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CLAUSULA QUINTA. - El presente contrato se lo realiza a titulo gratuito por lo que LA
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exclusiva, dentro del marco establecido en la clausula cuarta, lo que implica que ninguna otra
persona incluyendo LA CEDENTE podra utilizarla.

CLAUSULA OCTAVA. - LICENCIA A FAVOR DE TERCEROS. - LA CESIONARIA
podré licenciar la investigacion a terceras personas siempre que cuente con el consentimiento
de LA CEDENTE en forma escrita.
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AUTORAS:  Avila Erazo Emily Ghiralda
Viracocha Lozada Maria Fernanda

RESUMEN
El presente proyecto de investigacion tiene como objetivo en caracterizar una nueva variedad de
caramelo (toffee) con la adicion de suero lacteo en diferentes concentraciones esto se basa en otorgar un
valor agregado al suero lacteo, ya que a nivel de pais y de la provincia de Cotopaxi, el problema radica
en el escaso uso productivo que le dan al suero lacteo; puesto que en algunos casos lo utilizan como
suplemento alimenticio de cerdos, y en un gran porcentaje lo desechan en terrenos aledafios, acequias y
rios, con el consecuente incremento de la contaminacion ambiental, por lo cual se ha buscado una nueva
alternativa de aprovechamiento al mismo mediante la elaboracion de caramelo tipo toffee con la adicion
de suero lacteo en diferentes concentraciones: ti: Leche (50%) + suero de leche (50%); t2: Leche (35%)
+ suero de leche (65%); ts: Leche (25%) + suero de leche (75%): ta: Leche (100%)
Se establece la metodologia de la elaboracion del caramelo, realizar un diagrama de flujo y balance de
masa. El disefio experimental se realiza mediante un disefio DBCA con la ayuda del programa Infostat
que permite determinar el mejor tratamiento en base a los andlisis fisicoquimicos, microbioldgico y
sensorial, y una vez obtenido el mejor tratamiento se realiza un analisis nutricional, el cual presenta los
siguientes resultados: en fibra bruta un 0%, humedad de 2,75%, sodio de 2762,83 mg/kg, proteina de
3,75%, grasa un 5,52%, colesterol 6,62 mg/100g, carbohidratos 84,49% y en calorias de 420,64
kcal/100g y 1762,48 kJ/100g.
En base al andlisis fisicoquimico, microbiol6gico y sensorial se obtiene que el mejor tratamiento es el
namero 3, con la formulacién de leche (25%) + suero de leche (75%), el cual presenta los siguientes
resultados para el analisis fisicoquimico: pH de 7,21 en la primera repeticion y de 7,24 en la segunda
repeticion y en el analisis de acidez se obtuvo un resultado de 0,06 en las dos repeticiones, mientras que
en el analisis microbioldgico se obtiene los siguientes resultados: indice de coliformes fecales <3 NMP/
g en las dos repeticiones al igual que en recuento de mohos y levaduras dio un resultado de <10 UFC/g
en cada una de las repeticiones realizadas, resultados que estan dentro de la normativa NTE INEN
2217:2012 de productos de confiteria.
Se estableci6 un analisis econdmico su costo de produccidn de la funda de caramelos de 120g; tiene un
costo de $ 6,48; valor que se podria considerar, relativamente alto; lo cual se justifica por tratarse de una

investigacion; pero si se produciria a nivel industrial, estos costos bajarian en un gran porcentaje.

Palabras clave: suero lacteo, caramelo toffee, analisis fisicoguimico.
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Viracocha Lozada Maria Fernanda
ABSTRACT

The objective of this research project is to characterize a new variety of candy (toffee) with the addition
of whey in different concentrations. This is based on giving an added value to whey, since at the level
of the country and the province of Cotopaxi, the problem lies in the scarce productive use given to whey;
In some cases it is used as a pig feed supplement, and in a large percentage of cases it is discarded in
surrounding lands, ditches and rivers, with the consequent increase in environmental contamination,
which is why a new alternative has been sought to take advantage of it by making toffee type caramel
with the addition of whey in different concentrations: t1: Milk (50%) + whey (50%); t2: Milk (35%) +
whey (65%); t3: Milk (25%) + whey (75%): t4: Milk (100%).
The methodology for the elaboration of the candy is established, a flow diagram and mass balance are
carried out. The experimental design is carried out by means of a DBCA design with the help of the
Infostat program that allows determining the best treatment based on the physicochemical,
microbiological and sensory analyses, and once the best treatment is obtained, a nutritional analysis is
carried out, which presents the following results: 0% crude fiber, 2.75% moisture, sodium 2762.83
mg/kg, protein 3.75%, fat 5.52%, cholesterol 6.62 mg/100g, carbohydrates 84.49% and calories 420.64
kcal/100g and 1762.48 kJ/100g.
Based on the physicochemical, microbiological and sensory analysis, the best treatment is number 3,
with the formulation of milk (25%) + whey (75%), which presents the following results for the
physicochemical analysis: pH of 7.21 in the first repetition and 7.24 in the second repetition and in the
acidity analysis a result of 0.06 was obtained in the two repetitions, while in the microbiological analysis
the following results were obtained: fecal coliform index <3 NMP/ g in the two repetitions as well as
in mold and yeast count gave a result of < 10 CFU/g in each of the repetitions carried out, results that
are within the NTE INEN 2217:2012 standard for confectionery products.
An economic analysis was established its cost of production of the 120g candy case; it has a cost of $
6.48; value that could be considered, relatively high; which is justified because it is a research; but if it

would be produced at industrial level, these costs would drop by a large percentage.

Keywords: whey, toffee candy, physicochemical analysis.
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y emprendimientos agroindustriales.



2. Justificacion

Con este proyecto se logra aprovechar y dar un uso eficiente al suero lacteo, subproducto de la
industria quesera y se valora los componentes mayoritarios como la cantidad de proteina,
lactosa y minerales aprovechado de esta manera el suero de leche en funcién de su considerable
contenido nutricional. Actualmente las personas estan mudando su estilo de vida hacia uno méas
activo, por lo cual, se evidencia la necesidad de elaborar productos de confiteria con buena

aceptacion sensorial.

Como ya se mencionod anteriormente, las tendencias de los consumidores a nivel mundial se
han enfocado al consumo de productos saludables y con aporte a sus actividades diarias.
También, se busca evitar la contaminacion del medio ambiente, debido que hoy en dia los
desechos son desperdiciados en fuentes de agua, suelo y como alimento para cerdos. Dentro del
sector de caramelos y chicles, los caramelos blandos en un 28,9 % del total, durante 2015

acaparando la mayor parte de las ventas.

El proyecto se plantea con la finalidad de dar un valor comercial al suero lacteo mediante la
elaboracion de un caramelo tipo toffee en el cual su materia prima base sera el suero lacteo a la
vez se propone una alternativa nutricional con un alto contenido calérico, proteico y energético,
generando asi un valor agregado al caramelo tradicional e incentivando a la industrializacion

del mismo.
3. Beneficiarios
3.1.Beneficiarios directos

Los beneficiarios directos son los productores de leche general y de suero lacteo, ya que ellos
expenden este tipo de productos, al igual que las industrias lacteas que por el desconocimiento
de su valor nutricional, desperdician el suero lacteo que resulta de la elaboracion de queso

fresco.
3.2.Beneficiarios indirectos

Los beneficiarios indirectos son las personas que tradicionalmente consumen confites dulces,
ademas, los comerciantes de caramelos (toffee), porque tienen una nueva variedad de producto

con excelentes caracteristicas sensoriales para su expendio al publico.



4. Problema del proyecto

En Ecuador existen un sin nimero de grandes, medianas y pequefias empresas que se dedican
a la elaboracion de derivados de leche (yogurt, queso, bebidas, helados, etc.), un subproducto
resultante de la elaboracidn de quesos es el suero lacteo que se genera alrededor de 200 millones
de toneladas de suero por afio. Las estadisticas sefialan que una importante proporcién de este
residuo es desechada como efluente, el cual da lugar a un serio problema ambiental debido a
que afecta fisica y quimicamente la estructura del suelo, una disminucion en el rendimiento de
cultivos agricolas y cuando se desecha en el agua, reduce la vida acuética al agotar el oxigeno

disuelto.

A nivel del pais y la Provincia de Cotopaxi es conocida por sus actividades ganaderas y
agricolas, donde existen empresas dedicadas al cultivo de tierras con productos para
exportacion y también se puede encontrar empresas dedicadas a la produccion de derivados de
leche, grandes y de renombre como Parmalat, EI Ranchito, La Finca y medianas que se
encuentran ganando mercado como El Paraiso, estas producen grandes cantidades de suero
lacteo donde el problema radica en el escaso uso productivo que le dan al suero lacteo ya que
por su alto contenido de sales minerales, grasas, glucosa, lactosa y proteinas al ser desechado

en los suelos y afluentes de agua contamina y perjudica la calidad de estos.

En la parroguia Mulalo de la ciudad de Latacunga, en la provincia de Cotopaxi, se dedica a la
produccion de quesos y yogurt. Existe gran preocupacion debido al desperdicio de suero lacteo
obtenido por el proceso de fabricacion de quesos. No existe el aprovechamiento adecuado de
este, por ende, repercute en costos, dafios al medio ambiente y a la sociedad en general ya que
esto produce malos olores, erosion en el suelo, contaminacion de aguas y se vuelve en un
excelente lugar para la proliferacion de bacterias y hasta problemas digestivos en los cerdos que
lo consumen. EI concentrado de proteina podria ser aprovechado como materia prima, para la
produccidn en industrias alimenticias y farmacéuticas, ayudando a incrementar su utilidad y

disminuyendo la contaminacion de suelos y aguas por el vertido del suero lacteo.



Objetivo general

5. Objetivos

e Caracterizar una nueva variedad de caramelo (toffee) con la adicion de suero lacteo en

diferentes concentraciones.

Obijetivos especificos

e Establecer la metodologia de elaboracion de un caramelo (toffee) a base de suero lacteo.

e Elaborar un caramelo (toffee) con la adicién de suero lacteo en diferentes

concentraciones.

e Determinar el mejor tratamiento en base al andlisis fisico quimico, microbioldgico y

sensorial.

e Realizar un analisis nutricional del mejor tratamiento.

6. Actividad y sistema de tareas en relacion a los objetivos planteados

Tabla 1: Actividades de objetivos

OBJETIVOS

Actividad (Tarea)

Resultados de la
actividad

Medios de
verificacion

Establecer la
metodologia de
elaboracidn de un
caramelo (toffee) a base
de suero lacteo.

Metodologia

Metodologia de
elaboracion de un
caramelo (toffee).

Hoja guia. (Ver anexo
8)

Elaborar un caramelo
(toffee) con la adicién de
suero lacteo en diferentes
concentraciones.

Elaboracién de un
caramelo (toffee) con la
adicion de suero lacteo en
diferentes concentraciones

Caramelo (toffee) a base
de suero lacteo

Producto elaborado.

Formulacion. (Ver
anexo 8)

Determinar el mejor
tratamiento en base al
andlisis fisico quimico,
microbiolégico y
sensorial.

Determinacion del mejor
tratamiento

Resultados de cataciones y
mediante laboratorio.

Encuestas realizadas y
andlisis del laboratorio.
(Ver anexo 2)

Realizar un andlisis
nutricional del mejor
tratamiento.

Anadlisis nutricional del
mejor tratamiento.

Resultados del laboratorio.

Certificado avalado
por laboratorio. (Ver
anexo 5)

Elaborado: Avila E., Viracocha M.




7. Fundamentacion cientifico técnica
7.1.Antecedentes

Segun (Maldonado, R., & GUIADO, M., 2009) detalla en su investigacion titulada
“Elaboracion de caramelo blando de leche (tipo toffee) a partir de lactosuero deshidratado” que
“El objetivo es evaluar el efecto de la incorporacion de lactosuero deshidratado sobre las
propiedades quimicas, microbioldgicas y organolépticas de caramelos blandos de leche tipo
toffee. Para lo cual, tres porcentajes de incorporacion del lactosuero fueron evaluados: T1=
7,5; T2=5; T3= 2,5y T4=0% (tratamiento control). De esta manera, la composicion quimica
del toffee control fue 5,44% de humedad, 4,67% de proteina, 8,19% grasa, 19,07% de azlcares
reductores, 61,09% sacarosa y 80,16% de azucares totales. Los tratamientos no presentaron
diferencias significativas con respecto al control en los componentes grasa, azUcares reductores
y sacarosa; sin embargo, hubo diferencias significativas (p<0,05) en el contenido de proteina y
azUcares totales, siendo T1 menor en proteinas (2,6%). En cuanto a los azUcares totales, los
tratamientos con mayores contenidos (p<0,05) fueron T1 y T2 con 82,17 y 82,12%,
respectivamente; mientras que el resto de los tratamientos formé un grupo homogéneo (81,05+
0,2%). Todos los tratamientos presentaron una carga de mohos y levaduras menores a 20
UFC/g. Se concluye que es posible la inclusion de 2,5 a 5% de lactosuero en polvo en la formula
de caramelos blandos de leche tipo toffee sin modificar su composicion quimica respecto a la

formulacién control fabricada con leche en polvo.”

Segun (Marissa, 2021) en su investigacion titulada “Aprovechamiento nutricional del
lactosuero en la obtencion de un caramelo tipo leche miel” manifiesta que “En Ecuador, las
industrias lacteas dedicadas a la fabricacion de quesos desechan el suero y no se preocupan por
su reutilizacion debido a multiples factores entre ellos la falta de maquinarias o reducidos
recursos econdémicos para el tratamiento de este subproducto, por lo cual, la investigacion
delimita evaluar el aprovechamiento nutricional del lactosuero en la obtencién de un caramelo
tipo leche miel. El estudio fue disefiado bajo dos distribuciones de tipo experimental, la primera
que evaluo las variables cuantitativas (sacarosa, azucares reductores y humedad) y la segunda
estuvo dirigida a las variables cualitativas (color, olor, sabor y textura). En base a los resultados
del analisis fisicoquimico se pudo determinar que tanto el tratamiento 2 (65% de lacto suero,
15% de leche y 20% de miel) que obtuvo 1,4% de humedad, 18,6% de azlcares reductores y
40,7% de sacarosa; como el tratamiento 3 (55% de lacto suero, 25% de leche y 20% de miel)
con 2,7% de humedad, 22,1% de azucares reductores y 55,9% de sacarosa cumplen con los

requisitos establecidos en la normativa técnica ecuatoriana (NTE INEN 2217:21012). Los



promedios obtenidos en el analisis sensorial indicaron diferencias significativas entre los
tratamientos evaluados, siendo el tratamiento 3, con la formulacion 55 % de lactosuero, 25 %
de leche y 20 % de miel, fue el mejor evaluado para los atributos color (4,9), olor (4,9), sabor
(4,9) y textura (4,9). Los analisis microbiol6gicos realizados al tratamiento mejor evaluado,

evidencio ausencia de patogenos.”
7.2.Fundamentacion tedrica
7.2.1. Caramelo (toffee)

Se afirma que toffee “son caramelos blandos elaborados a base de un almibar de azlcares y
leche, que pueden contener mantequilla u otra grasa comestible” (INEN, Instituto Ecuatoriano

de Normalizacion , 2012),
7.2.2. Tipos de caramelo
En el 2012, el Instituto Ecuatoriano de Normalizacion establece las siguientes definiciones:

e Caramelos. Son productos de consistencia solida o semisolida que se obtienen del
cocimiento de un almibar de azlcares y agua, y que pueden contener o no otras
sustancias y aditivos alimenticios permitidos (INEN, 2012).

e Caramelos duros. Son productos elaborados a base de azucares en forma de almibar,
que adquieren una consistencia solida y quebradiza al enfriarse (INEN, 2012).

e Caramelos blandos. Son productos facilmente masticables elaborados a base de
azucares en forma de almibares, que adquieren una consistencia semisolida, gelatinosa
0 pastosa, cuando estan frios (INEN, 2012).

Caramelos rellenos. Son caramelos duros o blandos que contienen en su interior
ingredientes liquidos, solidos o semisdlidos de grado alimentario (INEN, 2012).

e Caramelos recubiertos. Son caramelos duros o blandos con o sin relleno, recubiertos
por una capa de azucar o chocolate (INEN, 2012).

e Caramelo liquido o crema de caramelo. Son los caramelos que mantienen una
consistencia viscosa, semiliquida o liquida al enfriarse y dispensarse durante su uso
(INEN, 2012).

7.2.3. Origen y composicion
En el 2015, Mauri relata el origen del caramelo:

El origen de los caramelos nos obliga a hacer repaso de la historia méas antigua. Se dice que

fueron los médicos sumerios, hace 4.000 afios, quienes introdujeron una especie de pastilla



edulcorada para ayudar a quienes padecian de malas digestiones. Los primeros dulces,
elaborados con pulpa de fruta, cereales y miel, valian a los viajantes y mercaderes para soportar
los largos trayectos y proveerse de energia rapidamente. Pero es en la India en donde procede
el descubrimiento del uso de azUcar para elaborarlos, alli se produjo por primera vez azlcar

solido.

El nombre de caramelo proviene del descubrimiento de la cafia de azlcar, también llamada
“cafia de miel” denominaban en latin “canna melis” y que finalmente dara lugar a “caramelo”.
Con la cafia de miel se desarrollaron nuevas y mejores técnicas de reposteria, el problema fue
que durante siglos fue un producto de lujo no alcanzable por cualquiera. De esta época son
también los grageados, caramelos cubiertos de azlcar o de chocolate y rellenos con frutos secos,
crocantis, pasas, etc. A estas grageas se les afiadia aromas de fresa, violeta o almizcle y se les
daba diversos colores, para que llamasen la atencion. Fue ya en 1850 cuando Estados Unidos

comenzo con la produccion industrial de caramelos. (Mauri, 2015)

Analizado el origen del caramelo segun (Ronald P. D’ Amelia y Marilyn D. Duerst, 2019) nos
menciona que “se compone de dos azUcares simples llamadas glucosa (el ingrediente principal
del jarabe de maiz) y fructosa (la méas dulce de todos los azlcares). El ingrediente fundamental
en la mayor parte de los caramelos es el azlcar (AzUcar es un término general que se usa para

describir una clase de moléculas que incluye sacarosa, fructosa y glucosa).
7.2.4. Propiedades de los caramelos

Entre los alimentos de la categoria de los azUcares, dulces y pasteleria que tenemos disponibles
entre los alimentos en nuestra tienda o supermercado habitual, se encuentra los caramelos. Este

alimento, pertenece al grupo de las golosinas.

Los caramelos son un alimento rico en carbohidratos ya que 100 g de esta golosina contienen
95 g de carbohidratos. Entre las propiedades nutricionales de los caramelos cabe destacar que

100 gramos de caramelos tienen los siguientes nutrientes:

e 0,40 mg de hierro e 0,01 ug de vitamina B5
e 0,40 g de proteinas e 8 mg de fosforo

e 4 mg de calcio e 382 kcal de calorias

e 23 mg de potasio e 959 deazlcar

e 41 mg de sodio



Tabla 2: Composicién nutricional

Calorias 382 kcal
Grasa 0,00 g
Colesterol 0 mg
Sodio 41 mg
Carbohidratos | 95 g
Fibra 0g
AzUcares 9% g
Proteinas 0,40¢g
Hierro 0,40 mg
Calcio 4 mg

Fuente: (Dark, 2020)
7.2.5. Caracteristicas de un caramelo (toffee)

Investigado lo que es un caramelo toffee en la normativa INEN (Gordillo, 2019) afirma que
“la caracteristica del caramelo toffee es de textura blanda, en el cual se resaltan sabores lacteos

caracteristicos.”

Tabla 3: Caracteristicas organolépticas de caramelo toffee

) Caramelo
PARAMETROS | depositado
COLOR Café claro
SABOR Dulce de leche
OLOR Lacteo
TEXTURA Blando, masticable

Fuente: (Gordillo, 2019)
7.2.6. Formulacion del caramelo toffee

Se afirma que el caramelo toffee es un caramelo de leche de tipo blando que presenta una
“consistencia plastica y elastica, elaborado a partir de un almibar de azlcares (sacarosa-
glucosa), leche descremada, bicarbonato de sodio, manteca o aceites comestibles y almidén.”
(Atis, M., & Elena, F. , 2016)



Tabla 4: Formulacion de toffee

Componente 1 2 3
% % %
AzUcar (Sacarosa) 34,2 30-60 40
Crema de leche 34,2 - -
Jarabe de glucosa 17,1 20-50 15
Grasa (margarina) 5,7 feb-15 7
Aromas (vainilla) - - -
Sal 0,2 - 0,1
Nueces picadas 8,6 - -
Agua purificada - - 26,9
Bicarbonato de i i 0.1
sodio
Almidoén de maiz - 0,5 1
Leche en polvo - - 10
Leche fresca - 0-60 -

Fuente: (Atis, M., & Elena, F., 2016)
7.2.7. Conceptualizacion del suero lacteo

Segun la Norma Técnica Ecuatoriana INEN 2594:2011 es el producto lacteo liquido obtenido
durante la elaboracién del queso, la caseina o productos similares, mediante la separacion de la
cuajada, después de la coagulacion de la leche pasteurizada y/o los productos derivados de la
leche pasteurizada. La coagulacion se obtiene mediante la accion de, principalmente, enzimas
del tipo del cuajo. (INEN N., 2011)

La definicién de suero lacteo segun el codigo alimentario espafiol (Parra Huertas, R. A., 2009)
nos manifiesta que es “un liquido verde traslicido resultante tras la separacion de gran parte de
la caseina y la grasa durante la elaboracion de diferentes productos lacteos, principalmente el
queso.”

