en la presente investigación 

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 lácteo 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. Análisis económico del mejor tratamiento  

Para realizar el análisis económico se tomó en cuenta al mejor tratamiento t1 (90% leche y 10% 

suero lácteo, se realizó el siguiente análisis. 

Tabla 23 Análisis económico del mejor tratamiento. 

COSTOS DE MATERIA PRIMA 

Descripción Unidad Consumo Costo Costo Total 

Leche de vaca Litros 9,00 0,50 4,50 

Suero lácteo Litros 1,00 0,05 0,05 

Bicarbonato Gramos 10,00 0,03 0,30 

Azúcar 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 elaboración del manjar, donde se 

utilizó leche de vaca, suero lácteo, bicarbonato, azúcar y canela. El coto total es de $5,45. 

Tabla 24 Costo de insumos básicos y materiales utilizados para la elaboración de manjar de leche y suero 

lácteo. 

COSTOS INDIRECTOS 

Descripción Costo 

Energía 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 elaboración del manjar de leche y suero lácteo, 

donde se utilizó la energía eléctrica, agua, etiquetas y envases dándonos un total de $2,50 
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Tabla 25 Costo de la mano de obra utilizada para la elaboración de manjar de leche y suero lácteo. 

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 elaboración de manjar de leche y suero lácteo. 

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 elaboración de manjar de leche y 

suero lácteo 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 elaboración del 

producto. 

Tabla 27 Costo unitario de presentación en g. 

COSTO UNITARIO DE PRESENTACIÓN EN g 

Descripción Costo unitario 
100g  

Costo unitario 
250g 

Manjar a base 

de leche y 

suero lácteo. 

$0,35  $0,87 

Elaborado por: Los Autores 

Con respecto a la tabla 27 el análisis económico realizado se demuestra que, en la 

elaboración de manjar a base de leche y suero lácteo, en presentación de 100g, alcanza un 

costo total de $0,35; y en presentación de 250 g tiene un costo de $0, 87. 
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12. IMPACTOS  

12.1. Impacto Técnico  

La presente investigación ocasiona un gran impacto técnico, al elaborar un manjar cuya 

composición lleva 90% leche y 10% suero lácteo, mismo que cumplió los estándares 

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 elaboración de quesos es utilizado para la 

alimentación de animales y en ocasiones es vertido de manera directa a los sistemas hídricos, 

provocando así contaminación de efluentes y al medio ambiente. Es por ello que esta 

investigación busca impulsar al desarrollo de procesos agroindustriales que permitan la 

industrialización del suero lácteo para la elaboración de nuevos productos.  

12.2. Impacto social 

El aporte investigativo del presente proyecto radica en el efecto social al área productiva de 

empresas y microempresas dedicadas a la elaboración de quesos, con lo cual se da un valor 

agregado al suero lácteo, como componente de algún producto agroindustrial, donde se espera 

que se involucren las autoridades pertinentes quienes deberán tomar medidas continuas para 

permitir la elaboración de diferentes productos que permitan aprovechar el valor nutricional 

que contiene el suero lácteo.  

También, con la elaboración de este producto se contribuye a mejorar la nutrición del público 

consumidor, además de ser una posible fuente de empleo a personas que deseen incursionar en 

la elaboración y comercialización del manjar obtenido en este trabajo. 

12.3. Impacto Ambiental 

El proyecto realizado contribuye a la disminución de la contaminación de suelos y afluentes 

como ríos y canales de agua por el vertido directo de suero lácteo, lo cual representa una fuente 

de contaminación para los recursos hídricos, ya que disminuye el oxígeno en el agua y su 

calidad, provocando la muerte de la vida acuática; mientras que el suelo se vuelve más ácido y 

pierde sus compuestos nutritivos, de tal manera que disminuya la contaminación a este 

elemento, ya que el suero lácteo obtenido como residuo del queso será utilizado como materia 

prima en la elaboración del manjar y otros productos agroindustriales. 

12.4. Impacto Económico 

La preparación del manjar elaborado en la presente investigación favorece económicamente a 

los productores de empresas y microempresas dedicadas a la industrialización de leche donde 
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se genera el suero lácteo, mismo que será utilizado como materia prima para la elaboración de 

productos de tal manera que también generará nuevas plazas de empleo e ingresos económicos 

a dichas empresas y grupos familiares.  

13. PRESUPUESTO DEL PROYECTO DE INVESTIGACIÓN  

Tabla 28 Presupuesto del proyecto de investigación 

RECURSOS DESCRIPCIÓN CANTIDAD  UNIDAD V.UNITARIO V. TOTAL 

Humanos Tutor 1 u - - 

Postulantes  2 u - - 

 

Tecnológicos 

Computadora 

(Internet) 

200 h $0,50 $100,00 

Flash 1 u $10,00 $10,00 

Calculadora 

científica 

1 u $15,00 $15,00 

 

 

 

Materiales 

Oficina 

Libreta de apuntes  2 u $1,00 $2,00 

Esferos  4 u $0,50 $2,00 

Lápices portaminas  2 u $0,50 $1,00 

Impresiones  800 u $0,05 $40,00 

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 lácteo  35 L $0,05 $1,75 

Toallas absorbentes 1 u $5,00 $5,00 

Azúcar 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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Materiales  