7.2.8. Clases de suero lacteo

Segun (Rivas, 2020) y (Arizpe, B. V., 2017) nos manifiesta que existen dos tipos de suero

lacteo dependiendo principalmente de la eliminacién de la caseina.

Una de las diferencias principales entre ellos es su composicion, que depende no solamente de
la composicion de la leche para queseria y del contenido de humedad del queso sino, de manera
muy significativa, del pH al que el suero lacteo se separa de la cuajada, asi como de la tecnologia
de elaboracion del queso, el tratamiento de calor del suero lacteo, el almacenamiento del suero

lacteo y el tipo de queso a procesar
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7.2.9. Suero lacteo dulce

Se obtiene como subproducto de los quesos duros, semiduros y frescos. Es procedente de
fabricaciones de coagulacion enzimatica por uso de cuajo. Es decir, es el resultado de la accion
proteolitica de enzimas coagulantes sobre las micelas de caseina (CN) de la leche, las cuales
catalizan la ruptura del enlace peptidico de la k-CN entre los aminoécidos fenilalanina en la
posicion 105 y metionina en la posicion 106, provocando la precipitacion de las CN para
obtener el queso.

Este suero es el mas usado por la industria ya que contiene una composicién quimica mas
estable lo que ayuda a estimar los valores medios de composicion, siendo mas factible el

procesamiento y obtencion de sub productos con valor agregado.
7.2.10. Suero lacteo &cido

Resulta al producir el queso de pasta blanda, utilizando en el proceso de fermentacion la adicién
de &cidos organicos o acidos minerales para coagular la caseina, es decir existe una coagulacion
acida o lactica de las micelas de CN a nivel de su punto isoeléctrico (pH 4,6), lo cual conlleva
la desmineralizacion y la pérdida de su estructura micelar (gel muy fragil). El suero acido es
muy mineralizado tiene un alto contenido de calcio, debido a que el &cido lactico formado en
la fermentacion reacciona con el calcio idnico presente y progresivamente produce la
desmineralizacion de las micelas de caseina. Este suero esta conformado por mas del 80% de
los minerales de la leche (materia prima), por lo que para la mayoria de sus aplicaciones debe

neutralizarse, ademas su contenido en lactosa se ve reducido a causa de la fermentacién lactica.

En el suero lacteo acido el papel del cuajo es limitado y el agente principal es la floculacién que

es la acidificacion.
7.2.11. Composicién quimica del suero lacteo

Quimicamente el suero lacteo presenta un gran contenido de agua, sin embargo, constituye una
importante fuente de nutrientes, en especial de proteinas de alto valor bioldgico, cuyo contenido
en aminodcidos esenciales es muy proximo al recomendado por la FAO, de ahi el interés de

generar otros usos y aprovechar todos sus componentes (FAO, 2006)

El suero lacteo es diferente en su composicién, ya que depende de la leche usada en las
industrias queseras, la manera significativa del pH al que el suero lacteo se separa de la cuajada.
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Tabla 5: Composicion de suero lacteo

Componente Suero dulce (%) Suero acido (%)
Humedad 93-94 94- 95

pH 6,0 - 6,6 4,3-4,7

Grasa 0,2-0,8 0,4-0,6
Proteina 0,8-1,0 0,6-0,8
Lactosa 45-52 4,446

Sales minerales 0,56 0,46

Acido lactico 0,2-0.3 0,7-08

Fuente: (Arizpe, B. V., 2017)

La composicion quimica de los tipos de suero lacteo contiene la mayor parte de los
componentes solubles de la leche de la que deriva se puede decir que es muy rico en lactosa e

incluyen hasta una cuarta parte de las proteinas de la leche.
7.2.12. Suero lacteo en alimentos

Hoy en dia la industria trata de aprovechar al maximo los componentes considerados como
desechos, reciclandolos y adaptandolos a como dé lugar para que nada se desperdicie y todo se
transforme. Sin duda alguna, la leche es uno de los elementos con un gran nivel de
aprovechamiento, ya que contiene una gran cantidad de elementos altamente apreciados y
aprovechados. El suero, uno de los elementos por largo tiempo simplemente vertido en los
campos se estd aprovechando de diversas formas. Hoy en dia las proteinas derivadas de la leche
se emplean casi en todas las categorias de alimentos, pues es posible gelatinizar las proteinas
derivadas del suero sin la presencia de calor, alterando el ambiente i6nico (por ejemplo,
agregando calcio u otras sales o modificando el pH). (Vayas Machado, E. C., & Pefiafiel Acosta,
S. E., 2013)

(Zunino, 2012 citado por (Vayas Machado, E. C., & Pefiafiel Acosta, S. E., 2013)) Manifiesta
que hoy en dia las proteinas derivadas de la leche se emplean casi en todas las categorias de

alimentos. Estas son las principales propiedades conocidas:

e Son emulsificantes muy efectivos.

e Son apropiadas en productos acidificados (bebidas a base de jugos, aderezos para
ensaladas y cremas para untar).

e Poseen una muy buena capacidad de gelatinizacion.
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e Disponen de una buena capacidad para aumentar la viscosidad (lo que permite

estabilizar emulsiones en productos horneados).

Las proteinas de suero lacteo el investigador (Parra Huertas, R. A., 2009) nos dice que “son
usadas ampliamente en una variedad de alimentos gracias a sus propiedades gelificantes y
emulsificantes, siendo la B-lactoglobulina el principal agente gelificantes.” los geles de proteina
de suero lacteo pueden ser usados como hidrogeles de pH-sensitivos, los cuales pueden ser
definidos como red tridimensional que presenta la habilidad de hincharse en agua y retiene una
fraccion significante de agua dentro de esta estructura. Estas proteinas han favorecido
propiedades funcionales como solubilidad, la emulsificacion, retencion de agua/grasa,
espumado, espesantes y propiedades de gelificacion, ademas, que hacen del producto un

interesante ingrediente alimenticio.
7.2.13. Valor nutritivo del suero lactico

Aunqgue el suero posee nutrientes valiosos, este no fue considerado como fuente rica en
nutrientes para la alimentacion humana; recientemente se han acrecentado los esfuerzos para
utilizarlo y las tendencias de produccion a nivel mundial sefialan un rapido aumento en su
disposicidn, en el desarrollo de nuevos procesos comerciales para la fabricacion de productos

de alta calidad como es la utilizacidn en bebidas, concentrados proteicos entre otros.

El suero, representa aprox. del 85% - 90 % del volumen de la leche que entra en el
procesamiento del queso y retiene alrededor del 55 % de los nutrientes de la leche original, es
decir 6,3 g/kg de leche, de esta cantidad, cerca del 25% son proteinas, 8% grasa, 95% lactosa
(dependiendo del contenido de humedad en el queso) y 50% de los minerales contenidos en la

leche

Mil litros de suero lacteo contienen mas de 9 kg de proteina de alto valor bioldgico, 50 kg de
lactosa y 3 kg de grasa de leche. Esto es el equivalente a los requerimientos diarios de proteina
y de energia de mas de 140 personas. El valor energético del suero lacteo tiene valores similares
a los de la harina de trigo de alrededor de 357 kcal/100 gramos lo que lo hace un alimento con
mucho potencial. (Arizpe, B. V., 2017)

7.2.14. Proteinas del suero lacteo

Las proteinas del suero representan el conjunto de sustancias nitrogenadas que no precipitan
cuando el pH de la leche se lleva a 4,6 (niveles acidos), por eso se les denomina proteinas

solubles, representan aproximadamente el 20% del total de proteinas de la leche.
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Las caracteristicas fisicoquimicas de las proteinas del suero son muy diferentes a las de las
caseinas. Desde el punto de vista digestivo, las proteinas del suero permanecen solubles al pH
acido del estomago, a diferencia de las caseinas que precipitan y forman coagulos. Su largo
paso por el intestino facilita una gran variedad de funciones, por ejemplo, interacciones con la
flora gastrointestinal o con los minerales presentes en el bolo alimenticio, lo que mejora su

absorcion.

La caseina representa el 78% de la proteina de la leche de vaca, es ligeramente deficiente en los
aminoacidos azufrados (metionina y cisteina) mientras que las proteinas del suero, que
representan un 17% del total de la proteina, poseen mayor cantidad de estos aminoacidos, por
lo cual su valor bioldgico es de 1.0 superior al 0.8 de la caseina y comparable con el valor

bioldgico de la proteina del huevo que es de 1.0.

Las principales proteinas del suero lacteo son las albuminas (a-lacto albumina y albumina
sérica), las globulinas (a-lacto albuminas, B-lacto globulinas e inmunoglobulinas), las
fracciones proteosas y las proteinas menores (lactolina y lacto transferrina). La fraccion proteica
compuesta por B - lactoglobulina y a- lactoalbumina representan un 70% del total de las
proteinas del suero, estas son responsables de la termo-labilidad, y solubilidad en rangos
amplios de pH, también de proporcionar las propiedades de tecnologias como lo son la
emulsificacion, gelacion, coagulacién, aglutinacién con el agua y formacion de espuma, nata y
viscosidad, en productos elaborados de suero lacteo, por otra parte, la fraccion menor,
compuesta por inmunoglobulinas (13%) lactoferrina (3%) albumina de suero bovina (5%)
fraccion peptona-proteasa y enzimas pueden influir significativamente en la funcionalidad del
suero lacteo.

El suero lacteo también contiene compuestos bioldégicamente activos y péptidos bioactivos
definidos, que son resistentes a la accion de péptidasas digestivas, lo que le permite su absorcion
y paso al torrente sanguineo sin ninguna alteracion estructural y pueden ejercer determinados
efectos bioldgicos y fisiologicos (Bauman, D. et al., 2006; Madureira, A. et al., 2010). Entre
estos elementos estdn los fragmentos especificos de proteinas principalmente de o-
lactoglobulina y de albumina sérica con efecto sobre el sistema nervioso o con capacidad de
inhibicion de la actividad de la enzima convertidora de angiotensina (ECA 1); péptidos
inmunomoduladores que incrementan la actividad fagocitica de los macrofagos, y ejercen
efectos antimicrobianos y antivirales; péptidos con efectos 16 favorables sobre el sistema
cardiovascular, via antitrombotica, antihipertensiva e hipocolesterolemica, péptidos

antioxidantes, entre otros. (Arizpe, B. V., 2017)
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7.2.15. Tipos de proteina

Segun (Arizpe, B. V., 2017) “Las proteinas del suero lacteo representan una mezcla variada de
proteinas secretadas, las cuales tienen una serie de efectos bioldgicos. Que van desde un efecto
anticancerigenos hasta efectos en la funcion digestiva. Las propiedades de las proteinas
presentes en el suero lacteo como la emulsificacion y la formacién de espuma, solubilidad a pH
bajos, buena capacidad de gelatinizacion (gelificacion), aumento de la viscosidad,
termolabilidad (precipitando progresivamente con los tratamientos térmicos) permiten
emplearlo como ingrediente para varios propositos en la industria alimenticia como son la
elaboracién de productos acidificados como bebidas a base de jugos, aderezos para ensaladas,

cremas para untar y productos horneados.”

Beta-lacto globulina: Es la proteina de suero mas abundante que compone aproximadamente
el 50 a 55% de las proteinas del suero. La beta-lacto globulina es una excelente fuente de
aminodacidos esenciales en especial los de cadena ramificada los cuales pueden ayudar a
prevenir la degradacion del glucogeno muscular y repone el glucégeno durante el ejercicio.
Ademas, estimula la fijacion de vitaminas liposolubles aumentando su biodisponibilidad

(Instituto de Nutricion y Trastornos Alimenticios (Arizpe, B. V., 2017)

Alfa-lacto albumina: Es la segunda proteina méas abundante encontrada en el suero de la leche,
constituyendo aproximadamente 20 a 25% de la proteina de suero. La Alfa-lacto albimina tiene
un alto contenido de triptéfano, aminoacido esencial, con beneficios potenciales para la
produccion de serotonina, la regulacion del suefio y mejora el estado de &nimo bajo estrés.
Provee todos los aminoécidos esenciales y aminoacidos de cadena ramificada y posee una
actividad potencial contra el cancer. (Parra Huertas, R. A., 2009)

Glicomacropéptido (GMP) Es un derivado del proceso de fabricacion del queso, el GMP
conocido también como el macro péptido de la caseina, es una proteina es una proteina rica en
aminoacidos ramificados como la leucina, isoleucina y valina. Sin embargo, es una proteina
que no tiene presencia de fenilalanina, triptofano y tirosina, la deficiencia de fenilalanina hace
que sea una proteina consumible por los fenilcetonuricos, tiene propiedades supresoras del
hambre por lo que Etzel, propone su empleo en gomas de mascar gomas de mascar. (Arizpe, B.
V., 2017)

7.2.16. pH en caramelos dulces

El pH del Color Caramelo es importante en algunas aplicaciones donde puede influir en la

compatibilidad y funcionalidad de los otros componentes del alimento o bebida terminados al
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influir en el pH del producto final. Sin embargo, el Color Caramelo tiene una buena
funcionalidad en un amplio rango del pH de 2 a 10. La mayoria de los Colores Caramelo tienen
un pH de 2,0 a 5,0, aunque el Color Caramelo neutralizado antes del secado por aspersion puede

tener un pH de aproximadamente 8.

El Color Caramelo liquido comercial, debe tener un pH inferior a 5,0 para proporcionar una
buena estabilidad microbioldgica. Dentro de los ingredientes de formulaciones de confiteria,
llama la atencion el grupo de los acidulantes y reguladores de pH, puesto que se trata de
materiales que, aunque en términos generales forman parte en cantidades muy pequefias, para
el tecndlogo en confiteria representan el éxito o el fracaso de un producto en cuanto a
percepcion sensorial y vida de anaquel se refiere. La mayor parte de los acidulantes y
reguladores de pH que se emplean en la tecnologia de confiteria con sustancias organicas, y en
conjunto con algunos compuestos inorganicos que también se utilizan forman parte de los
aditivos alimentarios; asi, se ubican en el grupo de compuestos caracterizados por mantener,
mejorar o0 modificar la acidez o alcalinidad de un alimento y cumplen en muchas ocasiones con
algun otro propésito: actuar como saborizantes, secuestrantes, amortiguadores e incluso como
conservadores; se encuentran presentes de manera natural en muchos alimentos, especialmente
en los de origen vegetal; forman parte del metabolismo celular y contribuyen a la acidez y

sabores caracteristicos. (Sethness, 2019)
7.2.17. Escherichia coli presuntiva

Bacteria perteneciente al grupo de los coliformes fecal capaz de fermentar lactosa a 44 °C con
produccion de gas, es capaz de producir indol a partir de triptéfano, reacciona positivamente a
la prueba de rojo de metilo y negativo a la prueba de VVoges Proskauer y no usa el citrato como
unica fuente de carbono. Es el nimero mas probable de Escherichia coli por mililitro o por

gramo de la muestra problema.
7.2.18. Método de deteccion de coliformes

Los tubos que presentan opacidad o produccion de gas en el medio liquido de enriquecimiento
selectivo y cuyos subcultivos han producido gas en Caldo EC e indol en agua de peptona a 44
°C se considera que contienen Escherichia coli presuntiva. (INEN, Control microbioldgico de

los alimentos , 2015)
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7.2.19. Recuento de mohos y levaduras
7.2.19.1. Mohos.

Segun (INEN, Control microbiolégico de los alimentos , 2015) afirma que el moho son
“Microrganismos aerobios mesé filos filamentosos que, crecen en la superficie del agar

micolégico, se desarrollan generalmente en forma plana o esponjosa.”
7.2.19.2. Levaduras.

Microrganismos aerobios meso filos que se desarrollan a 25°C usando un medio de agar
micolégico; desarrolla colonias redondas mate o brillante que crecen en la superficie del medio,
que usualmente tienen un contorno regular y una superficie mas o menos convexa. Poseen una
morfologia muy variable: esférica, ovoidea, piriforme, cilindrica, triangular o, incluso, alargada

en forma de micelio verdadero falso.

Su tamafio supera al de las bacterias; al igual que los homos, causan alteraciones de los

productos alimenticios, especialmente los acidos y presién osmética elevada.
7.2.19.3. Recuento de mohos y levaduras viables.

Es la determinacion del nimero de colonias tipicas de levaduras y mohos que se desarrollan a
partir de un gramo o centimetro cubico de muestra, en un medio adecuado e incubado entre
22°Cy 25°C.

Segun (Moragas, 2019) nos enuncia que “Caramelos macizos en de mohos y levaduras deben
contener 10 ufc /gy 3x10? ufc/g” base que esta establecida para la verificacion de anélisis dentro

del producto elaborado.
7.3.Marco conceptual

Caramelo: Pasta de azucar fundida con un poco de agua que se solidifica al enfriarse; se emplea

para la elaboracion de postres y la coloracién de caldos y salsas.

Caramelo blando: Son productos facilmente masticables elaborados a base de azlcares en
forma de almibares, que adquieren una consistencia semisolida, gelatinosa o pastosa, cuando

estan frios.

Carbohidrato: Sustancia organica sélida, blanca y soluble en agua, que constituye las reservas
energéticas de las células animales y vegetales; esta compuesta por un nimero determinado de
atomos de carbono, un nimero determinado de atomos de oxigeno y el doble de atomos de

hidrégeno.
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Caseina: Proteina de la leche de los mamiferos que contiene gran cantidad de fosfato y que se

emplea en la industria del papel, de pieles, de pintura, en medicina y en alimentacion.

Concentracion: Accion de concentrar 0 concentrarse cosas 0 personas que estan dispersas o

que se pueden dispersar.

Confite: Dulce en forma de bola, de varios tamafios y colores y de consistencia dura, que se
elabora con una pasta de azlcar recubriendo un grano de anis, una almendra, una avellana o un
pifion.

Cuajada: Producto lacteo que se forma al separarse una parte de la leche del suero por accion
del calor, del cuajo o de los &cidos; se utiliza para hacer queso y también se toma como alimento

en desayunos, postres 0 meriendas generalmente afiadiéndole aztcar o miel.
Desecho: Residuo del que se prescinde por no tener utilidad.

Desperdicio: Cosa o parte de ella que queda después de haberla utilizado o que se desperdicia

por descuido.
Dulce: Que es como el del azucar, la miel o ciertas frutas maduras.
Edulcorar: Endulzar un producto con edulcorante.

Evaluar: Atribuir o determinar el valor de algo o de alguien, teniendo en cuenta diversos

elementos o juicios.

Fermentacion: Proceso bioguimico por el que una sustancia organica se transforma en otra,

generalmente mas simple, por la accién de un fermento.

Formulacion: Expresion de una ley fisica, un principio matematico o una composicion quimica

mediante una formula.

Fructosa: Es un azlcar natural que se obtiene principalmente de las frutas y se utiliza en la

elaboracidon de algunos productos procesados como refrescos, zumaos, bolleria, golosinas, etc.
Glucosa: Azucar que se encuentra en la miel, la fruta y la sangre de los animales.

Golosina: Producto comestible, generalmente dulce y de pequefio tamarfio, que se suele picar a

cualquier hora por su sabor agradable y no por su alimento.

Grasa: Sustancia organica, untuosa y generalmente solida a temperatura ambiente, que se
localiza en el tejido adiposo y en otras partes del cuerpo de los animales, asi como también en
los vegetales, especialmente en las semillas de ciertas plantas (oleaginosas); esta constituida

por una mezcla de acidos grasos y ésteres de glicerina.
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Leche: Sustancia liquida y blanca que segregan las mamas de las hembras de los mamiferos
para alimentar a sus crias y que esta constituida por caseina, lactosa, sales inorganicas, glébulos
de grasa suspendidos y otras sustancias; especialmente la que producen las vacas, que sirve

como alimento y de la cual se obtiene, ademas, queso, yogur, mantequilla y otros derivados.

Levadura: Hongo unicelular que produce enzimas capaces de provocar la fermentacion

alcohdlica de los hidratos de carbono.
Masticable: Que se puede masticar, especialmente si es para extraer su jugo o sabor.

Moho: Recubrimiento velloso o filamentoso producido por diversos tipos de hongos sobre
materia organica, que provoca su descomposicion; forma una capa de color negro, azul, verde

o0 blanco.

Porcentaje: NUumero o cantidad que representa la proporcionalidad de una parte respecto a un

total que se considera dividido en cien unidades.

Proteina: Las proteinas son moléculas grandes y complejas que desempefian muchas funciones
criticas en el cuerpo. Realizan la mayor parte del trabajo en las células y son necesarias para la

estructura, funcién y regulacién de los tejidos y érganos del cuerpo.

Sacarosa: AzUcar que se encuentra en el jugo de muchas plantas y se extrae especialmente de
la cafia dulce y de la remolacha; se emplea en alimentacion como edulcorante nutritivo y sus

ésteres como aditivos.
Sensorial: De los sentidos corporales o relacionado con ellos.

Suero lacteo: Se define como un liquido verde traslicido resultante tras la separacion de gran
parte de la caseina y la grasa durante la elaboracion de diferentes productos lacteos,

principalmente el queso.

Textura: Forma en que estan entrelazadas las fibras de un tejido, lo que produce una sensacién

tactil o visual.

Toffee: Son caramelos blandos elaborados a base de un almibar de aztcares y leche, que pueden

contener mantequilla u otra grasa comestible
Trasllcido: Que deja pasar la luz, pero no permite ver con nitidez a través de su masa.

Tratamientos: Manera de nombrar a una persona al dirigirse a ella o al hablar de ella, segin

su categoria, su condicion social, su edad u otras caracteristicas.

UFC: Unidades formadoras de colonias.
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8. Disefio metodolégico
8.1.Tipos de investigacion

En el desarrollo del proyecto de investigacion se utilizé la investigacion exploratoria,

descriptiva y experimental;
8.1.1. Investigacion exploratoria

Se ejecuta desde cuando no se tiene un concepto preciso de lo que se desea estudiar o cuando
el problema es poco popular por el investigador. Su proposito es ayudar al planteamiento del
problema de investigacion, formular hipétesis de trabajo o seleccionar la metodologia a usar en
la investigacion de mayor rigor cientifico. Esta clase de investigacion se utilizé durante la
basqueda, seleccion y formulacién del tema ya que se realizd una investigacién previa,
superficial, para poder establecer las variables a investigarse.

8.1.2. Investigacion descriptiva

Detalla las caracteristicas mas importantes del problema en estudio, en lo que respecta a su
origen y desarrollo. Su objetivo es describir un problema en determinada circunstancia, es decir
detallar como se manifiesta. Este tipo de investigacion se utilizé en la metodologia de la
investigacion para describir de manera meticulosa y precisa el proceso de elaboracion del

caramelo tipo (toffee) a base de suero lacteo.
8.1.3. Investigacion experimental

Esta investigacion se presenta mediante la manipulacién de una variable experimental no
comprobada en condiciones rigurosamente controladas, con el fin de describir de qué modo o
por gue causa se produce una situacion o acontecimiento particular. Este tipo de investigacion
se empled en el disefio experimental, ayuda a determinar de los cuatro tratamientos y dos
repeticiones saber cual es el mejor tratamiento para obtener un producto innovador en el

mercado, con la ayuda del programa Infostat.
8.2.Métodos y técnicas
8.2.1. Meétodos
8.2.1.1.Método cuantitativo.

La investigacion cuantitativa es un método que emplea herramientas de analisis matematico y
estadistico para describir, explicar y predecir fendmenos mediante datos numéricos. Mediante

la realizacion de este tipo de investigacion se puede recopilar datos objetivos. Ademas, la
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recopilacion de valores numéricos posibilita medir la frecuencia de un fendbmeno y observar
condiciones reales. Esto se logra entrevistando a un gran nimero de personas y recogiendo una
gran cantidad de datos. A través de la investigacion cuantitativa, los investigadores adquieren
conocimientos sobre hechos empiricos de los que se pueden derivar las relaciones entre las
causas y los problemas. Inicialmente, la investigacion cuantitativa ofrece valores numéricos
basados en muestras. Sin embargo, estos resultados de la investigacion pueden ser transferidos

a poblaciones enteras por extrapolacion y asi obtener mas conocimientos.
8.2.1.2.Método inductivo.

En este método es una estrategia de razonamiento ya que procede a partir de premisas
particulares como analizar, y formular hipétesis, se centra mas en desarrollar las habilidades de
pensamiento cientifico y demostraciones para llegar al descubrimiento de un principio o ley
general que los rige. EI método inductivo es utilizado en todas las fases de la investigacion:
tema, objetivos, hipdtesis, fundamento cientifico desde la observacion hasta el desarrollo del

disefio experimental e interpretacion de resultados del caramelo con adicion de suero lacteo.
8.2.1.3.Método deductivo.

Se consigue a partir de las leyes cientificas a partir de las hipotesis para llegar a conclusiones y
asi comprobarlas mediante una experimentacion. Este método fue utilizado para una
investigacion de datos tedricos luego el planteamiento de las hipdtesis y la obtencion de los

resultados.
8.2.1.4.Método analitico.

Este método consiste en la descomposicion de un todo para observar, estudiar y examinar las
partes o elementos que la componen para establecer nuevas teorias. Este método se aplico en
las variables y en los factores de estudio de la elaboracion del caramelo tipo (toffee) a base de

suero lacteo.
8.2.1.5.Método sintético.

Consiste en un proceso de reconstruccion a partir de los elementos distinguidos por el analisis,
mediante una recopilacion, andlisis e interpretacion de resultados. Este método se utiliz6 para
la interpretacion de resultados y posteriormente realizar conclusiones y recomendaciones en el

proyecto de investigacion.
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8.2.2. Técnicas
8.2.2.1.Técnicas de observacion.

Es una técnica que consiste en observar atentamente el fendmeno, hecho o caso, tomar
informacidn y registrarla para su posterior analisis. La observacidn es un elemento fundamental
de todo proceso investigativo; Se utilizé en la presente investigacion para poder obtener el
mayor nimero de datos, permitiendo conocer més de cerca las caracteristicas, conducta y

desenvolvimiento de los fendmenos involucrados en la investigacion
8.2.2.2.Técnica de investigacién documental.

Esta técnica recopila todos los antecedentes a través de documentos gréficos formales e
informales, cualquiera que estos sean, donde el investigador fundamenta y complementa a su
investigacion con lo aportado por diferentes autores. Se utiliz6 para dar soporte técnico y tedrico

a la elaboracidn del caramelo tipo (toffee) a base de suero lacteo y fundamentar la investigacion.

8.2.2.3.Técnica de campo.

La investigacion de campo es la que se realiza directamente en el medio donde se presenta el
fendmeno de estudio; esta técnica se utilizd para saber el proceso de obtencidn, recepcion, y

clasificacion de la materia prima que influye en el producto final.
8.2.2.4.Técnica de encuesta.

La encuesta es una técnica destinada a obtener datos de varias personas cuyas opiniones
personales interesan al investigador, por medio de cuestionarios o entrevistas en un universo o
muestras especificos, con el propdsito de aclarar un asunto de interés para el encuestador por
ello se utiliz6 para poder obtener el mejor tratamiento de elaboracidn del caramelo tipo (toffee)
a base de suero lacteo, se realiz6 una prueba de catacion a treinta alumnos de la carrera de

Agroindustria de la Universidad Técnica de Cotopaxi.
9. Hipotesis

e HO: La adicion de suero lacteo no influye en las caracteristicas organolépticas,

fisicoquimicas y microbioldgicas del caramelo (toffee).

e H1: La adicion de suero lacteo si influye en las caracteristicas organolépticas,

fisicoquimicas y microbioldgicas del caramelo (toffee).
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Se acepta la hipotesis alternativa la cual refleja que la adicién de suero lacteo si influye en las

caracteristicas organolépticas del caramelo (toffee) de acuerdo al analisis sensorial realizado se

determina que hubo diferencias estadisticas significativas en las caracteristicas organolépticas

en cada tratamiento.

Tabla 6. Operacionalizacion de las variables individuales

q Variable Variable independiente Indicadores Dimensiones
ependiente
indice de
coliformes
. fecales
Analisis
Microbioldgicos Recuento de
mohos
Recuento de
levaduras
Anélisis pH
Fisicoquimicos Acidez
Leche (50%) + suero de leche (50%) Color
. Leche (35%) + suero de leche (65%) i Olor
Carat?fiéz PO 1| eche (25%) + suero de leche (75%) org;;%?ébplteiias Sabor
Leche (100%) Textura
Fibra bruta
Humedad
Sodio
Analisis Proteina
nutricional Grasa
tratamiento 3 Colesterol
Carbohidratos
Calorias

AzUcares totales

Elaborado: Avila E., Viracocha M.




23

10. Metodologia disefio experimental
10.1. Tratamientos

Tabla 7. Tratamientos

TRATAMIENTO PORCENTAJES
t1 Leche (50%) + suero de leche (50%)
t2 Leche (35%) + suero de leche (65%)
t3 Leche (25%) + suero de leche (75%)
ta Leche (100%)

Elaborado: Avila E., Viracocha M.

10.2. Variables de estudio
e Variables organolépticas (color, olor, sabor, textura)
e Composicion fisico-quimica (pH acidez)

e Composicion microbioldgica (indice de coliformes fecales, recuento de mohos,

recuento de levaduras)
10.3. Registro de datos

Para tomar los registros de datos se llevo a cabo anotando mediante catadores el color, olor,
sabor, textura), para la composicion fisico-quimica (pH acidez) y composicién microbiolédgica
(indice de coliformes fecales, recuento de mohos, recuento de levaduras) mediante analisis de

laboratorio. Obtenido el mejor tratamiento se realizo un analisis nutricional.
10.4. Disefio experimental

Se utilizo el disefio experimental DBCA (Disefio de Bloques Completamente al Azar), con
cuatro tratamientos y dos repeticiones por cada tratamiento, con un total de 30 bloques

(catadores).

Se determino las caracteristicas organolépticas con treinta catadores quienes dieron su opinion
en color, olor, sabor, apariencia y textura los cuales ayudaron a verificar por medio de un DBCA
(Disefio de Blogues Completamente al Azar) cudl es el mejor tratamiento, al igual que los
analisis fisicoquimicos y microbioldgicos obtenidos los resultados del Laboratorio Quimico y
Microbiolégico del Ecuador (EcuaChemLab) que se realizO mediante dos repeticiones se
escogid el mejor tratamiento. Luego de determinar el mejor tratamiento se realizo el analisis

nutricional.



10.5. Elaboracion de un caramelo (toffee) a base de suero lacteo

Figura 1. Diagrama de flujo del proceso del caramelo tipo toffee estimado para 1 It

Suero lacteo RECEPCION DE MATERIA PRIMA
FILTRADO Residuos
PESADO
Suero lacteo 7509 N\
Leche 2509 PRE-COCCION
Azlcar 300g

Crema de leche120g

Bicarbonato de sodio 4g L COCCION - 75280 minutos
Pectina 149
Sorbato de potasio 29
MOLDEADO
Glucosa 150g
ENFRIADO
DESMOLDADO
EMPACADO _ Papel cera
ALMACENADO

Elaborado: Avila E., Viracocha M.
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10.5.1. Descripcion del diagrama de flujo del aprovechamiento nutricional del suero

lacteo en la obtencion de un caramelo tipo toffee

e Recepcion de materia prima: Para la elaboracion del caramelo, la leche, crema de
leche y suero lacteo se receptaron en recipientes esterilizados. Con respecto al lacto
suero, se obtuvo del desecho de la elaboracion del queso el mismo que se realizé en el
momento. La leche de vaca fue comprada a productores de leche de la zona y la crema

de leche fue comprada en el supermercado.

Figura 2. Recepcion de materia prima

Fuente: Avila E., Viracocha M.

e Filtrado: Utilizando un cernidero plastico, se realizo el filtrado en la leche y suero
lacteo, con la finalidad de retener particulas provenientes del ordefio y proceso de

elaboracion del queso respectivamente.

Figura 3. Filtrado del suero lacteo

Fuente: Avila E., Viracocha M.
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e Pesado: Utilizando una balanza se procedi6 a pesar las materias primas e ingredientes,
para realizar las respectivas formulaciones de cada tratamiento y sea con precision para

poder realizar el caramelo.

Figura 4. Pesado de materias primas e insumos

Fuente: Avila E., Viracocha M.

e Pre-coccion: En una olla se adiciona el suero lacteo, leche, azicar la mitad del total a
agregarse y crema de leche de acuerdo a las cantidades ya establecidas en la formulacién
a fuego lento, mecer constantemente para que la mescla no se queme o se pegue en el
fondo de la olla y cuando alcanzé una temperatura de 110 °C, se afiadié la glucosa

meciendo la mezcla durante 5 minutos.

Figura 5. Pre-coccion

Fuente: Avila E., Viracocha M.

e Coccion: Adicionar los demas ingredientes (azucar, Bicarbonato de sodio, pectina), la
coccion se realizo durante 75 a 80 minutos y alcanzando una temperatura de 145 °C,

verificando constantemente el punto de caramelizacion.
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Este proceso se realiza mediante la prueba de punto caramelo, el mismo que consiste en
dejar caer una gota de solucidn en un vaso de agua hasta que el caramelo ya no se

disperse en el agua. Por ultimo, se adiciono conservante (Sorbato de potasio).

Figura 6. Coccion del caramelo

Fuente: Avila E., Viracocha M.

e Moldeado: Colocar la masa caramelizada en moldes de plastico previamente

esterilizados con trozos de mani y almendra (opcional).

Figura 7. Moldeado del caramelo

Fuente: Avila E., Viracocha M.
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Enfriado: Dejar la masa caramelizada en moldes por 45 minutos a temperatura

ambiente.

Figura 8. Enfriado del caramelo

Fuente: Avila E., Viracocha M.

Desmoldado: A una temperatura de 20 °C se pueden desmoldar los caramelos para

posteriormente empacarlos.

Figura 9. Desmoldado del caramelo

Fuente: Avila E., Viracocha M.

Empacado: Envolver en papel cera con las medidas de inocuidad.

Figura 10. Empacado del caramelo

Fuente: Avila E., Viracocha M.



Almacenado: Los caramelos se almacenaron a temperatura ambiente (20 °C).

Figura 11. Almacenado del caramelo

Fuente: Avila E., Viracocha M.
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Figura 12. Diagrama de flujo del proceso de operacionalizacion del caramelo tipo toffee

PCC @ Recepcidn materia prima
Andlisis Fisicoquimicos
_—
Filtrado
Pesado

Pre-coccion

Temperatura PCC

Coccion
Tiempo —
PCC| 6 Moldeado
Contaminacion
_—

7 ) Enfriamiento

o pccl s Desmoldado
Contaminacion '
—_— ( ) COMBINACION
PCC Empacado Q OPERACION
Contaminacion
D DEMORA
10 Almacenamiento

|:ll> TRANSPORTE
ALMACENAMIENTO
11 Distribucion

Elaborado: Avila E., Viracocha M.
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10.5.2. Descripcion del diagrama de flujo de operacionalizacion de los puntos criticos

de produccidn en la obtencion de un caramelo tipo toffee
e Recepcidn de la materia prima

PCC- Andlisis fisicoquimico; observar que la leche fresca medicion y filtracion, control del

nivel de acidez, densidad.
e Coccion

PCC; Considerar la temperatura y el tiempo de coccion ya que si este se excede provocaria un

cambio en la textura del caramelo haciéndolo méas duro y obscuro.
e Moldeado

PCC,; Esterilizar los utensilios que se utilizara al momento del moldeado, al igual controlar la

temperatura y tiempo para evitar que la mezcla del caramelo se enfrié evitando endurecimiento.
e Desmoldado y empacado

PCC; Esterilizar el lugar donde se desmolda el caramelo con la estricta y adecuada

manipulacién del producto elaborado.

10.6. Materiales y métodos
10.6.1. Materiales

e Ollas

e Paletas de madera

e Recipiente de 1 It

e Envases

e Balanza

e Recipientes de plastico

e Moldes de caramelo

e Termdédmetro



10.6.2. Insumos

Suero lacteo

Leche

Azlcar

Nata o crema de leche
Sorbato de potasio
Bicarbonato de sodio

Pectina

32



10.7. Balance de masa

Figura 13. Balance de masa del caramelo toffee

H: Leche 250 g

Suero de leche 750 g

Suma 1000 g

l

K: 98049

I: Crema de leche 120 g

Azlcar 150 g
Suma 270 g

L: 11225 g

FILTRADO

PRE-COCCION

l

J: Merma
2% = 20¢g

F: Caramelo toffee 218,2 g —

Elaborado: Avila E., Viracocha M.

|

M: Merma
2% =25¢

G: Caramelo toffee

ALMACENADO

2142 g

<«
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N: Azlcar 150 g
Glucosa 150 g
Bicarbonato 4 g

Pectina 14 g
Sorbato de potacion 1 g
Suma 319 g
- S: Merma
s COCCION —» | MOLDEADO S0 =22 g
1 R: 2182
T: Merma
1325,8 g
Q:214,2¢
P:218,2 g M
S—Merma
DESMOLDADO | « ENFRIADORoY =472 g ’




e Filtrado

l H

Filtrado

H-J=K
J= 2% (H)

J= 0,02 (1000)
J=20g
H-J=K
1000 - 20 =K
K=980 g

L

e Pre-coccion

i

Pre- coccion

K+I-M=L

M= 2% (K+1)

M= 0,02 (980 + 27
M= 0,02(1250)
M= 25 g
K+I1-M=L
980 +270-25=L
12259 =L

|

0)
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e Cocciodn

I

- 5 Coccion

E
T=L+N-R
T= 1225 + 319 - 2182
T=1325,8¢

e Moldeado

Moldado

Lo

R=Q+S
S=2% (Q)
S=0,02 (214)
S=4.2¢
R=Q+S

R= 214+ 4,28
R=2182¢

35
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e Desmoldado

Desmoldado P

o

G+0=P
0 =2% (G)

0 =0,02(214)
0=42g
P=G+O
P=2142+42
P =218,4g

Una vez realizado el balance de masa se detalla en la figura 13, que al momento de filtrar las
materias primas (leche y suero lacteo), ingresa un total de 1000 g, en este proceso de filtrado
hay una pérdida del 2%. En el proceso de pre- coccion ingresa 980 g, en donde se adiciona la

crema de leche y azdcar, existiendo una pérdida tedrica del 2% segun (Ant_Z, 2015).

Al proceso de pre-coccion ingresa 1225 g de mezcla, al cual se adiciona 319 g de ingredientes,
dando un total de 1544 g; de este proceso se produce una merma de 1325,8 g, por evaporacion
de agua teniendo un resultado de 218,2 g; cantidad que ingresa a la siguiente etapa, que es el
moldeado. En este proceso existe una pérdida del 2% que equivale al 4,2 g, obteniendo un

resultante de 214,2 g de masa de caramelo.

En el proceso de enfriado gand un crecimiento del 2%, ya que se le afiade mani y almendras en
el molde de caramelo. Al momento del desmoldado se obtuvo la masa de caramelo suave de
218,2 g.

11. Resultados

11.1. Anélisis sensorial del caramelo tipo (toffee) elaborado con la adicion de

lactosuero en la repeticion 1

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

tratamientos, se procede a realizar la evaluacion sensorial, con la participacion de treinta
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catadores no entrenados y mediante el uso de escalas heddnicas adecuadas, evaluando el olor,

sabor, apariencia, color y textura.

11.1.1. Olor

Tabla 8. Cuadro de andlisis de la varianza olor

Elaborado: Avila E., Viracocha M.

F.V.= Fuente de Variacion; SC= Suma de Cuadrados; gl=

F.V. sC Gl CM k- F-critico | p-valor
calculado
Bloques 2,7417 29 0,0945 0,6840 1,5978 | 0,8979 ns
Tratamientos| 14,225 3 4,7417 34,3056 2,7094 | <0,0001**
Error 12,025 87 0,1382
Total 28,9917 119
CV (%) 8,43

Calculado=Factor-Calculado; F-Critico= Factor Critico; **: altamente significativo; CV: Coeficiente de variacion

En la tabla 8 de andlisis de varianza de olor se puede evidenciar que el F calculado es mayor

grados de libertad; CM=Media de Cuadrados; F-

que el F critico a un nivel de confianza del 95%, en donde se analiza que los tratamientos son

significativos; por lo tanto, se rechaza la hipotesis nula y se acepta la alternativa ya que presenta

diferencias entre los tratamientos; razon por la cual se procede a realizar la prueba de Tukey.

Se evidencia que el coeficiente de variacion es confiable, lo que significa que de cien

observaciones el 8,43 % son diferentes y el 91,57 % de todas las observaciones son confiables,

es decir son valores iguales para todos los tratamientos de acuerdo al olor, lo cual muestra la

fidelidad con que se desarroll6 el proyecto y la aceptacion de su porcentaje en funcion del

control de la investigacion. En conclusion, el toes considerado como el mejor tratamiento segun

las caracteristicas heddnicas.

Tabla 9. Prueba de Tukey al 5% para tratamientos en la variable olor

Tratamientos| Medias n E.E.

2 4,97 30 0,07 |A

s 4,37 30 0,07 A B

t1 4,27 30 0,07 BC

t3 4,03 30 0,07 C
Nota: Medias con una letra comdn no son significativamente
diferentes (p > 0,05)

Elaborado: Avila E., Viracocha M.
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De acuerdo a los datos obtenidos en la tabla 9, se observa que el mejor tratamiento para el
atributo olor de acuerdo a la valoracién de la encuesta es el t2 que pertenece a la formulacion:

leche (35%) + suero de leche (65%) con un valor de 4,97 perteneciente al grupo homogéneo A.

Figura 14. Promedios de tratamientos para la variable olor

5,081

4,814

Olar
-
€

4,26

3,88

Tratamientos

En la figura 14 se observa que el mejor tratamiento en la caracteristica olor es el t, que

pertenece a la formulacion: leche (35%) + suero de leche (65%).
11.1.2. Sabor

Tabla 10. Cuadro de analisis de la varianza sabor

F.V. sC Gl CM calcz]ado F-critico | p-valor
Bloques 4,7 29 0,1621 0,7649 1,5978 | 0,7906 ns
Tratamientos| 45,6250 3 15,2083 | 40,5556 2,7094 |<0,0001**
Error 18,4333 87 0,2119
Total 68,7583 119
CV (%) 9,79

Elaborado: Avila E., Viracocha M.

En la tabla 10 del cuadro de analisis de varianza del sabor se observd que el F calculado es
mayor que el F critico a un nivel de confianza del 95%, para lo cual, se analiza que los
tratamientos son significativos; por lo tanto, se rechaza la hipétesis nula y se acepta la
alternativa ya que presentan diferencias entre los tratamientos; razén por la cual se procede a

realizar la prueba de Tukey.