Alcohol  1  L $1,50 $1,50 

Envases de plástico  14 u $0,50 $7,00 

Etiquetas  28 u $0,02 $0,56 

Mandil 2 u $30,00 $60,00 

Guantes quirúrgicos 10 u $0,50 $5,00 

Alimentación 14 días $5,00 $70,00 

Transporte 14  días $2,00 $28,00 

Parámetros de 

análisis de 

laboratorio   

3 u $435,00 $435,00 

TOTAL  $929,71 

Elaborado por: Los Autores 

 

14. CONCLUSIONES 

● Se elaboró un manjar con diversas concentraciones de leche de vaca y suero lácteo 

obtenido del proceso de elaboración de queso fresco para aprovechar su valor 

nutricional.  

● Mediante análisis sensorial realizado con la participación de catadores semientrenados 

se determina como mejor tratamiento el t1 (90% leche y10% suero lácteo).  

● El análisis de las características fisicoquímicas del tratamiento t1(90% leche y 10% suero 

lácteo)  denominado como el mejor; muestra que contiene, humedad ( pérdida de 

calentamiento)  15,49% que de acuerdo a la normativa establece un rango máximo de 

35% el rango máximo, azúcares totales 55,99% mientras que la normativa establece un 

rango de 56%; lo cual indica que  estos dos parámetros analizados se encuentran 

cumpliendo con lo establecido en las normas NTE INEN 700:2011;en cuanto al 

contenido de cenizas se realizó por el método de AOAC 923,03/ Gravimetría, directo en 

donde se obtuvo el valor de  1,57% que de acuerdo a la normativa colombiana NTC 3757 

establece un rango máximo de 2,0%; de tal manera que está dentro del rango establecido; 

finalmente se determinó que el producto elaborado que se obtuvo no contiene fibra bruta. 

●  El análisis microbiológico correspondiente a los parámetros de recuento de mohos y 

levaduras dan como resultado <10 UFC/g, lo cual indica que se encuentra dentro de los 

parámetros establecidos según 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 obtención de un 

producto inocuo.  

● El  valor nutricional del tratamiento T1(90% leche y 10% suero lácteo)  contiene calorías 

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 (Martínez, 

2017)argumenta que el contenido de proteína es de 3g; de tal manera que los resultados 

obtenidos  del  Laboratorio de Análisis y Aseguramiento de Calidad “Multianalítyca 

S.A” indica que se encuentra cumpliendo los parámetros, además hace referencia que 

comparado con otras marcas reconocidas que se mencionan a continuación aporta los 

mismos nutrientes para nuestro organismo; por lo tanto se sugiere que las personas que 

son diabéticas deben consumir este producto con moderación. 

 En el análisis económico realizado se demuestra que, en la elaboración de manjar a base 

de leche y suero lácteo, en presentación de 100g, alcanza un costo total de $0,35; y en 

presentación de 250 g tiene un costo de $0, 87. 

15. RECOMENDACIONES  

● Cumplir las normas de higiene y calidad durante el proceso de elaboración del manjar 

para la obtención de un producto inocuo que garantice la seguridad alimentaria. 

● Evitar que la concentración total de sacarosa sobrepase los 73° Brix durante la cocción 

del manjar debido a que se vuelve caramelo. 

● Buscar alternativas de elaboración de productos agroindustriales a base de suero lácteo 

para aprovechar su valor nutricional y darle un valor agregado.  
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Anexo 2. Hoja de evaluación sensorial 

HOJA DE EVALUACIÓN SENSORIAL 

Nombre: …………………………………                             Fecha:  

INSTRUCCIONES: Evaluar las siguientes muestras de manjar a base de leche y suero 

lácteo, para determinar las características (color, olor sabor consistencia y aceptabilidad)  

Marque con una “X” la alternativa que mejor considere  

CARACTERÍSTICAS ALTERNATIVAS 
TRATAMIENTOS 

T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 

COLOR 

Normal o 

característico (5) 

       

Intenso (4)        

Muy intenso (3)        

Poco intenso (2)        

Nada intenso (1)        

OLOR 

Normal o 
característico (5) 

       

Ligeramente 

perceptible (4) 

       

Muy perceptible 

(3) 

       

Poco perceptible 

(2) 

       

Nada perceptible 

(1) 

       

SABOR 

Normal o 

característico (5) 

       

Dulce (4)        

Poco dulce (3)        

Amargo (2)        

Muy amargo (1)        

CONSISTENCIA 

Normal o 

característico (5) 

       

Fluido (4)        

Poco fluido (3)        

Denso (2)        

Muy denso (1)        

ACEPTABILIDAD 

Gusta mucho (5)        

Gusta poco (4)        

Ni gusta ni 

disgusta (3) 

       

Desagrada poco 

(2) 

       

Desagrada mucho 

(1) 
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Anexo 3. Análisis del Laboratorio Multianalítyca Cía. Ltda.
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Anexo 4. Normas Técnicas. 
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Anexo 5 Aval de Traductor 

 