Se puede comprobar que el coeficiente de variacion es confiable lo que significa que de cien
observaciones el 9,79 % van a ser diferentes y el 90,21 % de todas observaciones seran
confiables, es decir seran valores iguales para todos los tratamientos de acuerdo al sabor, por lo
cual muestra la exactitud con que fue desarrollado el ensayo y la aceptacion de su porcentaje
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en funcién del control de la investigacion. En conclusion, el tz es considerado como el mejor
tratamiento segun las caracteristicas hedonicas.

Tabla 11. Prueba de Tukey al 5% para tratamientos en la variable sabor

Tratamientos| Medias N E.E.
{3 4,87 30 0,09 A
t 4,60 30 0,09 A B
t2 4,57 30 0,09 A B
t1 4,50 30 0,09 B
Nota: Medias con una letra comin no son significativamente
diferentes (p > 0,05)

Elaborado: Avila E., Viracocha M.

De acuerdo a los datos obtenidos en la tabla 11, se observa que el mejor tratamiento para el
atributo sabor de acuerdo a la valoracion de la encuesta es el tz que pertenece a la formulacion

leche (25%) + suero de leche (75%) que les gusto a los catadores con un valor de 4,87
perteneciente al grupo homogéneo A.

Figura 15. Promedios de tratamientos para la variable sabor

4,98

4,85

Sabar

4,73

AB
4,60 AB

4 484
3 4 2 1

Tratamientos

En la figura 15 se observa que el mejor tratamiento en la caracteristica sabor es el t3 que

pertenece a la formulacion: leche (25%) + suero de leche (75%).
11.1.3. Apariencia

Tabla 12. Cuadro de anélisis de la varianza apariencia

Elaborado: Avila E., Viracocha M.

F.V. sC Gl CM F F-critico | p-valor
calculado
Bloques 11,3667 29 0,3920 4,2448 1,5978 |<0,0001**
Tratamientos| 0,9667 3 0,3222 3,4896 2,7094 | 0,0191 ns
Error 8,0333 87 0,0923
Total 20,3667 119
CV (%) 7,21
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En la tabla 12 de analisis de varianza obtenido mediante el programa Infostat, se observa que
el F calculado es menor que el F critico a un nivel de confianza del 95%, en donde se analiza
que los tratamientos no son significativos; por lo tanto, se acepta la hipétesis nula y se rechaza

la hipdtesis alternativa, ya que no presentan diferencias entre los tratamientos.

Por otra parte, se puede comprobar que el coeficiente de variacion es 7,21; lo cual implica que
de cien observaciones 92,79% son confiables e iguales para todos los tratamientos, reflejando
la precision con la cual fue desarrollado el ensayo y por ello la aceptacion del porcentaje en
funcion del control sobre la investigacion. En conclusion, todos los tratamientos a
consideracion de los catadores son iguales, lo que significa que no existen diferencias en la
caracteristica apariencia.

11.1.4. Color

Tabla 13. Cuadro de andlisis de la varianza color

F.V. sC Gl CM caIcE]a 4o | Freritico | p-valor
Bloques 1,575 29 0,0543 0,7241 1,5978 | 0,8363 ns
Tratamientos| 0,225 3 0,075 1,0000 2,7094 | 0,3969 ns
Error 6,525 87 0,075
Total 8,325 119
CV (%) 8,91

Elaborado: Avila E., Viracocha M.

Observada en la tabla 13 en el andlisis de varianza del color se puede visualizar que el F
calculado es menor que el F critico a un nivel de confianza del 95%, en donde se analiza que
los tratamientos no son significativos; por lo tanto, se acepta la hipétesis nula y se rechaza la

alternativa ya que no presentan diferencias entre los tratamientos.

Se puede demostrar que el coeficiente de variacion es confiable lo que significa que de cien
observaciones el 8,91 % van a ser diferentes y el 91,09 % de todas observaciones seran
confiables, es decir seran valores iguales para todos los tratamientos de acuerdo al sabor, por lo
cual muestra la precision con que fue desarrollado el ensayo y la aceptacion de su porcentaje
en funcidn del control de la investigacidn. En conclusion, todos los tratamientos a consideracion

de los catadores son iguales, lo que significa que no existen diferencias en la caracteristica color.



41

11.1.5. Textura

Tabla 14. Cuadro de analisis de la varianza textura

F.V. sC Gl CM F F-critico | p-valor
calculado
Bloques 1,2 29 0,0414 0,8308 1,5978 | 0,8363 ns
Tratamientos| 0,1667 3 0,0556 1,1154 2,7094 | 0,3969 ns
Error 4,3333 87 0,0498
Total 5,7 119
CV (%) 5,65

Elaborado: Avila E., Viracocha M.

De acuerdo en la tabla 14 en el andlisis de varianza obtenido mediante el programa Infostat se
observa que el F calculado es menor que el F critico a un nivel de confianza del 95%, en donde
se analiza que los tratamientos no son estadisticamente significativos; por lo tanto, se acepta la
hipotesis nula y se rechaza la alternativa ya que no presentan diferencias entre los tratamientos.

Por otra parte, el coeficiente de variacion es 7,21; lo cual implica que de cien observaciones
92,79% son confiables e iguales para todos los tratamientos, reflejando la precision con la cual
fue desarrollado el ensayo y por ello la aceptacién del porcentaje en funcion del control sobre
la investigacion. En conclusion, todos los tratamientos a consideracién de los catadores son

iguales, lo que significa que no existen diferencias en la caracteristica textura.

11.2.
lactosuero en la repeticion 2

Andlisis sensorial del caramelo tipo (toffee) elaborado con la adicion de

11.2.1. Olor

Tabla 15. Cuadro de andlisis de la varianza olor

F- F- -
FV. SC Gl M Calculado| Critico |valor P
Bloques 3,8416 29 0,1324 | 0,8397 | 1,5978 0,6964ns
Tratamientos 46,025 3 15,3416 | 97,2477 | 2,7094 <0,0001**
Error 13,725 87 0,1577
Total 63,5916 119
CvVv 9,67

Elaborado: Avila E., Viracocha M.

De acuerdo al andlisis calculado de varianza del factor olor se observa que el F calculado es
mayor que el F critico a un nivel de confianza del 95%, en donde se analiza que los tratamientos
son significativos; por lo tanto, se rechaza la hipétesis nula y se acepta la alternativa ya que
presentan diferencias entre los tratamientos; razén por la cual se procede a realizar la prueba de

Tukey.
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Se puede comprobar que el coeficiente de variacion es confiable lo que significa que de cien
observaciones el 9,67 % van a ser diferentes y el 90,33 % de todas observaciones seran
confiables, es decir seran valores iguales para todos los tratamientos de acuerdo al olor, por lo
cual muestra la exactitud con que fue desarrollado el ensayo y la aceptacion de su porcentaje
en funcion del control de la investigacion. En conclusion, el tzes considerado como el mejor

tratamiento segun las caracteristicas hedonicas.

Tabla 16. Prueba de Tukey al 5% para tratamientos en la variable olor

Tratamientos [Medias| n | E.E.
t3 4,87 |30 (0,07 |A
ts 4,37 | 30 | 0,07 B
t2 4,03 | 30 | 0,07 C
t1 3,17 |30 | 0,07 D

Nota: Medias con una letra comun no son significativamente
diferentes (p > 0,05)

Elaborado: Avila E., Viracocha M.

De acuerdo a los datos obtenidos en la tabla 16, se observa que el mejor tratamiento para el
atributo olor de acuerdo a la valoracion de la encuesta es el t3 que pertenece a la formulacion
Leche (25%) + suero de leche (75%) que fue el méas aceptado entre los catadores con un valor
de 4,87 perteneciente al grupo homogéneo A. concluyendo que el mejor tratamiento es el t3,

con un olor muy agradable.

Figura 16. Promedios de tratamientos para la variable olor
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En la figura 16 se observa que el mejor tratamiento en la caracteristica olor es el t3 que

pertenece a la formulacion: leche (25%) + suero de leche (75%).



11.2.2. Sabor

Tabla 17. Cuadro de analisis de varianza sabor

F.V. e Gl CM | capeiiagq | F-Critico | p-valor
Blogues 52416 | 29 | 01807 | 143 | 1,5978 | 0,0140ns
Tratamientos | 49,7683 | 3 | 16,5861 | 131,28 | 2,7094 |<0,0001%*
Error 10,9916 87 0,1263
Total 659916 | 119

CV 8,69
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Elaborado: Avila E., Viracocha M.

De acuerdo al analisis de varianza obtenido mediante el programa Infostat, se comprueba que
en la variable sabor existe diferencia estadistica significativa a un nivel a = 0,05 para los
tratamientos entendiéndose asi que el F calculado es mayor que el F critico a un nivel de
confianza del 95% por lo tanto se rechaza la hipo6tesis nula y se acepta la hip6tesis alternativa;
es decir, que si hay diferencia estadistica significativa en la variable analizada; razén por la cual
se procede a realizar la prueba de Tukey.

Se puede comprobar que el coeficiente de variacién es confiable lo que significa que de cien
observaciones el 8,69 % van a ser diferentes y el 91,04 % de todas observaciones seran
confiables, es decir seran valores iguales para todos los tratamientos de acuerdo al sabor, por lo
cual muestra la exactitud con que fue desarrollado el ensayo y la aceptacion de su porcentaje
en funcién del control de la investigacion. En conclusion, el tz es considerado como el mejor

tratamiento segln las caracteristicas heddnicas.

Tabla 18. Prueba de Tukey al 5% para tratamientos en la variable sabor

Tratamientos| Medias n E.E.

{3 4,9 30 0,06 A

t2 4,23 30 0,06 B

U 4,13 30 0,06 B

t1 3,1 30 0,06 C
Nota: Medias con una letra comin no son significativamente
diferentes (p > 0,05)

Elaborado: Avila E., Viracocha M.

Los datos obtenidos en la tabla 18, se observa que el mejor tratamiento para el factor sabor de
acuerdo a la valoracion de la encuesta es el t3 que pertenece a la formulacién Leche (25%) +
suero de leche (75%) que gracias al gusto por el caramelo en base a la variable aceptacion “me

gusta” basandose en el analisis de las respuestas de los catadores se obtiene el valor de 4,90
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perteneciente al grupo homogéneo A, determinando asi que el mejor tratamiento es el t3, con

un sabor muy agradable.

Figura 17. Promedios de tratamientos para la variable sabor
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En la figura 17 se observa que el mejor tratamiento en la caracteristica sabor es el t3 que

pertenece a la formulacion: leche (25%) + suero de leche (75%).
11.2.3. Apariencia

Tabla 19. Cuadro de anélisis de la varianza apariencia

F.V. sC Gl CM Calcz-la do F-Critico| p-valor
Bloques 2,2416 29 0,0772 1,2026 1,5978 | 0,2529 ns
Tratamientos | 65,1583 3 21,7194 | 337,9299 | 2,7094 |[<0,0001**
Error 5,5916 87 0,0642

Total 72,9916 119

CVv 6,78

Elaborado: Avila E., Viracocha M.

En el analisis de varianza del factor apariencia obtenido mediante el programa Infostat, se
comprueba que en la variable sabor existe diferencia estadistica significativa a un nivel a = 0,05
para los tratamientos entendiéndose asi que el F calculado es mayor que el F critico a un nivel
de confianza del 95% por lo tanto se rechaza la hipétesis nula y se acepta la hipotesis alternativa;
ya que presentan diferencias entre los tratamientos; razon por la cual se procede a realizar la

prueba de Tukey.

Por lo que se puede comprobar que el coeficiente de variacion es confiable lo que significa que
de cien observaciones el 6,78 % van a ser diferentes y el 93,22 % de todas observaciones seran
confiables, exponiendo que serdn valores iguales para todos los tratamientos de acuerdo a la
apariencia, por lo cual muestra la exactitud con gque fue desarrollado el ensayo y la aceptacion
de su porcentaje en funcion del control de la investigacion. En conclusion, el tz es considerado

como el mejor tratamiento segun las caracteristicas hedonicas.
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Tabla 20. Prueba de Tukey al 5% para tratamientos en la variable sabor

Tratamientos| Medias N E.E.

t3 4,83 30 0,05 |A

t2 4 30 0,05 B

t1 3.1 30 0,05 C

ts 3 30 0,05 C
Nota: Medias con una letra comdn no son significativamente
diferentes (p > 0,05)

Elaborado: Avila E., Viracocha M.

Observando los datos obtenidos en la tabla 20, se puede aseverar que el mejor tratamiento para
el factor textura de acuerdo a la valoracion de la encuesta es el tz que pertenece a la formulacion
Leche (25%) + suero de leche (75%) basandose en el andlisis de las respuestas del factor
apariencia de los catadores se obtiene el valor de la media de 4,83 perteneciente al grupo

homogéneo A, evidenciando que el mejor tratamiento es el t3, con una apariencia aceptable.

Figura 18. Promedios de tratamientos para la variable apariencia
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En la figura 18 se observa que el mejor tratamiento en la caracteristica apariencia es el t3 que

pertenece a la formulacidn: leche (25%) + suero de leche (75%).
11.2.4. Color

Tabla 21. Cuadro de andlisis de la varianza color

Elaborado: Avila E., Viracocha M.

F.V. e Gl CM Calci'la 4| F-Critico | p-valor
Blogues 14666 | 29 | 00505 | 1,0819 | 1,5978 | 0,3779ns
Tratamientos | 17,9333 | 3 50777 | 1278885 | 2,7094 |<0,0001**
Error 40666 | 87 | 0,0467
Total 23,4666 119

cV 6.62
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De acuerdo al andlisis calculado de varianza del factor color se observa que el F calculado es
mayor que el F critico a un nivel de confianza del 95% en donde se analiza que los tratamientos
son significativos; por lo tanto, se rechaza la hipétesis nula y se acepta la alternativa ya que
presentan diferencias entre los tratamientos; razén por la cual se procede a realizar la prueba de

Tukey.

El coeficiente de variacidn es confiable lo que significa que de cien observaciones el 6,62% van
a ser diferentes y el 93,38 % de todas observaciones seran confiables, por lo que con estos
resultados se pueden decir que los valores son iguales para todos los tratamientos de acuerdo al
color, por lo cual muestra la exactitud y confiabilidad con que fue desarrollado el ensayo y la
aceptacion de su porcentaje en funcion del control de la investigacion. En conclusion, el ti es

considerado como el mejor tratamiento segln las caracteristicas hedonicas.

Tabla 22. Prueba de Tukey al 5% para tratamientos en la variable color

Tratamientos| Medias n E.E.

t3 3 30 0,04 A

t2 3,03 30 0,04 A

ts 3,1 30 0,04 A

t1 3,93 30 0,04 B
Nota: Medias con una letra comudn no son significativamente
diferentes (p > 0,05)

Elaborado: Avila E., Viracocha M.
Observando la tabla 22, se afirma que el mejor tratamiento para el factor color de acuerdo a la
valoracion de la encuesta es el t; que basandose en el andlisis de las respuestas de los catadores

con un valor de la media de 3,93 con un color aceptable y agradable.

Figura 19. Promedios de tratamientos para la variable color
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En la figura 19 se observa que el mejor tratamiento en la caracteristica color es el t1 que

pertenece a la formulacion: leche (50%) + suero de leche (50%).
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11.2.5. Textura

Tabla 23. Cuadro de analisis de la varianza textura

F.V. sC Gl cM Calclij-la 4| F<Critico| p-valor
Bloques 1,4666 29 0,0505 1,0476 1,5978 | 0,4192ns
Tratamientos 54,3 3 18,1 374,9285 | 2,7094 |<0,0001**
Error 4,2 87 0,0482

Total 59,9666 119

CV (%) 7,36

Elaborado: Avila E., Viracocha M.

Calculado el anélisis de varianza del factor textura se observa que el F calculado es mayor que
el F critico a un nivel de confianza del 95% en donde se analiza que los tratamientos son
significativos; por lo tanto, se rechaza la hipotesis nula y se acepta la alternativa ya que
presentan diferencias entre los tratamientos; razon por la cual se procede a realizar la prueba de

Tukey.

El coeficiente de variacidn es confiable lo que significa que de cien observaciones el 7,36% van
a ser diferentes y el 92,64 % de todas observaciones seran confiables, por lo que con estos
resultados se pueden decir que los valores son iguales para todos los tratamientos de acuerdo a
la textura, por lo cual muestra la exactitud y confiabilidad con que fue desarrollado el ensayo.
En conclusion, el t3 es considerado como el mejor tratamiento segun las caracteristicas

heddnicas.

Tabla 24. Prueba de Tukey al 5% para tratamientos en la variable textura

Tratamientos | Medias | n E.E.
t3 3,97 30 0,04|A
t1 2,97 30 0,04 B
t2 2,93 30 0,04 B
ts 2,07 30 0,04 C

Nota: Medias con una letra comin no son significativamente
diferentes (p > 0,05)

Elaborado: Avila E., Viracocha M.

En la tabla 24, se determina que el mejor tratamiento para el factor color de acuerdo a la
valoracion de la encuesta es el t3 que pertenece a la formulacion Leche (25%) + suero de leche
(75%) basandose en el analisis de las respuestas del factor textura de los catadores se obtiene
el valor de la media de 3,97 perteneciente al grupo homogéneo A, evidenciando que el mejor

tratamiento es el t3, con una textura aceptable.
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Figura 20. Promedios de tratamientos para la variable textura
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En la figura 20 se observa que el mejor tratamiento en la caracteristica textura es el t; que

pertenece a la formulacidn: leche (25%) + suero de leche (75%).

Una vez procesado y analizados los resultados se determiné que los tratamiento t2en la variable
olor en la repeticion 1y t3 en la variable sabor existe una diferencia significativa lo que quiere
decir que no son iguales porque varian su olor y sabor respectivamente en comparacion a los
demaés tratamientos que tiene caracteristicas organolépticas no significativas , es decir al gusto
y paladar de los catadores tienen los mismos atributos, el t3 posee los mismos atributos que los
demas tratamientos pero se diferencia en la caracteristica antes mencionada al igual que en el
t2.

Mientras que en la repeticion 2, en el tratamiento 3 existe diferencia estadistica significativa
con respecto a los tratamientos ti, t2 y ta; es decir tiene mayor aceptabilidad en las caracteristicas
organolépticas como: color, olor, sabor, textura y apariencia por ende se considerd a este

tratamiento como el mejor y apto para el consumo.



11.3.

11.3.1. Resultados microbioldgicos

Tabla 25. indice de coliformes fecales

Resultados microbioldgicos y fisicoquimicos
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Método

Tratamiento (leche/suero) Indice de | Indice de de Meétodo de
o coliformes | coliformes | Unidad analisis analisis de

0 fecales R1 |fecales R2 interno referencia
t1 (50-50) % <3 <3 NMP/g 87A'MB' INEN 1529-8
t2 (35-65) % <3 <3 NMP/g 57A'MB' INEN 1529-8
ts (25-75) % <3 <3 NMP/g 57A'MB' INEN 1529-8
t4 (100 Leche) % <3 <3 NMP/g (F;?A'MB' INEN 1529-8

Fuente: (EcuaChemLab, 2022)

Observada la tabla 25 en los analisis realizados en el Laboratorio Quimico y Microbiolégico

del Ecuador (EcuaChemLab) se obtuvo un resultado de <3 NMP/g en todos los tratamientos.

Figura 21. indice de coliformes fecales
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Elaborado: Avila E., Viracocha M.

Mediante el andlisis realizado en el Laboratorio Quimico y Microbioldgico del Ecuador
(EcuaChemLab) se obtuvo el resultado en indice de coliformes fecales < 3, que segun la norma
(INEN, 2012) el caramelo elaborado se encuentra dentro de los rangos establecidos; por lo
tanto, cumple con los requisitos microbioldgicos especificados. Se especifica que segun la

normativa establecida estos pardmetros se deben evaluar inicamente en caramelos tipo toffee.



Tabla 26. Recuento de mohos
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Recuento

Recuento

Tratamiento de de Método de | Método de
(leche/suero) mohos | mohos Unidad |analisis analisis de
% interno referencia
R1 R2
Incertidumbre
t1 (50-50) % <10 <10 |UFC/g PA-MB-31 | AOAC 007.02 +2
t2 (35-65) % <10 <10 |UFC/g PA-MB-31 | AOAC 007.02 +2
t3 (25-75) % <10 <10 |UFC/g PA-MB-31 | AOAC 007.02 +2
t4 (100 MR
Leche) % <10 <10 |UFC/g PA-MB-31 | AOAC 007.02 +2

Fuente: (EcuaChemLab, 2022)

Observada la tabla 26 en los analisis realizados en el Laboratorio Quimico y Microbiolégico

del Ecuador (EcuaChemLab) se obtuvo un resultado de < 10 UFC /g en todos los tratamientos.

Figura 22. Recuento de mohos
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Elaborado: Avila E., Viracocha M.
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De acuerdo al andlisis realizado en el Laboratorio Quimico y Microbioldgico del Ecuador

(EcuaChemLab) se obtuvo el resultado en recuento de mohos de < 10 que segin la norma

(INEN, 2012) su nivel de aceptacion es de 1,0 x102, razon por la cual se deduce que el caramelo

analizado estd en los rangos establecidos y cumple con los requisitos microbiolégicos

especificados. Pardmetros que se deben evaluar Gnicamente en caramelos tipo toffee.




Tabla 27. Recuento de levaduras
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Recuento | Recuento Método ,
[ Meétodo de
e de de Unidad de analisis de | Incertidumbre
(leche/suero) % | levaduras | levaduras analisis referoncia
R1 R2 interno
bE050)% | <10 | <10 |UFcly |ohMBT [ AOAC 1
t2(35-65) % | <10 <10 |UFC/g gf“'\"B' Q(g%g 1
ts (25-75)% | <10 <10 |urcly [goMB [ EOAS i1
t4 (100 Leche) PA-MB- | AOAC
% R R A 007.02 +1

Fuente: (EcuaChemLab, 2022)

Observada la tabla 27 en los analisis realizados en el Laboratorio Quimico y Microbiolégico

del Ecuador (EcuaChemLab) se obtuvo un resultado de < 10 UFC /g en todos los tratamientos.

Figura 23. Recuento de levaduras
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Elaborado: Avila E., Viracocha M.
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Mediante el andlisis realizado en el Laboratorio Quimico y Microbioldgico del Ecuador

(EcuaChemLab) se obtuvo el resultado en recuento de levaduras es de < 10 que segtn la norma

(INEN, 2012) su nivel de aceptacion es de 1,0 x10% lo cual indica que el caramelo esta dentro

del rango y cumple con los requisitos microbioldgicos establecidos. Pardametros se evallan

solamente en caramelos tipo toffee.




11.3.2. Resultados fisicoquimicos

Tabla 28. pH
Tratamiento (leche/suero) Resultado M;;gﬂgige ';Ane;ﬁgig gs

(o)

& PHRI pH R2 interno referencia
t1 (50-50) % 7,32 7,27 PA-FQ-154 INEN783
t2 (35-65) % 7,27 7,27 PA-FQ-154 INEN783
t3 (25-75) % 7,21 7,24 PA-FQ-154 INEN783

t4 (100) % 8,26 8,54 PA-FQ-154 INEN783
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Fuente: (EcuaChemLab, 2022)
En la tabla 28 se obtiene un pH de 7,32y 7,27 t1, en el t> en las dos repeticiones un valor de

7,27, un valor minimo de 7,21y 7,24 enel t3 y en t4 un valor de 8,26 y 8,54.

Figura 24. pH
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Elaborado: Avila E., Viracocha M.

De acuerdo al andlisis realizado en el Laboratorio Quimico y Microbiolégico del Ecuador
(EcuaChemLab) se obtuvo un pH de 7,21y 7,24 respectivamente en las repeticiones 1y 2 que
se considera un pH ligeramente alcalino y segun (Arias-Giraldo, S., & Ldpez-Velasco, D. M.,
2019) manifiesta que un pH alcalino es optimo y saludable para el ser humano, los mejores
tratamientos estan entre el to y ts, por lo que se considera como el mejor el t3, segun (Sethness,
2019) que establece que existe una buena funcionalidad en un amplio rango del pH de 2 a 10

en caramelos.



Tabla 29. Acidez
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Resultados

Tratamiento Método de , e
. . M¢étodo de analisis de
(leche/suero) [ Acidez | Acidez Unidades analisis .
. referencia
% R1 R2 interno

t1 (50-50) % 0 0 % (ac.Lactico) PA-FQ-03 AOAC 947.05
t2 (35-65) % 0 0 % (ac.Lactico) PA-FQ-03 AOAC 947.05
t3 (25-75) % 0,06 0,06 % (ac.Lactico) PA-FQ-03 AOAC 947.05

ts (100) % 0 0 % (ac.Léactico) PA-FQ-03 AOAC 947.05

Fuente: (EcuaChemLab, 2022)

En la tabla 29 se observa que el t, t2y t4 se obtuvo un valor de 0 % (ac.Lactico), mientras el

0,06 % (ac.Lactico) corresponde al t3.

Figura 25. Acidez
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Elaborado: Avila E., Viracocha/ M.
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El analisis realizado en el Laboratorio Quimico y Microbiol6gico del Ecuador (EcuaChemLab)

sobre la acidez del caramelo observamos valores de 0 - 0,06 lo que indica que el analisis

realizado estd en congruencia con el analisis del pH, ya que la acidez de un producto depende

del pH, por lo que el caramelo tiene una acidez baja, basandose en (Aconsa, 2021) que menciona

que la acidez alcalina de un producto mantiene en equilibrio nuestro aparato digestivo, por lo

cual se deduce que el mejor tratamiento es el t3 por tener baja acidez.

Debido a la inocuidad y rigurosidad que se manejé para la elaboracion del caramelo tipo toffee

se determinaron los parametros fisicoquimicos y microbiol6gicos para garantizar la calidad del

producto y que no afecte la salud del consumidor, por ello se establecio los siguientes anélisis:
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microbioldgico; recuento de mohos, recuento de levaduras e indice de coliformes fecales, los

cuales arrojaron que el caramelo cumple con los parametros

establecidos por la normativa INEN 2217- 2012, por lo cual el producto es optimo para el
consumo. Por otro lado, los analisis fisicoquimicos realizados al caramelo fueron las siguientes:
pH y acidez, donde se determind que el producto es un caramelo alcalino que, segun varias
investigaciones, contribuye a mantener en equilibrio el aparato digestivo del ser humano.

11.4. Andlisis nutricional

Tabla 30. Resultados de analisis nutricional (Fisicoquimicos)

Parametros Resultado Unidad Método de analisis | Método de anélisis de
interno referencia
Fibra bruta 0 % PA-FQ-88 INEN 522
Humedad 2,75 % PA-FQ-113 AOAC 925.10
Sodio 2762,83 mg/kg PA-FQ-179 SM 3030 B, 3111 B
Proteina 3,75 % PA-FQ-160 AOAC 2001.11
Grasa 7,52 % PA-FQ-105 AOAC 2003.06
Colesterol 6,62 mg/100g PA-FQ-66 HPLC
Carbohidratos 84,49 % PA-FQ-56 CALCULO
Calorias 1472:2’?28 kﬁj‘/'ﬁ%%g PA-FQ-54 CALCULO

Fuente: (EcuaChemLab, 2022)

Luego de realizados los analisis sensoriales, fisicoquimicos y microbiologicos de los 4
tratamientos se determind el t; como el mejor, con el porcentaje de leche (25%) + suero de leche
(75%) del cual se realizo el andlisis nutricional mediante comparacion con la normativa INEN
2012.

Los requisitos para caramelos tipo toffee tienen un porcentaje méximo de humedad de 10, segln
los andlisis realizados se obtuvo un resultado de 2,75%, en lo que respecta al porcentaje de
grasa, su valor es de 7,52%; mientras que en la norma tiene un porcentaje minimo de 3%;
ademas se obtuvo un porcentaje de 3,75% en proteina, de acuerdo con la normativa deben tener
un minimo de 2,5%. Por lo tanto, en estos pardmetros se evidencia que estan dentro de los

requisitos de la norma INEN 2012.

De acuerdo con (STORCK, 2019) en el caramelo Werther’S Original el valor energético es de
1762 kJ / 419 kcal, mientras que en el caramelo elaborado con adicion de suero lacteo tiene
1762,48 kJ/ 420,64 Kkcal, al igual que el sodio en el caramelo Werther’S Original tiene 6000mg,
mientras que en el caramelo elaborado tiene 2762,83 mg.
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Al establecer una comparacion entre el caramelo butter toffee (ARCOR, 2019), y caramelo con
adicion de suero lacteo, el primero tiene un porcentaje de carbohidratos de 70%, mientras que
en el caramelo elaborado alcanza un 84,49%; en lo que respecta al colesterol, el caramelo butter
toffee, tiene 13mg; mientras que el caramelo con adicion de suero lacteo reporta un resultado
de 6,62 mg. En cuanto al porcentaje de fibra, en los dos caramelos comparados se determina

que no contienen fibra entre sus componentes.

De lo anterior se concluye que el caramelo elaborado contiene un mayor porcentaje de
carbohidratos, pero un menor contenido de colesterol.

Contrastada la informacién nutricional de los productos comerciales antes mencionados con los
resultados obtenidos en la presente investigacion se observa que los dos productos estan,
aproximadamente, en un mismo rango; por lo tanto, pueden ser consumidos por el pablico que

tiene preferencia por este tipo de caramelo.

Tabla 31. Perfil de azUcares totales

Parametros Resultado Unidad Método de analisis
Fructosa 0 % PA-FQ-39/HPLC
Glucosa 2,7 % PA-FQ-39/HPLC
Sacarosa 42,43 % PA-FQ-39/HPLC
Lactosa 6,7 % PA-FQ-39/HPLC

Azucares totales 51,83 % PA-FQ-39/HPLC

Fuente: (EcuaChemLab, 2022)

Realizada la comparacion en el contenido de azucares totales, se determina que el caramelo
butter toffee (ARCOR, 2019), tiene un valor de 51%; mientras que el caramelo elaborado con
adicion de suero lacteo reporta un porcentaje de 51, 83%; concluyendo que los dos productos
se encuentran alrededor de un mismo porcentaje; por lo tanto, contienen similar composicion

nutricional, y, son igualmente aptos para consumo humano.



12.

Costos

Tabla 32. Determinacion de costo de la funda de caramelos de 120g (Insumos)
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Determinacion del costo de una funda de caramelos de 120g (insumos)

Detalle Unidad | Cantidad | Costo Unitario Costo Total

Leche ml 250 0,5 0,125

Suero lacteo ml 750 0,03 0,0225
Azucar g 300 1,50 0,45
Crema de leche g 120 1,20 0,144
Glucosa g 150 1 0,15
Sorbato de potasio g 2 2,5 0,01
Bicarbonato de sodio g 4 1,5 0,012
Pectina g 14 5 0,14
Mani g 30 1 0,06
Almendras g 30 1,25 0,06
Total 1,17

Elaborado: Avila E., Viracocha M.

Tabla 33. Determinacion de costo de la funda de caramelos de 120g

DETERMINACION DEL COSTO DE UNA FUNDA DE CARAMELO DE 120g
Detalle Unidad | Cantidad Costo Unitario Costo Total
Funda de caramelo g 120 1,17 1,17
Mano de obra h 3 1,77 5,31
TOTAL 6,48

Elaborado: Avila E., Viracocha M.

Para establecer un analisis econdmico es necesario determinar el costo de produccion (insumos)

de la funda de caramelos de 120g; que segun la tabla 32 se observa que tiene un costo de $1,17;

lo que se podria considerar como un costo relativamente bajo para producir este tipo de

caramelo; mientras que en la tabla 33 se observa la determinacidn de costo total de la funda de

caramelos de 120g (incluida la mano de obra) que da un costo total de $ 6,48; valor que se

podria considerar, relativamente alto; lo cual se justifica por tratarse de una investigacion; pero

si se produciria a nivel industrial, estos costos bajarian en un gran porcentaje, puesto que al

incrementar el volumen de produccién, disminuyen los costos de produccion con los

consecuentes réditos para quien desee incursionar en esta actividad agroindustrial.




Tabla 34. Presupuesto para la elaboracién del proyecto
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Presupuesto para la elaboracion del proyecto

Recursos Cantidad Unidad V. Unitario \:;Iglr
EQUIPOS
Balanza 10 h 0,4 4
Cocina 12 h 0,3 3,6
Internet 600 h 0,4 240
Lapto 1000 h 0,2 200
Gas 12 h 0,2 2,4
TRANSPORTE
Almuerzo 4 1,5 6
Pasaje 6 6 36
MATERIALES Y SUMINISTROS
Leche 50 [ 0,5 25
Suero Lacteo 25 I 0,03 0,75
Azlcar 3 kg 1,50 45
Crema de leche 25 | 1,20 30
Glucosa 1500 g 1 15
Sorbato de potasio 500 g 5 5,25
Bicarbonato de sodio 500 g 5 5
Pectina 500 g 14 14
Mani 100 g 1 1
Almendras 100 g 1 1
Molde de aluminio 6 U 1,03 1,03
Caja decorativa 4 U 15 6
Papel film 4 U 15 6
Olla 4 U 12,5 50
Papel cera 4 U 1,5 6
Paletas de madera 1 U 5 5
Recipiente de 11 1 U 1 1
Envases 6 U 0,8 4,8
Moldes de caramelo 6 U 15 9
Tela lienzo 10 cm? | 0,03 0,3
Termémetro 12 Ib | 2,25 27
MATERIAL BIBLIOGRAFICO Y FOTOCOPIAS
Adhesivos 3 U 0,5 15
Céamara 1 U 15 15
Copias 1000 U 0,04 40
Corrector 1 U 0,75 0,75
Esferos 3 U 0,5 15
Impresiones 840 U 0,05 42
Anillados 4 U 1,5 6
Empastados 1 U 17 17
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Léapices 2 U 0,3 0,6
Marcadores U 0,5 1
Adhesivos decorativos 1 U 0,8 0,8
Funda de organza 12 U 1 1
Papel seda 4 U 1,5 6
Papel boom 1000 U 0,03 30
GASTOS VARIOS
Anélisis proteico del suero lacteo 1 19,04 19,04
Andlisis Fisicoquimicos y Microbiolédgicos 1 376,32 376,32
Analisis Nutricional 1 165,75 165,75
Sub total 1433,89
12% 172,07
Total 1605,96

Elaborado: Avila E., Viracocha M.

13. Impactos

El proyecto de investigacion genera aspectos positivos en el aspecto social, econémico y
ambiental ya que no solo debe generar recursos econdmicos para la validacion de la
investigacién sino también en cuidar el medio ambiente y a la sociedad, por lo tanto, para
evaluar y dar las mejores alternativas se analizo el impacto que tendra sobre cada uno de ellos

para tomar las mejores decisiones.
13.1. Impacto técnico

El proyecto proporciona informacion técnica en base a los procedimientos de elaboracidn,
donde se recopil6 informacién para el uso del suero lacteo en la elaboracién de un caramelo
tipo toffee y a su vez el tratamiento apropiado para producir un caramelo con los mejores
estandares de calidad y la optimizacion de las metodologias utilizadas durante la elaboracion

del producto.
13.2. Impacto social

El aporte investigativo del presente proyecto crea un efecto social al rea productiva siendo fundamental
para el desarrollo e incremento, englobando el beneficio a los sectores productores del subproducto, ya
que con la industrializacion del suero lacteo se quiere potencializar la produccion y aprovechamiento
del mismo, beneficidndoles a los potenciales clientes del producto como es un caramelo tipo toffee

innovador.
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13.3. Impacto econdémico

La preparacion del caramelo tipo toffee favorece econémicamente a la variedad de empresas
que se dedican a la elaboracion de productos lacteos como el queso, ayudard a generar mas
fuentes de trabajo para las personas y de esta manera se podra surgir nuevos emprendimientos

que genere utilidades mediante la ejecucion de este proyecto.
13.4. Impacto ambiental

La utilizacién del suero extraido de proceso en la elaboracién de productos lacteos,
especialmente en la produccion de quesos donde se produce un alto porcentaje de suero lacteo
existira la reduccion de contaminacién de afluentes de agua y suelo, ya que muchas empresas
excluyen este suero lacteo desconociendo el uso productivo en la misma industria o en otras

industrias alimentarias ya que es una fuente de proteina muy buena.
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14. Conclusiones

Con la elaboracién de la presente investigacion se establece una metodologia alternativa
para la elaboracion de caramelos suaves, tipo Toffee, mediante la incorporacion de suero
lacteo en diferentes concentraciones, identificando las caracteristicas observadas
mediante el uso de escalas hedonicas evaluando olor, color, sabor, textura, apariencia.
Mediante el analisis fisicoquimico se determina que el mejor tratamiento es el nimero
3, segun el cual se tiene los siguientes resultados: pH de 7,21 en la primera repeticion y
de 7,24 en la segunda repeticién; en el analisis de acidez se obtiene un resultado de 0,06
en las dos repeticiones, resultados que permiten aseverar que el producto elaborado es
un caramelo alcalino, que, segun varias investigaciones, contribuye a mantener en
equilibrio el aparato digestivo del ser humano.

De igual manera, segin los resultados del analisis microbiol6gico, se reporta los
siguientes resultados: indice de coliformes fecales, un resultado de <3 NMP/ g en las
dos repeticiones, al igual que en recuentro de mohos y levaduras se obtiene un resultado
de < 10 UFC/g en cada una de las repeticiones realizadas, el cual estd dentro de la
normativa NTE INEN 2217:2012 de productos de confiteria; caramelos, pastillas,
grageas, gomitas y turrones.

Mediante la elaboracidn del caramelo toffee se concluye que la mejor concentracion
para el producto es la siguiente: leche (25%) + suero de leche (75%), el cual corresponde
al tratamiento 3 que mediante cataciones fue el que tuvo mayor aceptacion para el
consumidor en las cualidades analizadas: olor, sabor, apariencia, color y textura.
Mediante el analisis nutricional del mejor tratamiento que corresponde al T3, se observa
que las pruebas fisicoquimicas y perfil de azlcares se encuentra dentro de los parametros
establecidos de la norma NTE INEN 2217:2012 de productos de confiteria: caramelos,
pastillas, grageas, gomitas y turrones. informacion nutricional que permite concluir que
los dos productos estan, cercanamente, en un mismo rango; por lo tanto, pueden ser

consumidos por el pablico que tiene preferencia por este tipo de caramelo.
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15. Recomendaciones

Utilizar el suero lacteo para dar un uso productivo en la elaboracion de otros productos
innovadores, de tal manera que permita darle un valor agregado a este subproducto que
normalmente genera contaminacion y no es utilizado adecuadamente.

Realizar un andlisis beneficio-costo para determinar su viabilidad a mayor escala.
Investigar el uso de otro tipo de edulcorantes y grasa comestible en la elaboracion del

caramelo para evaluar sus caracteristicas y factibilidad.
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Anexo 2. Formato de la encuesta

Olor

t1

t

t3

ta

Desagradable

Muy desagradable

Intrinseco

Agradable

ol WiN |k

Muy agradable

Sabor

[EEN

Me disgusta mucho

Me disgusta
moderadamente

No me gusta ni me disgusta

Me gusta moderadamente

ol Wi

Me gusta mucho

Apariencia

[EEN

Me disgusta mucho

Me disgusta
moderadamente

No me gusta ni me disgusta

Me gusta moderadamente

ol (W

Me gusta mucho

Color

Muy Oscuro

Oscuro

Claro

Muy claro

Ol W(N (-

Palido

Textura

Muy duro

Duro

Semiduro

Semi Suave

Ol W iN |k

Suave
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Anexo 3. Aval del Centro de Idiomas

- * UNIVERSIDAD = CENTRO
/= TECNICADE - DE IDIOMAS
(- CoTorAX H
AVAL DE TRADUCCION

En calidad de Docente del Idioma Inglés del Centro de Idiomas de la Universidad Técnica
de Cotopaxi; en forma legal CERTIFICO que:

La traduccién del resumen al idioma Inglés del trabajo de titulacion cuyo titulo versa:
“CARACTERIZACION DE UN CARAMELO TIPO (TOFFEE) ELABORADO
CON LA ADICION DE LACTOSUERO” presentado por: Avila Erazo Emily
Ghiralda y Viracocha Lozada Maria Fernanda, estudiantes de la Carrera de:
Agroindustria perteneciente a la Facultad de Ciencias Agropecuarias y Recursos
Naturales, lo realizaron bajo mi supervision y cumple con una correcta estructura
gramatical del Idioma.

Es todo cuanto puedo certificar en honor a la verdad y autorizo a las peticionarias hacer uso

del presente aval para los fines académicos legales.

Latacunga, 31 marzo del 2022

Mg. Mar€o Paiil Beltran Semblantes

DOCENTE CENTRO DE IDIOMAS-UTC
CI: 0502666514
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Anexo 4. Andlisis en Laboratorio Quimico y Microbiolédgico del Ecuador

(EcuaChemLab)

Fecha de Emision: 2021-11-26

Ruc./Ced.: 0503424483
Cliente: EMILY AVILA
Direccion: QUITO
Solicitante: EMILY AVILA

Tipo de Muestra: CARAMELO,

Area: FisicoQuimica Conservacion:AL AMBIENTE
~ Nombre de Muestra

E@u.al:hemkab'

Hora: 10:07:50
Teléfono: 0979168116

Ciudad: QUITO

Nro. de muestras: 8

ORDEN DE TRABAJO: 15377

| a.TESTIGO LECHE 100% R1, b.TESTIGO LECHE 100% R2, c. TRATAMIENTO 1 LECHE 50% SUERO 50% R1, d}

| .TRATAMIENTO 1 LECHE 50% SUERO 50% R2, e TRATAMIENTO 2 LECHE 35% SUERO 65% R2, f
.TRATAMIENTO 3 LECHE 25% SUERO 75% R2, g. TRATAMIENTO 3 LECHE 25% SUERO 75% R1, h

| .TRATAMIENTO 2 LECHE 35% SUERO 65% R1,

| Lote: a.X, b.X cX dX eX fX gX hX,
3 e a.25/11/2021, b.25/11/2021, ¢.25/11/2021, d.25/11/2021, e.25/11/2021, £.25/11/2021, g
| Elaboracion: | 554 4/2021, h.25/11/2021,
'Vencimiento: | a.X,b.X, c.X, d.X, eX, fX, gX, hX
Cantidad: a.100g, b.100g, ¢.100g, d.100g, e.100g, f., g.100g, h.100g,
REQUERIMIENTO DE ANALISIS
Parametro ‘ Técnica Cantidad Valor Unltanoi Total
ACIDEZ (a, b, ¢, d, e, f g, h,) VOLUMETRIA| 8 10.00| 80.00
pH(a,b,c,d, e fgh,) UNIDADES DE PH| 8 5.00| 40.00|
i 1 ‘ Subtotal: 120.00
© OBSERVACIONES: \ ANALISIS PARA ENTREGA EN 05 DIAS LABORABLES i 14.40
' 1 Total: 134.40|

Nota 1:La informacién proporcionada y los resultados obtenidos es confidencial y exclusiva del cliente, su difusion sera

permitida solo por autorizacion del cliente

o WM\*;

FIRMA SOLICITANTE

b

FIRMA ELABORADO

40

FIRMA GERENTE GENERAL

OT-01-5.8 / Ed. 04
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Fecha de Emision: 2021-11-26

Ruc./Ced.: 0503424483
Cliente: EMILY AVILA
Direccioén: QUITO
Solicitante: EMILY AVILA

Tipo de Muestra: CARAMELO,

Area: MicroBiologia Conservacion:AL AMBIENTE

ORDEN DE TRABAJO: 15376

Hora: 10:00:36
Teléfono: 0979168116

Nombre de Muestra

Ciudad: QUITO

Nro. de muestras: 8

| a.TESTIGO LECHE 100% R1, b.TESTIGO LECHE 100% R2, c. TRATAMIENTO 1 LECHE 50% SUERO 50% R1, d |
| . TRATAMIENTO 1 LECHE 50% SUERO 50% R2, e TRATAMIENTO 2 LECHE 35% SUERO 65% R2, f
.TRATAMIENTO 3 LECHE 25% SUERO 75% R1, g.TRATAMIENTO 3 LECHE 25% SUERO 75% R2, h

.TRATAMIENTO 2 LECHE 35% SUERO 65% R1,

Lote: 'aX, bX eX dX eX fX gX hX

Elaboracion: | 55415021, h.25/11/2021,

a.25/11/2021, b.25/11/2021, ¢.25/11/2021, d.25/11/2021, e.25/11/2021, £.25/11/2021, g

Vencimiento: a.X, b.X, cX dX eX fX gX hX,

Cantidad: a.100g, b.100g, ¢.100g, d.100g, e.100g, f.100g, g.100g, h.100g,

REQUERIMIENTO DE ANALISIS

1

Parametro Técnica Cantidad Valor Unitario; Total E

)

| LN[f)IgCEhD)E COLIFORMES FECALES (a, b, ¢, d, NMP? 8 15.00. 120.00

' RECUENTO DE MOHOS ( a, b, ¢, d, e, f, g, h,) PETRIFILM 8} 6.00 48.00

; EE)CUENTO DE LEVADURAS (a, b, c,d, e, f, g, PETRIFILM 8 6.00 48.00:
‘ } . Subtotal:| 216.00
| OBSERVACIONES: | ANALISIS PARA ENTREGA EN 05 DIAS LABORABLES Na 25.92
‘ ‘ Total: 241.92

Nota 1:La informacién proporcionada y los resultados obtenidos es confidencial y exclusiva del cliente, su difusion sera

permitida solo por autorizacion del cliente

) — s

FIRMA SOLICITANTE

FIRMA "ELABORADO

=)

FIRMA GERENTE GENERAL

* OT-01-5.8 / Ed. 04
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Adgico del Bcu

‘ EcuaChemlLab

ECUACHEMLAB LABORATORIO QUIMICO Y
MICROBIOLOGICO DEL ECUADOR CIA.LTDA.

DIRECCION MATRIZ

PASAJE S/N N3-62 Y SIMON BOLIVAR, PUENTE 9
URBANIZACION ARMENIA 1 VALLE DE LOS CHILLOS

Agente de Retencion Resolucién No.00000001
OBLIGADO A LLEVAR CONTABILIDAD: SI

FACTURA

001-001-000008353

RUC: 1792599512001

Fecha y hora de
autorizacion:

Ambiente: Produccién
Emision: Normal
Clave de acceso
11792599 010010000083538718802019
NUMERQ DE AUTORIZACION

2611202101179259951200120010010000083538718802019

2021-11-26T10:13:09-05:00

Razén Social: EMILY AVILA Identificacién: 0503424483
Fecha Emision: 26/11/2021
COD PRINCIPAL | COD AUXILIAR | CANT DESCRIPCION PRECIO DESCUENTO PRECIO TOTAL
UNITARIO
24 8,00 ACIDEZ $10,00 $0,00 $80,00
271 8,00 pH $5,00 $0,00 $40,00
210 8,00 INDICE DE COLIFORMES FECALES $15,00 $0,00 $120,00
505 8,00 RECUENTO DE MOHOS $6,00 $0,00 $48,00
507 8,00 RECUENTO DE LEVADURAS $6,00 $0,00 $48,00
Informacién Adicional - SUBTOTAL 13% $336,00
OT: 15377 (a. testigo leche 100% r1, b. testigo leche 100% r2, c. tratamiento 1 leche 50% suero 50% r1, | SUBTOTAL 0% $0,00
d. tratamiento 1 leche 50% suero 50% r2) SUBTOTAL No objeto de IVA $0,00
OT 15_3_7] (e. tratamiento 2 leche 35% suero 65% r2, f. tratamiento 3 leche 25% suero 75% r2, g. SUBTOTAL Exento de IVA $0,00
tratamiento 3 leche 25% suero 75% r1, h. tratamiento 2 leche 35% suero 65% r1) SUBTOTAL SIN IMPUESTOS -
OT: 15376 (a. testigo leche 100% r1, b. testigo leche 100% r2, c. tratamiento 1| leche 50% suero 50% rl, TOTALD v 5332.88
leche 50% suero50%r2) escuento 30,
miento 2 leche 35% suero 65% r2, f. tratamiento 3 leche 25% suero 75% r1, g. ICE $0,00
2 25% suero 75% r2, h. tratamiento 2 leche 35% suero 65% r1) IVA 12% $40,32 |.
IRBPNR $0,00
PROPINA $0,00
VALOR TOTAL $376,32
1 Forma de Pago Valor Plazo Tlempo VALOR TOTAL SIN SUBSIDIO * 50,00
OTROS CON UTILIZACION DEL p— " AHORRO ZOR SUBSIDIO (Incluye IVA cuando 50,00
SISTEMA FINANCIERO ' comespanda)

~
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Fecha de Emision: 2022-02-03

Ruc./Ced.: 0503424483
Cliente: EMILY AVILA
Direccion: QUITO

Solicitante: EMILY AVILA

Tipo de Muestra: CARAMELO ,

Area: FisicoQuimica Conservacion:AL AMBIENTE

a.CARAMELO MUESTRA 1 T3,

Yo

Hora: 10:19:29
Teléfono: 0979168116

Nombre de Muestra

Ciudad: QUITO

Nro. de muestras: 1

ORDEN DE TRABAJO: 15978

Lote: a.X,
Elaboracion: a.02/02/2022,
Vencimiento: a.X,
Cantidad: a.200g,
) REQUERIMIENTO DE ANALISIS e e T
Parametro 1 Técnica Cantidad | Valor Unitario) Total |
* CARBOHIDRATOS (a,) o n 000 000
*AZUCARES TOTALES (a,) j HPLC 1 40.00 40.00
* CALORIAS (a, ) ¥ e s Y 1. 000 0.00
* FIBRA BRUTA (a, ) i GRAVIMETRIA 1 1200 12.00,
* HUMEDAD (a,) : _GRAVIMETRIAL 1 800 8.00
*CENIZA(a,) GRAVIMETRIA 1 8.00| 8.00
" ABSORCION| !
ikl S | _ATOMCA ! 1009 199
* PROTEINA (a,) ___ VOLUMETRIA A 700 1700,
* TRATAMIENTO DE MUESTRA (a, ) I 1. 500 5.00
* INFORMAGION NUTRICIONAL (a, ) ey — 1. 1500 1500
*GRASA (a,) v | CGRAVIMETRA 1 18.00, 18.00
*COLESTEROL (a,) D R 15.00] 15.00,
TEr gl [ [ " RA ) Subtotal:]  148.00|
OBSERVACIONES:  ANALISIS PARA ENTREGA EN 05 DIAS LABORABLES iva: 17.76
Total:| 165.76,

Nota 1:La informacién proporcionada y los resultados obtenidos es confidencial y exclusiva del cliente, su difusién sera

permitida solo por autorizacién del cliente

Nota 2: Los ensayos marcado con (*) no estan incluidos en el alcance de acreditacion del SAE

FIRMA ELABORADO

FIRMA GERENTE GENERAL
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~cuaChemlab
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ECUACHEMLAB LABORATORIO QUIMICO Y
MICROBIOLOGICO DEL ECUADOR CIA.LTDA.

DIRECCION MATRIZ

PASAJE S/N N3-62 Y SIMON BOLIVAR, PUENTE 9
URBANIZACION ARMENIA 1 VALLE DE LOS CHILLOS

Agente de Retencion Resolucién No.00000001
OBLIGADO A LLEVAR CONTABILIDAD: S|

FACTURA

001-001-000008713

RUC: 1792599512001
Fecha y hora de
autorizacién:
Ambiente: Produccién
Emisién: Normal
Clave de acceso
L0 A ERRORTAO ORI AT
03(|12202201179259951200120010010000(|387134984625616
NUMERO DE AUTORIZACION

0302202201179259951200120010010000087134984625616

2022-02-03T10:28:08-05:00

Razén Social: GHIRALDA AVILA Identificacion: 0501870927
Fecha Emision: 03/02/2022 Direccién: QUITO
COD PRINCIPAL | COD AUXILIAR | CANT DESCRIPCION PRECIO DESCUENTO PRECIO TOTAL
UNITARIO
103 1,00 CARBOHIDRATOS $0,00 $0,00 $0,00
74 1,00 AZUCARES TOTALES $40,00 $0,00 $40,00
100 1,00 CALORIAS $0,00 $0,00 $0,00
167 1,00 FIBRA BRUTA $12,00 $0,00 $12,00
204 1,00 HUMEDAD $8,00 $0,00 $8,00
110 1,00 CENIZA $8,00 $0,00 $8,00
331 1,00 SODIO $10,00 $0,00 $10,00
283 1,00 PROTEINA $17.00 $0,00 $17,00
364 1,00 TRATAMIENTO DE MUESTRA $5,00 $0,00 $5,00
220 1,00 INFORMACION NUTRICIONAL $15,00 $0,00 $15,00
192 1,00 GRASA $18,00 $0,00 $18,00
123 1,00 COLESTEROL $15,00 $0,00 $15,00
Informacidn Adicional SUBTOTAL 22 % $148.00
OT: 15978 (a. caramelo muestra 1 t3) SUBTOTAL 0% $0,00
SUBTOTAL No objeto de IVA $0,00
SUBTOTAL Exento de IVA $0,00
SUBTOTAL SIN IMPUESTOS $148,00
TOTAL Descuento $0,00
ICE $0,00
IVA 12% $17,76
IRBPNR $0,00
PROPINA $0,00
- - VALOR TOTAL $165,76
Forma de Pago Valor Plazo Tigmpo VALOR TOTAL SIN SUBSIDIO $0,00
RRO P n

ggg;,f‘;mmcﬁgﬁg'o” DEL p— ‘ . dii ??r?espgnd?)l SUBSIDIO (Incluye IVA cuando $0,00
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ORDEN DE TRABAJO: 14889

Fecha de Emision: 2021-10-04 Hora: 11:58:45

Ruc./Ced.: 0501870927 Teléfono: 0979168116 Ciudad: QUITO
Cliente: GHIRALDA AVILA
Direccion: QUITO
Solicitante: GHIRALDA AVILA
Tipo de Muestra: SUERO DE LECHE ,
Area: FisicoQuimica Conservacion:AL AMBIENTE ~ Nro. de muestras: 1
S Nombre de Muestra b S
a.SUERO DE LECHE , N
Lote: ax,
Elaboracion: a.03/10/2021,
Vencimiento: a.xX, '
Cantidad: a.lL,
i o REQUERIMIENTO DE ANALISI‘S ‘
(' Parametro : Técnica | Cantidad E Wiglgeleiringoz Total
PROTEINA (a,) i - VOLUMETRIA ] 17.00| 17.00
o Subtotal] 17.00/
OBSERVACIONES: ANALISIS PARA ENTREGA EN 05 DIAS LABORABLES I va: 204
Total:| 19.04

Nota 1:La informacion proporcionada y los resultados obtenidos es confidencial y exclusiva del cliente, su difusion sera

permitida solo por autorizacion del cliente
P L.

FIRMA SOLICITANTE FIRMA ELABORADO FIRMA GERENTE GENERAL




@) EousChemieb

ECUACHEMLAB LABORATORIO QUIMICO Y
MICROBIOLOGICO DEL ECUADOR CIA.LTDA.

DIRECCION MATRIZ

PASAJE S/N N3-62 Y SIMON BOLIVAR, PUENTE 9
URBANIZACION ARMENIA 1 VALLE DE LOS CHILLOS

Agente de Retencion Resolucion No.00000001
OBLIGADO A LLEVAR CONTABILIDAD: SI

FACTURA

001-001-000008071

RUC: 1792599512001

Fecha y hora de

autorizacién: 2021-10-04T12:04:26-05:00

Ambiente: Produccién
Emision: Normal
Clave de acceso
1179259 12001001000 |

NUMERO DE AUTORIZACION
0410202101179259951200120010010000080714888254910

Razén Social: GHIRALDA AVILA Identificacién: 0501870927
Fecha Emision: 04/10/2021
COD PRINCIPAL | COD AUXILIAR | CANT DESCRIPCION PRECIO DESCUENTO PRECIO TOTAL
UNITARIO

283 1.00 PROTEINA $17,00 $0,00 $17,00

Informacién Adicional SUBTOTAL 102% 517,00

OT: 14883 (a. suero de leche ) SUBTOTAL 0% $0,00
SUBTOTAL No objeto de IVA $0,00
SUBTOTAL Exento de IVA $0,00
SUBTOTAL SIN IMPUESTOS $17,00
TOTAL Descuento $0,00
ICE $0,00
IVA 12% $2,04
IRBPNR $0,00
PROPINA $0,00
VALOR TOTAL $19,04

Forma‘daiPago Valor:  Blazo Tempo VALOR TOTAL SIN SUBSIDIO $0,00

AHORROQ PCR SUBSIDIO (Incluye IVA cuando

OTROS CON UTILIZACION DEL . $0,00

SISTEMA FINANCIERO $19,04 0 dias | corresponda)
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Anexo 5. Andlisis fisicoquimicos, microbioldgicos y nutricional en el Laboratorio
Quimico y Microbiolégico del Ecuador (EcuaChemLab)

b  EcuaChemLab

DATOS DEL CLIENTE

Laboratorio Quimico y Microbioldgico del Ecuador

INFORME DE RESULTADOS

INF.AFQ.14889a

Orden de Trabajo.14889a

Clientes: GHIRALDA AVILA
Direccién: QUITO
Teléfono: 0979168116

DATOS DE LA MUESTRA

Lote: X
Nombre de la Muestra: SUERO DE LECHE Fecha SIaBoracian: 03/10/2021
. Fecha vencimiento: X
Tipo de muestra: SUERO DE LECHE Contentds daciarado: TTitro
Muestreado por: CLIENTE Contenido encontrado: 1 litro
i Fecha de recepcién: 2021-10-04
Calor: SRR Hora de recepcién: 11:58:45
Olor: CARACTERISTICO Fecha analisis: 2021-10-05
Estado: LIQUIDO Fecha entrega: 2021-10-05

RESULTADOS FISICOQUIMICOS

METODO DE METODO DE
PARAMETRO RESULTADO UNIDAD ANALISIS ANALISIS DE INCERTIDUMBRE
INTERNO REFERENCIA
*PROTEINA 0,37 PA-FQ-160 AOAC2001.11 | = =

Nota 1: La informacién de datos del cliente y de la muestra que afecte a la validéz de resultados es proporcionada y exclusiva del

cliente.

Nota 2: Sin la aprobacién escrita del Laboratorio no se debe reproducir el informe, excepto cuando se reproducen en su totalidad.
Nota 3: Los ensayos marcados con (*) NO estén incluidos en el alcance de la acreditacién del SAE.
Nota 4: El resultado se refiere Gnicamente a la muestra recibida o tomada por laboratorio, Ecuachemlab Cia. Ltda., se responsabiliza

exclusivamente de los andlisis

Dra. Sandra Morales

JEFE AREA FISICO QUIMICO

e

o

adimir Acosta

GERENTE GENERAL

P

Pasaje S/N y Simén Bolivar, Puente 9, Urbanizacién Armenia 1
Valle de Los Chillos - Quito - Ecuador
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- ; ’I: Servicio de
Tayl > B W | Acreditacion
‘ i y/ 3
Ul g8 HE= I ab \1/ Ecuatoriano

imico v Microbiolc’)gico del Ecucxdor Acreditacién N° SAE-LEN-17-001
INFORME DE RESULTADOS e i
INF.AMB.15376a
Orden de Trabajo.15376a

DATOS DEL CLIENTE

Clientes: ~[EMILY AviLA B
Direccién: QO
Teléfono:  |0979168116 = S
DATOS DE LA MUESTRA
s s [ S o a Lote: - x
- 0, ==
Nombre de la Muestra: TESTIGO LECHE 100% R1 ]Fecha elaboracion: 25/11/2021
o s |[Fecha vencimiento: X
ipod : ARAMELO |
ipoide muestlir PN ~_|Contenido declarado: 100g
Muestreado por: CLIENTE Contenido encontrado: 100g
Fecha de recepcion: 2021-11-26
0 A IC ”
Colér S __Ejli?I%FilsﬁT O ) Hora de recepcion: 10:00:36
Olor: CARACTERISTICO ) Fecha analisis: 2021-11-29
Estado: 7 SOLIDO - Fecha entrega: 2021-12-07
RESULTADOS MICROBIOLOGICOS
D T | METODO DE | METODO DE o
PARAMETRO RESULTADO UNIDAD | ANALISIS ANALISIS DE INCERTIDUMBRE
R R INTERNO REFERENCIA B
RIS DeRLRglME <3 | NMPg PA-MB-07 INEN 1529-8 | -
RECUENTODEMOHOS | <10 |  UFC/g PA-MB-31 AOAC 997.02 £12
|RECUENTO DE LEVADURAS <10 |‘ UFC/g PA-MB-31 AOAC 997.02 27
Nota 1: La informacién de datos del cliente y de la muestra que afecte a la validéz de resultados es proporcionada y exclusiva del
cliente.

Nota 2: Sin la aprobacién escrita del Laboratorio no se debe reproducir el informe, excepto cuando se reproducen en su totalidad.
Nota 3: Los ensayos marcados con (*) NO estdn incluidos en el alcance de la acreditacién del SAE,

Nota 4: El resultado se refiere tinicamente a la muestra recibida o tomada por laboratorio, Ecuachemlab Cfa. Ltda., se responsabiliza
exclusivamente de los andlisis

C% ' p o)

Quim. Alim. Karla Alvarez Dk, Bladimir Acosta
JEFE AREA MICROBIOLOGIA

Pasaje S/N y Simén Bolivar, Puente 9, Urbanizacion Armenia 1
Valle de Los Chillos - Quito - Ecuador
Telf: 6007470, 0983192976 / email: ecuachemlab@gmail.com

Desarrollado por RacioSoft.com pag. 1/1 R-04-4.1/Ed.01
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J | Servicio de
& R ’/ Acreditacion
| B L= | a1 | Y |Ecuatoriano

Laboratorio Quimico y Microbiolbgico del Ecuador Acreditacién N° SAE-LEN-17-001
INFORME DE RESULTADOS LABORATORIO DE ENSAYOS
INF.AMB.15376b
Orden de Trabajo.15376b

DATOS DEL CLIENTE

Clientes: EMILY AVILA -
Direccién: QUm0 = . —
Teléfono: . |09791¢ = . S ——— I
DATOS DE LA MUESTRA
No:nibirie”c;ei I; l\;;;tir;'r o TVES'Ii'IGO LECHE 100% R2 - f—fo?é ——— 7t7 ? 777777 .=
o TR e TR e °"“  |Fecha elaboracién: 25/11/2021
. [Fecha vencimiento: X
Tf_déj“‘lfftfj ARAMELS B _|Contenido declarado: ~ 1009 ;77 ) ;
Muestreado por: ~ |CLIENTE - ~___ |Contenido encontrado: 100g
Fecha de recepcién: 2021-11-26
lor: B
colert | (CARACTERITIEO Hora de recepcion: 10:0036
[Olor: CARACTERJEUQQ,i,i Fecha analisis: - 2021-11-29 -
[E,E'E?,g':’i ) - VSfQLIDO - Fecha entrega: 2021-12-07
RESULTADOS MICROBIOLOGICOS
[ e o ~ METODO DE | METODO DE )
PARAMETRO RESULTADO UNIDAD ANALISIS ANALISIS DE INCERTIDUMBRE
S - | INTERNO | REFERENCIA -
L £3 NMPlg | PA-MB-07 INEN 1529-8 | -
[RECUENTODEMOHOS | <10 | UFC/g | PA-MB-31 AOAC 997.02 x2 |
[RECUENTO DE LEVADURAS <10 B UFC/g | PA-MB-31 AOAC 997.02 = 1 |

Nota 1: La informacién de datos del cliente y de la muestra que afecte a la validéz de resultados es proporcionada y exclusiva del
cliente.

Nota 2: Sin la aprobacién escrita del Laboratorio no se debe reproducir el informe, excepto cuando se reproducen en su totalidad.
Nota 3: Los ensayos marcados con (*) NO estan incluidos en el alcance de la acreditacién del SAE,

Nota 4: El resultado se refiere tinicamente a la muestra recibida o tomada por laboratorio, Ecuachemlab Cfa. Ltda., se responsabiliza
exclusivamente de los andlisis

Quim. Alim. Karla Alvarez
JEFE AREA MICROBIOLOGIA

Pasaje S/N y Simén Bolivar, Puente 9, Urbanizacién Armenia 1
Valle de Los Chillos - Quito - Ecuador
Telf: 6007470, 0983192976 / email: ecuachemlab@gmail.com

Desarrollada por RocioSoft.com pag. 1/1 R-04-4.1/Ed.01




il | Servicio de
ol a : ’/ Acreditacion
| | 1 } a ‘ \/ Ecuatoriano
Laboratorio Quimico y Micfobiolégico del Ecuador Acreditacién N° SAE-LEN-17-001
INFORME DE RESULTADOS EABORATORIO DEENSAYAS
INF.AMB.15376¢C

Orden de Trabajo.15376¢

DATOS DEL CLIENTE

Clientes: ~ [EMLYAVILA S
Direccién: ~ jQumo
Teléfono: ~ |0979168116

DATOS DE LA MUESTRA

h . |TRATAMIENTO 1 LECHE 50% |Lote: X
Nombre de la Muestra: ) |rpp 5o% Rl [Fecha elaboracién: 25/11/2021
— o T T . .
: . |Fecha vencimiento: X

T'_Po dEs Bt CARSNELD ~ |contenido declarado: 100g |

Muestreado por: CLIENTE __ |Contenido encontrado: 1009
Fecha de recepcion: 2021-11-26

; E —

colers  (CARACTERBTICO lHora de recepein:  10:0036

{Olor: - CARACTERISTICO Fecha analisis: 2021-11-29

‘,Ejtﬁdfoi_,, S SOLIDO ~_ |Fecha entrega: 2021-12-07

RESULTADOS MICROBIOLOGICOS

| METODO DE METODO DE
PARAMETRO RESULTADO|  UNIDAD ANALISIS ANALISIS DE | INCERTIDUMBRE
N INTERNO REFERENCIA o
:'é‘gfgsDE COLIFORMES <3 NMP/g PA-MB-07 INEN 1529-8 | e
|RECUENTODE MOHOS | <10 UFC/g PA-MB-31 AOAC 997.02 *2
[RECUENTO DE LEVADURAS <10 UFC/g PA-MB-31 AOAC 997.02 +1

Nota 1: La informacién de datos del cliente y de la muestra que afecte a la validéz de resultados es proporcionada y exclusiva del
cliente.

Nota 2: Sin la aprobacién escrita del Laboratorio no se debe reproducir el informe, excepto cuando se reproducen en su totalidad.
Nota 3: Los ensayos marcados con (*) NO estén incluidos en el alcance de la acreditacién del SAE.

Nota 4: El resultado se refiere (inicamente a la muestra recibida o tomada por laboratorio, Ecuachemlab Cfa. Ltda., se responsabiliza
exclusivamente de los andlisis

Quim. Alim. Karla Alvarez DrBladimir Acosta
JEFE AREA MICROBIOLOGIA GERENTE GENERAL

Pasaje S/N y Simén Bolivar, Puente 9, Urbanizacién Armenia 1
Valle de Los Chillos - Quito - Ecuador
Telf: 6007470, 0983192976 / email: ecuachemlab@gmail.com

R-04-4.1/Ed.01
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i | Servicio de
> B ’,’ Acreditacion
‘ == | ‘ a ‘ v | Ecuatoriano
Laboratorio Quimico y Microbiolégico del Ecuador Acreditacion N° SAE-LEN-17-001
INFORME DE RESULTADOS EABORINI ORI DEENS/IOS
INF.AMB.15376d

Orden de Trabajo.15376d

DATOS DEL CLIENTE

Clientes: - [EMILY AVILA
Direccién: _joumo : o -
Teléfono: 0979168116 ———
DATOS DE LA MUESTRA
. |TRATAMIENTO 1LECHE 50% |Lote: X ]
ﬂo:ngrideilavwiuisfra. ~ |SUERO 50% R2 Fecha elaboracién: 25/11/2021
" Fecha vencimiento: X
VROHSUREREN [eSdEE  [Contenido declarado: (1009 |
Muestreado por: CLIENTE ~ [Contenido encontrado:  |100g
Fecha de recepcion: 2021-11-26
L kil _ |Hora de recepcion: 110:00:36
olor: ~ |CARACTERISTICO Fecha analisis: ~ |2021-11-29
Estado: ~  soubo _|Fecha entrega: 2021-12-07
RESULTADOS MICROBIOLOGICOS
S 1T ] | METODODE | METODO DE | ] o
PARAMETRO RESULTADO|  UNIDAD |  ANALISIS ANALISIS DE | INCERTIDUMBRE
L . | INTERNO | REFERENCIA | —
e ECULIEORNES <3 | NMPg PA-MB-07 INEN 1529-8
RECUENTO DE MOHOS | <140_77 "UFC/g |  PA-MB-31 AOAC 997.02 2
RECUENTO DE LEVADURAS <10 | UFC/g PA-MB-31 AOAC 997.02 x1

Nota 1: La informacidén de datos del cliente y de la muestra que afecte a la validéz de resultados es proporcionada y exclusiva del
cliente.

Nota 2: Sin la aprobacidn escrita del Laboratorio no se debe reproducir el informe, excepto cuando se reproducen en su totalidad.
Nota 3: Los ensayos marcados con (*) NO estén incluidos en el alcance de la acreditacién del SAE.

Nota 4: El resultado se refiere Ginicamente a la muestra recibida o tomada por laboratorio, Ecuachemlab Cfa. Ltda., se responsabiliza
exclusivamente de los anélisis

" /%

Dr. Bladimir Acosta
RENTE GENERAL

Quim. Alim. Karla Alvarez {
JEFE AREA MICROBIOLOGIA

Pasaje S/N y Simén Bolivar, Puente 9, Urbanizacién Armenia 1
Valle de Los Chillos - Quito - Ecuador
Telf: 6007470, 0983192976 / email: ecuachemlab@gmail.com

R-04-4.1/Ed.01
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J | Servicio de

Ecual mLab M |2t
Laboratorio Quimico vy M»crob[ologlco del Ecuador Acreditacién N° SAE-LEN-17-001
INFORME DE RESULTADOS LARORATORIGIRE ENSEYQR
INF.AMB.15376e

Orden de Trabajo.15376e

DATOS DEL CLIENTE

Clientes:  [EMILY AVILA - ]

Direccion: QUITO S - o

Teléfono: ~_ |o97916816 - ]

DATOS DE LA MUESTRA

T ' ctra. | TRATAMIENTO 2 LECHE 35% |Lote: x

Nombreide s Musstiai  |giippe 639 5o [Fecha elaboracién: 25/11/2021

: |[Fecha vencimiento: X

Tipodemuestrai  [CARAMELO  Icontenido declarado:  [100g

'Muestreado por: ~ |CLIENTE o |Contenido encontrag!l“__ 100g -
. 1Fecha de recepcién: ~ [2021-11-26

fpla ) SRRPSIER T S |Hora de recepciéil: 10:00:36

Olor: CARACTERISTICO [Fecha andlisis: 2021-11-29

|[Estado: - SOLIDO |[Fecha entrega: 2021-12-07

RESULTADOS MICROBIOLOGICOS

- e 'METODO DE | METODO DE | )
PARAMETRO RESULTADO UNIDAD ANALISIS ANALISIS DE INCERTIDUMBRE
S - = INTERNO REFERENCIA -
:@‘CTEESDE COLIFORMES - <3 NMP/g ‘ PA-MB-07 INEN 1529-8 | oo
RECUENTO DEMOHOS | <10 UFC/g | PA-MB-31 AOAC 997.02 2 |
RECUENTO DE LEVADURAS <10 UFC/g | PA-MB-31 AOAC 997.02 +1 - [
Nota 1: La informacidn de datos del cliente y de la muestra que afecte a la validéz de resultados es proporcionada y exclusiva del

cliente.

Nota 2: Sin la aprobacién escrita del Laboratorio no se debe reproducir el informe, excepto cuando se reproducen en su totalidad.
Nota 3: Los ensayos marcados con (*) NO estan incluidos en el alcance de la acreditacién del SAE.

Nota 4: El resultado se refiere tinicamente a la muestra recibida o tomada por laboratorio, Ecuachemlab Cfa. Ltda., se responsabiliza

exclusivamente de los andlisis
(b XA .

r. Bladimir Acosta
GERENTE GENERAL

Quim. Alim. Karla Alvarez \ee
JEFE AREA MICROBIOLOGIA

Pasaje S/N y Simén Bolivar, Puente 9, Urbanizacién Armenia 1
Valle de Los Chillos - Quito - Ecuador
Telf: 6007470, 0983192976 / email: ecuachemlab@gmail.com

arrollado por RacioSoft.com pag. 1/1 R-04-4.1/Ed.01
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. | | Servicio de
| S BTle)l ’ Acreditacion
= i i‘ | & L a‘b \b Ecuatoriano
chborotono Quumlco y Mlcroblologlco del Ecuador Acreditacién N° SAE-LEN-17-001
INFORME DE RESULTADOS LABORATORIO DE ENSAYOS
INF.AMB.15376g

Orden de Trabajo.153769g

. EMWAVWA
KDLrEgclon - ‘QUITOV - o B e
[Teléfono: - 0979168116 e -
DATOS DE LA MUESTRA
- to la Muectra:  TRATAMIENTO 3 LECHE 25% |Lote: [x
,N°"‘bre de la Muestra: g ;rpg 759 R2 ~ |Fecha elaboracién: 25/11/2021
\ o | o o ’Fecha vencimiento: X
1T|po de/muistra; - CARﬁ’YIFI:qu |Contenido declaradg o i@ T
lMu_estreado por ~ |CLIENTE - ]Contenldo encontrado:  |100g )
[ . [Fecha de recepcién: 2021-11-26
[gr S CARACTERISTICH o Hora de recepcidn: ~ [10:00:36
Olor: - ‘CARACTERISTICO - Fecha anidlisis: ~[2021-11-29
Estado: - xSOLIDO - __|Fecha entrega: ~ [2021-12-07

RESULTADOS MICROBIOLOGICOS

‘ T ~ | METODO DE METODO DE

PARAMETRO JRESULTADO\ UNIDAD |  ANALISIS ANALISIS DE INCERTIDUMBRE
| | INTERNO _REFERENCIA |
INDICE DE COLIFORMES | T ]
FECALES N R D | DERERSe ] =
RECUENTODEMOHOS | <10 | UFC/g PA-MB-31 | AOAC 997.02 2
RECUENTO DE LEVADURAS | <10 |  UFC/g PA-MB-31 AOAC 997.02 | 1

Nota 1: La informacién de datos del cliente y de la muestra que afecte a la validéz de resultados es proporcmnada y excluswa del
cliente,

Nota 2: Sin la aprobacién escrita del Laboratorio no se debe reproducir el informe, excepto cuando se reproducen en su totalidad.
Nota 3: Los ensayos marcados con (*¥) NO estan incluidos en el alcance de la acreditacién del SAE.

Nota 4: El resultado se refiere (inicamente a la muestra recibida o tomada por laboratorio, Ecuachemlab Cfa. Ltda., se responsabiliza
exclusivamente de los andlisis

Quim. Alim. Karla Alvarez
JEFE AREA MICROBIOLOGIA

r. Bladimir Acosta
GERENTE GENERAL

Pasaje S/N y Simén Bolivar, Puente 9, Urbanizacion Armenia 1
Valle de Los Chillos - Quito - Ecuador
Telf: 6007470, 0983192976 / email: ecuachemlab@gmail.com

Desarrolia yor RacioSoft.com pag. 11 R-04-4.1/Ed.01




| | Servicio de
[ "7 Acreditacién
s | M a \ v | Ecuatoriano

Lclborofono Quimico y Mrcrobmioglco del Ecuador Acreditacién N° SAE-LEN-17-001
INFORME DE RESULTADOS LABORATORIO DE ENSAYOS

INF.AMB.15376h

Orden de Trabajo.15376h

DATOS DEL CLIENTE

(Clientes: ~ [EMILYAVILA e
;leeccmn B ~__lQuto - S
Teléfono:  |0979168116 R ————
DATOS DE LA MUESTRA

s TRATAMIENTO 2 LECHE 35% |Lote: [x
N°"fb’e dre 'Var""“res"a SUERO65%R1  |Fecha elaboracién:  25/11/2021 7

Fecha vencimiento: X

Tl'?j‘jufsfr? - —— ~ |contenido declarado:  |100g -
M"eSt[ej’gg,R‘,’fi, — (;_L_IEﬂTE VVVVV ) Contenido encontrado: 100g

£ Fecha de recepcnon. - [2021-11-26
cdor:  |owacremsmco  |Hora de recepcién:  [10:00:36_
Olor: - CARACTEFS{@@i o Fecha andlisis: 2021-11-29
Estado:  [sOUDO  [Fechaentrega: 20211207

RESULTADOS MICROBIOLOGICOS

| METODODE | METODODE | |
PARAMETRO RESULTADO' UNIDAD ANALISIS ANALISIS DE | INCERTIDUMBRE |
I R INTERNO | REFERENCIA | - ‘
|
e RRLIEORRES <3 | NMPrg PA-MB-07 INEN 1529-8 ’ ----- |
[RECUENTODEMOHOS | <10 | UFC/g |  PA-MB-31 AOAC 997.02 x2
[RECUENTO DE LEVADURAS <10 | UFClg | PAMB-31 AOAC 997.02 | ]

Nota 1: La informacién de datos del cliente y de la muestra que afecte a la validéz de resultados es proporcionada y exclusiva del
cliente.

Nota 2: Sin la aprobacién escrita del Laboratorio no se debe reproducir el informe, excepto cuando se reproducen en su totalidad.
Nota 3: Los ensayos marcados con (*) NO estén incluidos en el alcance de la acreditacién del SAE.
Nota 4: El resultado se refiere Gnicamente a la muestra recibida o tomada por laboratorio, Ecuachemlab Cfa. Ltda., se responsabiliza

exclusivamente de los andlisis —
// /7

“Bladimir Acosta
GERENTE GENERAL

Quim. Alim. Karla Alvarez
JEFE AREA MICROBIOLOGIA

Pasaje S/N y Simén Bolivar, Puente 9, Urbanizaciéon Armenia 1
Valle de Los Chillos - Quito - Ecuador
Telf: 6007470, 0983192976 / email: ecuachemlab@gmail.com

Dasarroliado por RocioSoft.cam pag. 1/1 R-04-4.1/Ed.01
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FcuaChemlLab

Laboratorio Quimico y Microbiolégico del Ecuador

P
-w)

INFORME DE RESULTADOS
INF.AFQ.15377b
Orden de Trabajo.15377b

DATOS DEL CLIENTE

Clientes: EMILY AVILA
Direccién: QUITO
Teléfono: 0979168116
DATOS DE LA MUESTRA
Nombre de la Muestra:  [TESTIGO LECHE 100% R2 Lates L
om Uestias e Fecha elaboracién: 25/11/2021
. Fecha vencimiento: X
[Vl Hesmuestieg CARBIELH Contenido declarado: 100 g
Muestreado por: CLIENTE Contenido encontrado: 1009
Fecha de recepcién: 2021-11-26
g EARRGIERIETIES Hora de recepcién: 10:07:50
Olor: CARACTERISTICO Fecha analisis: 2021-11-29
Estado: SOLIDO Fecha entrega: 2021-11-29
RESULTADOS FISICOQUIMICOS
METODO DE METODO DE
PARAMETRO RESULTADO UNIDAD ANALISIS ANALISIS DE INCERTIDUMBRE
INTERNO REFERENCIA
*ACIDEZ 0,00 % (ac. Lactico) PA-FQ-03 AOAC 947.05
*pH 854 | - PA-FQ-154 INEN783 | = e
Nota 1: La informacién de datos del cliente y de la muestra que afecte a la validéz de resultados es proporcionada y exclusiva del
cliente.

Nota 2: Sin la aprobacién escrita del Laboratorio no se debe reproducir el informe, excepto cuando se reproducen en su totalidad.
Nota 3: Los ensayos marcados con (*) NO estén incluidos en el alcance de la acreditacién del SAE.

Nota 4: El resultado se refiere Gnicamente a la muestra recibida o tomada por laboratorio, Ecuachemlab Cia. Ltda., se responsabiliza
exclusivamente de los analisis

Dra. Sandra Morales < T. Bladimir Acosta
JEFE AREA FISICO QUIMICO GERENTE GENERAL

Pasaje S/N y Simén Bolivar, Puente 9, Urbanizacién Armenia 1
Valle de Los Chillos - Quito - Ecuador
Telf: 6007470, 0983192976 / email: ecuachemlab@gmail.com

Desarrollado por RocioSoft.com pag. 1/1 R-03-4.1/Ed.01




— Servicio de
\ # Acreditacion
f C u a e I I l a Ecuatoriano
Laboratorio Quimico y Microbiolégico del Ecuador Acreditacién N° SAE-LEN-17-001
INFORME DE RESULTADOS LABORATORIO DE ENSAYOS
INF.AFQ.15377e

Orden de Trabajo.15377e

DATOS DEL CLIENTE

Clientes: EMILY AVILA
Direccién: QUITO
Teléfono: 0979168116

DATOS DE LA MUESTRA

. TRATAMIENTO 2 LECHE 35% |Lote: X
Namboede s Musstey  |oipro g Fecha elaboracién: 25/11/2021
3 Fecha vencimiento: X
PG demmvisskra: FAERNMERD Contenido declarado: 100 g
Muestreado por: CLIENTE Contenido encontrado: 100 g
Fecha de recepcion: 2021-11-26
Colar: FARACTERISTICO Hora de recepcién: 10:07:50
Olor: CARACTERISTICO Fecha andlisis: 2021-11-29
Estado: SOLIDO Fecha entrega: 2021-11-29

RESULTADOS FISICOQUIMICOS

METODO DE METODO DE
PARAMETRO RESULTADO UNIDAD ANALISIS ANALISIS DE INCERTIDUMBRE
INTERNO REFERENCIA
ACIDEZ 0,00 % (ac. Lactico) PA-FQ-03 AOAC947.05 | -
pH 7,27 | e PA-FQ-154 INEN783 | -
Nota 1: La informacién de datos del cliente y de la muestra que afecte a la validéz de resultados es proporcionada y exclusiva del

cliente.
Nota 2: Sin la aprobacién escrita del Laboratorio no se debe reproducir el informe, excepto cuando se reproducen en su totalidad.
Nota 3: Los ensayos marcados con (*) NO estén incluidos en el alcance de la acreditacién del SAE.

Nota 4: El resultado se refiere Gnicamente a la muestra recibida o tomada por laboratorio, Ecuachemlab Cfa. Ltda., se responsabiliza
exclusivamente de los anélisis

R ///,_7
Dra. Sandra Morales / Dr. Bladimir Acosta
JEFE AREA FISICO QUIMICO GERENTE GENERAL

Pasaje S/N y Simén Bolivar, Puente 9, Urbanizacién Armenia 1
Valle de Los Chillos - Quito - Ecuador
Telf: 6007470, 0983192976 / email: ecuachemlab@gmail.com

Desarrollado por RocioSoft.com pag. 1/1 R-03-4.1/Ed.01




DATOS DEL CLIENTE

| EcuaChemLab

Laboratorio Quimico y Microbiolégico del Ecuador

INFORME DE RESULTADOS

INF.AFQ.15377¢g
Orden de Trabajo.15377g

Clientes: EMILY AVILA
Direccién: QUITO
Teléfono: 0979168116

DATOS DE LA MUESTRA

" TRATAMIENTO 3 LECHE 25%  |Lote: X
Nombre de la Muestra:  |5;rpg 759 R1 Fecha elaboracién: 25/11/2021
" Fecha vencimiento: X
(Tijspetls muEstes. RS Contenido declarado: 100 g
Muestreado por: CLIENTE Contenido encontrado: 100 g
Fecha de recepcion: 2021-11-26
Colap: SRBATIERISTING Hora de recepcién: 10:07:50
Olor: CARACTERISTICO Fecha analisis: 2021-11-29
Estado: SOLIDO Fecha entrega: 2021-11-29

RESULTADOS FISICOQUIMICOS

METODO DE METODO DE
PARAMETRO RESULTADO|  UNIDAD ANALISIS ANALISIS DE | INCERTIDUMBRE
INTERNO REFERENCIA
*ACIDEZ 0,06 % (ac. Lactico) PA-FQ-03 AOAC 947.05 |  ——
*pH = PA-FQ-154 INEN 783 |

Nota 1: La informacién de datos del cliente y de la muestra que afecte a la validéz de resultados es proporcionada y exclusiva del

cliente.

Nota 2: Sin la aprobacién escrita del Laboratorio no se debe reproducir el informe, excepto cuando se reproducen en su totalidad.
Nota 3: Los ensayos marcados con (¥) NO estén incluidos en el alcance de la acreditacién del SAE.
Nota 4: El resultado se refiere nicamente a la muestra recibida o tomada por laboratorio, Ecuachemlab Cfa. Ltda., se responsabiliza

exclusivamente de los analisis

Dra7 Sandra Morales
JEFE AREA FISICO QUIMICO

i :

\ Dr. Bladimir Acosta
¥ GERENTE GENERAL

Pasaje S/N y Simén Bolivar, Puente 9, Urbanizacién Armenia 1
Valle de Los Chillos - Quito - Ecuador
Telf: 6007470, 0983192976 / email: ecuachemlab@gmail.com

Desarrollado por RocioSofl.com pag. 1/1

R-03-4.1/Ed.01
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\ChemlLab

Laboratorio Quimico y M|crob|ologlco del Ecuador
INFORME DE RESULTADOS

DATOS DEL CLIENTE

91

] | Servicio de
Acreditacion
Ecuatoriano

Acreditaciéon N° SAE-LEN-17-001
LABORATORIO DE ENSAYOS

INF.AMB.15376f
Orden de Trabajo.15376f

Clientes:  [EMILYAVILA .
|Direccién: [QUITO - B - )
[Teléfono: - ‘O?]EELQSZ‘I;IGA e B
DATOS DE LA MUESTRA
Nombre de Ia Muestra:  TRATAMIENTO 3 LECHE 25% |[Lote:  x
Nombre de 1a Huestra: ‘,59??*_9 75%RL " |Fechaelaboracion:  5/112021
: [Fecha vencimiento: X
T : ARAMEL i —
WI?O e niuresii:irjay - ‘C A0 O‘ ~ |Contenido declarado: 100g -
Muestreado por: CLIENTE ) - Conte_n‘lc;lclrencontrado. ~|100g
Fecha de recepcidn: 2021-11-26
lor: TERISTICO ~ =

T CARACTERIST! ~ |Horaderecepcién:  10:00:36
Olor: - (CARACTERISTICO i __|Fecha anilisis: ~|2021-11-29
Estado: ~ |SOLIDO ... |[Fechaentrega: 2021-12-07
RESULTADOS MICROBIOLOGICOS
- T || METODODE | METODODE | l

PARAMETRO ‘ RESULTADO UNIDAD ANALISIS | ANALISIS DE INCERTIDUMBRE

~_INTERNO | REFERENCIA - :

;lENCDICE DE COLIFORMES ‘ NMP/g PA-MB-07 | INEN 1529-8 ‘ ‘ |
RECUENTO DE MOHOS | i <10 ;’f ~ UFC/lg PAMB-31 | AOAC997.02 | =2 |
RECUENTO DE LEVADURAS | <10 |  UFC/lg _PA-MB-31 AOAC 997.02 | *1 ]

Nota 1: La informacién de datos dei cliente y de la muestra que afecte a Ia validéz de resultados es proporcionada y exclusiva del

cliente.

Nota 2: Sin la aprobacién escrita del Laboratorio no se debe reproducir el informe, excepto cuando se reproducen en su totalidad.
Nota 3: Los ensayos marcados con (¥) NO estan incluidos en el alcance de la acreditacién del SAE.
Nota 4: El resultado se refiere tnicamente a la muestra recibida o tomada por laboratorio, Ecuachemlab Cia. Ltda., se responsabiliza

exclusivamente de los analisis

Quim. Alim. Karla Alvarez (
JEFE AREA MICROBIOLOGIA

Pasaje S/N y Simén Bolivar, Puente 9, Urbanizacién Armenia 1
Valle de Los Chillos - Quito - Ecuador
Telf: 6007470, 0983192976 / email: ecuachemlab@gmail.com

Desarrollad

“Bladimir Acosta
GERENTE GENERAL

R-04-4.1/Ed.01
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INFORME DE RESULTADOS
INF.AFQ.15377c
Orden de Trabajo.15377c¢

DATOS DEL CLIENTE

Clientes: EMILY AVILA
Direccién: QUITO
Teléfono: 0979168116
DATOS DE LA MUESTRA
5 TRATAMIENTO 1 LECHE 50% |Lote: X
Nombre de [a Muestray |\ Fpe 5595 R Fecha elaboracion: 25/11/2021
. Fecha vencimiento: X

[ M CHEIELS Contenido declarado: 100 g
Muestreado por: CLIENTE Contenido encontrado: 100 g

Fecha de recepcién: 2021-11-26
Folor: G TERBTIES Hora de recepcion: 10:07:50
Olor: CARACTERISTICO Fecha anadlisis: 2021-11-29
Estado: SOLIDO Fecha entrega: 2021-11-29
RESULTADOS FISICOQUIMICOS

METODO DE METODO DE
PARAMETRO RESULTADO UNIDAD ANALISIS ANALISIS DE INCERTIDUMBRE

INTERNO REFERENCIA
*ACIDEZ 0,00 % (ac. Lactico) PA-FQ-03 AOAC 947.05 |  --—--
*pH 732 | e PA-FQ-154 INEN783 [ -
Nlota 1: La informacién de datos del cliente y de la muestra que afecte a la validéz de resultados es proporcionada y exclusiva del
cliente.

Nota 2: Sin la aprobacién escrita del Laboratorio no se debe reproducir el informe, excepto cuando se reproducen en su totalidad.
Nota 3: Los ensayos marcados con (*) NO estén incluidos en el alcance de la acreditacién del SAE.

Nota 4: El resultado se refiere Gnicamente a la muestra recibida o tomada por laboratorio, Ecuachemlab Cfa. Ltda., se responsabiliza
exclusivamente de los analisis

( Dr. Bladimir Acosta
GERENTE GENERAL

Dra. Sandra Morales
JEFE AREA FISICO QUIMICO i

Pasaje S/N y Simén Bolivar, Puente 9, Urbanizacién Armenia 1
Valle de Los Chillos - Quito - Ecuador
Telf: 6007470, 0983192976 / email: ecuachemlab@gmail.com

R-03-4.1/Ed.01

Desarrollado por RocioSoft.com pag. 1/1
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INFORME DE RESULTADOS

DATOS DEL CLIENTE

aChemlLab

Laboratorio Quimico y Microbioldgico del Ecuador

INF.AFQ.15377a

Orden de Trabajo.15377a
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Clientes: EMILY AVILA
Direccién: QUITO
Teléfono: 0979168116
DATOS DE LA MUESTRA
Nombre de la Muestra:  [TESTIGO LECHE 100% R1 Lot i

eide nesta: i Fecha elaboracién: 25/11/2021

4 Fecha vencimiento: X
¥ ign Gemesire EaRANELS Contenido declarado: 100 g
Muestreado por: CLIENTE Contenido encontrado: 100 g
Fecha de recepcion: 2021-11-26
Calor CARACTERSTICD Hora de recepcién: 10:07:50
Olor: CARACTERISTICO Fecha analisis: 2021-11-29
Estado: SOLIDO Fecha entrega: 2021-11-29
RESULTADOS FISICOQUIMICOS
METODO DE METODO DE
PARAMETRO RESULTADO UNIDAD ANALISIS ANALISIS DE INCERTIDUMBRE
INTERNO REFERENCIA

*ACIDEZ 0,00 % (ac. Lactico) PA-FQ-03 AOAC 947.05 | -
*pH 826 | - PA-FQ-154 INEN 783 | = e
Nota 1: La informacién de datos del cliente y de la muestra que afecte a la validéz de resultados es proporcionada y exclusiva del
cliente.

Nota 2: Sin la aprobacién escrita del Laboratorio no se debe reproducir el informe, excepto cuando se reproducen en su totalidad.
Nota 3: Los ensayos marcados con (¥) NO estén incluidos en el alcance de la acreditacién del SAE.

Nota 4: El resultado se refiere Gnicamente a la muestra recibida o tomada por laboratorio, Ecuachemlab Cfa. Ltda., se responsabiliza
exclusivamente de los analisis

Dr. Bladimir Acosta
RENTE GENERAL

Dra. Sandra Morales
JEFE AREA FISICO QUIMICO

Pasaje S/N y Simén Bolivar, Puente 9, Urbanizacién Armenia 1
Valle de Los Chillos - Quito - Ecuador
Telf: 6007470, 0983192976 / email: ecuachemlab@gmail.com

Desarrollado por RacioSoft.com pég. 1/1 R-03-4.1/Ed.01




) | EcuaChemLab

Laboratorio Quimico y Microbioldgico del Ecuador

INFORME DE RESULTADOS
INF.AFQ.15377h
Orden de Trabajo.15377h

DATOS DEL CLIENTE

Clientes: EMILY AVILA
Direccién: QUITO
Teléfono: 0979168116
DATOS DE LA MUESTRA
" TRATAMIENTO 2 LECHE 35% |Lote: X
Mombre de la/ Muestra:  c\;rrp G55 R1 Fecha elaboracién: 25/11/2021
Fecha vencimiento: X
o e il EARAMELO Contenido declarado: 100 g
Muestreado por: CLIENTE Contenido encontrado: 100 g
. Fecha de recepcién: 2021-11-26
Calan i Hora de recepcion: 10:07:50
Olor: CARACTERISTICO Fecha analisis: 2021-11-29
Estado: SOLIDO Fecha entrega: 2021-11-29

RESULTADOS FISICOQUIMICOS

METODO DE METODO DE
PARAMETRO RESULTADO UNIDAD ANALISIS ANALISIS DE INCERTIDUMBRE
INTERNO REFERENCIA
*ACIDEZ 0,00 % (ac. Lactico) PA-FQ-03 AOAC947.05 | = -
*pH 727 | - PA-FQ-154 INEN783 | = --e-
Nota 1: La informacién de datos del cliente y de la muestra que afecte a la validéz de resultados es proporcionada y exclusiva del

cliente,

Nota 2: Sin la aprobacién escrita del Laboratorio no se debe reproducir el informe, excepto cuando se reproducen en su totalidad.
Nota 3: Los ensayos marcados con (*¥) NO estén incluidos en el alcance de la acreditacién del SAE.

Nota 4: El resultado se refiere Gnicamente a la muestra recibida o tomada por laboratorio, Ecuachemlab Cfa. Ltda., se responsabiliza
exclusivamente de los anélisis

=
ol

.

Dr aﬂlmi} Acosta
ERENTE GENERAL

. Sandra Morales
JEFE AREA FISICO QUIMICO

C e

Pasaje S/N y Simén Bolivar, Puente 9, Urbanizacién Armenia 1
Valle de Los Chillos - Quito - Ecuador
Telf: 6007470, 0983192976 / email: ecuachemlab@gmail.com

Desarrollado por RocioSoft.com pag. 1/1 R-03-4.1/Ed.01
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DATOS DEL CLIENTE

aChemLab

(@ |
Laboratorio Quimico y Microbioldgico del Ecuador

cCuU

INFORME DE RESULTADOS

INF.AFQ.15978a

Orden de Trabajo.15978a

Clientes: EMILY AVILA
Direccién: QUITO
Teléfono: 0979168116
DATOS DE LA MUESTRA
Nombre de la Muestra:  |CARAMELO MUESTRA 173 [Lote A
ompreide Ta Wliestras Fecha elaboracién: 02/02/2022
. Fecha vencimiento: X
TG Qe mbestos: CARAMELD Contenido declarado: 200 g
Muestreado por: CLIENTE Contenido encontrado: 2009
Fecha de recepcién: 2022-02-03
i EABALIERED Hora de recepcién: 10:19:29
" e 04 al 11 de Febrero
Olor: CARACTERISTICO Fecha analisis: del 2022
Estado: SOLIDO Fecha entrega: 2022-02-14

RESULTADOS FISICOQUIMICOS

METODO DE METODO DE
PARAMETRO RESULTADO|  UNIDAD ANALISIS ANALISIS DE | INCERTIDUMBRE
INTERNO REFERENCIA

*FIBRA BRUTA 0,00 % PA-FQ-88 INEN522 | ——
*HUMEDAD 2.75 % PAFQ-113 AOAC 925.10
*CENIZA 1,49 % PA-FQ-58 AOAC 923.03
*SODIO 2762,83 ma/Kg PAFQazy | SM 30308, 3111
*PROTEINA 3,75 % PA-FQ-160 AOAC200L.11 |
*GRASA 7,52 % PA-FQ-105 AOAC 2003.06
*COLESTEROL 6,62 mg/100g PA-FQ-66 HPLC
*CARBOHIDRATOS 84,49 % PA-FQ-56 CALCULO

420,64 KCAL/100g
% -FO-

CALORIAS - o PA-FQ-54 CALCULO
*PERFIL DE AZUCARES TOTALES
PARAMETROS RESULTADOS UNIDAD METODO ANALISIS

Fructosa 0,00 % PA-FQ- 39 / HPLC
Glucosa 2,70 % PA-FQ- 39 / HPLC
Sacarosa 22,43 % PA-FQ- 39 / HPLC
Lactosa 6,70 % PA-FQ- 39 / HPLC
AZUCARES TOTALES 51,83 % PA-FQ- 39 / HPLC

Nota 1: La informacién de datos del cliente y de la muestra que afecte a la validéz de resultados es proporcionada y exclusiva del

cliente.

Nota 2: Sin la aprobacién escrita del Laboratorio no se debe reproducir el informe, excepto cuando se reproducen en su totalidad.
Nota 3: Los ensayos marcados con (*) NO estén incluidos en el alcance de la acreditacién del SAE.
Nota 4: El resultado se refiere (nicamente a la muestra recibida o tomada por laboratorio, Ecuachemlab Cfa. Ltda., se responsabiliza

exclusivamente de los andlisis

95

/ f
Dra. Sandra Morales <\
JEFE AREA FISICO QUIMICO

Dr. Bladimir Acosta
GERENTE GENERAL

Pasaje S/N y Simén Bolivar, Puente 9, Urbanizacién Armenia 1£-
Valle de Los Chillos - Quito - Ecuador
Telf: 6007470, 0983192976 / email: ecuachemlab@gmail.com
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Anexo 6. Fotografias de elaboracion del caramelo y encuestas

Figura 26. Analisis sensorial

Fuente: Avila e., Viracocha M.
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Anexo 7. Norma Técnica Ecuatoriana

inatituio Ecuntoriann do Normalizacién

Ciusito - Ecuador

MORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2217:2012

Primeara revizidn

PRODUCTOS DE CONFITERIA. CARAMELOS, PASTILLAS,
GRAGEAS, GOMITAS Y TURRONES. REQUISITOS.

Primera Edicion

COORFMECTEOHE Yy IMMODUCTS. CAMDIES. FILLS. SAsGa® DDA TED. GURAS SN0 ROUGS TS, PEOUINERIENT 5.

DESCMIFTORES: Tecnoops de o: simesntos. NIuCHr. Eroducto: dn EcucE. mimedon producios ds condterm. dulces. confiies.

[ LEEg ]
1T A7 18000



COU: 22414 m IR 3TTR

K5: 87.180.00 ———— =L 02.08-801

NTE INEN

Horma Tecnlca PRODUCTOS DE COMFITERLA S T332

Ecuatorana |[CARAMELOS, PASTILLAS, GRAGEAS, GOMITAS ¥ TURRONES. Primera roviabén

Voluntara REGINSITOE. HAIOT

1. DEJETO

1.1 Esia norma establece los requishos y caracteris3cas que deben cumplr ks carameios, pastilas,
Qrageas, Qomias y umones.

2. BALCANCE

21 Esta nomna s= aplca a los carameios, pastllas, grageas, gomitas y Umonss; S8 Incuye A e
dletelcos.

3. DEFINICIONES
3.1 Para efiectos de e5ta nonma sa adoptan 13s sSgquisntes definiciones:

311 Casmeis. Son producios de consisiencla sdilda o semisdlida que se oblienan ol cocimiemin
ge un amiaar de Zalcares ¥ 30U, ¥ JUe PUSHSN cONEna O Nd 0Tas SusEncias v adilves almenticics

pesmitiscs.

312 Casmeiss duns. Son producios elEDorados 3 base de amicares en fomna o8 almibar, que
adquisran Una conslstenda soilda y quebradiza al enfriarse.

3.11.1&%:5‘?:95'3,[5*:35. Smmnaﬂﬁmmnm.m.ﬂaMnmwm
INCOMporagdo Un SOpofte no comestble de materal autorizado por 3 autordad sankara competente

[maderm, plasiicn, canon, elc.)

313  Casmeiss danoos. Son productos faciments masticabies elaborados @ base de amlcarss en
forma ge almibares, que adquisen A consistenda semistlida, 0eiEiN0sa O pasinea, cuando Sstan
Trios.

3.1.3.1 Tofess. Son caramelos blandos elaborados 3 base de un amibar de azlcares y lethe, que
pusden contener mantegulla u ofra grasa comesthis.

314 Cammeins eiencs. Son cammalos durcs o Mandos que comienen en su Inberor Ingredisntes
liquitios, shildcs o samistlidos de grado almentaria.

315 Cammelns moubemns. mmdmnmmuﬁnmm.mﬂmWUM
£apa de aricar o chocolats.

316 Casmeis iquds O gemMa de caramala. Son lo6 carameles gue mantiensn una conslstEnca
viscoea, semiliquida o liquida 3l enfriarse y dspensarss OUrEnis sU LS.

317 Goegeas. Son comfes fomados por un nicien de amendras, avelanas, manl, fmias, chocolate
y OiCes GIMIENes © bien, por NG a5t de dichos productns Malkios Como azicanss; dicho niseD estE
recubleno por una capa de amicar o chocolate, abrlantada o no, Y pusden conensr oiras SUSEENGas y
adiftvos alimentcios peamitiics.

3.1.8 Fasiiss 0 compnmicos. Son producios pbienitos por compresion o moideado de ura mezda de
azlcar en polvo adicionata de gomas, dexirinas o estearaios ¥ olEs sustancias y adiivos alimentanios

penmitidios; pUeden s=r recublerios o na.

315 Gomiss. Son producics cotenioos por MEZEla de gomas Naturals, geiatings, pecting, 30ar-3ar,
glucosa, almidon, anleanss y oiras SUSENCias ¥ adivos lmantanos permifidos.

{Continds)

DESCRIPT ORES
coniibaz.

m s laz sl L de sruew. Eirsdon. productor ds condberm. dulok:s

D00 24
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3151 Mavaviscos (MEshmelows.  Son gomRas que contienen albimira o que ke da una
conslsiencia piastica y espon|osa, recubiertas o no.

3190 Turones Son produchos constRulos por Una masa sallda o semistlda elEnoEdo 3 hase de un
almiizar e amicar refnada o no, glucosa, misl de abeias, alpiming, gelaling, nias confiadas o
cistalizadas, frulos secos (aonjoll, manl, almendras, avellanas, nueces, eic), y ofras sustanclas y
aditvos alimentanos permitdos, pusden sa recubienos o no.

31900 Tumon duwo. S5 el lumon de conslsbeancla durm ¥ quebradza que puede tener o no fiuins secos
tostados (djonjoll, manl, amendras, avelanas, nuecss, Sio.) wo Mutas comfitadas disrioudes en 3
masa.

3.1.102 Turon endo. Es & umdn de conslsienda semisolida que pueds 0 no Bner TNEDE SecE
tostados (ajonjoll, manl, amendras, avelanas, nuecss, eio.) wo Stas confiadas dsirbuldas en la
masa.

3101 Dukes disfeticos. Son los caramelos, pastilas, grageas, gomEas y fUMonas cuyn contankdo o
carpohidraics (dexirosa, azbcar Irvertidio, disacanidos digenbles, amidones, dexiring) no 25 mayor al &
. L3 sustiudion total o parcial e esins carbohidraios pusde ser hechia por polaiconoles [Sorbitl,
maniiol, maitiod, xditod, eic) soins 0 mezciadios.

4 CLASIFICACION

4.1 Los caramelss, pasilias, grageas, gomias y bumones O acuerdo 3 |3 natoalezm de s
Ingragleni=s ¥ @ 6U prOces0 0e fabrcacion 2 ciasfican en:

411 Cammeiss

4.1.1.1 Cammeizs twms

3] simples,

b) relienos,

]

d) rellencs y recubienos.
4.1.1.2 Cammeios Handos

a) simpios,
b} relienos,

C)  recubleros,

d) relienos y recublestos.

41.1.3 Cammeio iquido o crema de carameis
412 PastiVas 0 comprimicos

413 Crageas

414 GomiE

a) simpiss,
b)  recubiertss,

4.1.4.1 Mehvavisoos

3) simples,
b recubiers,

{Contindg)
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415 Tumanaes

4.1.5.1 Tumones gurss

3) sImples,
b) relience,

£ recubleos,
#) reliencs y recubiertos,

4152 Tumones blandos
3] simples,

B rellenos,

¢ recublerios,

g reflenos y recublencs.
416 Dukes detencos
3) caameins,

b pastilas,

g) grages,

g) gomitas,

E] fumones.

5 DISPOSICIONES GEMERALES

3.1 B producto al ser evallado sensoriaimente debe tener color, sabor y olor caracternisticos. Mo debe
presertar rancider, debe estar Ibve de resios de insecios y de mabenial exdrafio.

52 © product & ser analizado no debe presentar detenon fiskco, QUIMICO Nl MIcoDiokgico.

53 En la elaboracion de caramelps, pasilias, grageas, gomitas y fumones se podra udlizar
edulcoraniss Nuirithves como: azicar refinada, azicar sin refinar, |arabe de glucosa, azucar Invertido,
mie o fuchosa.

5.4 5Serecomienda que los productos contemplados por las disposiclones de |3 presante nomma se
preparen y manipulen de conformidad con io establecido en I3 legisiacion nacional vigente sobre
Buenas practicas de manufachura para almenios procesacos.

5.5 L06 prociucios Que BE USEN como relieno y recusnmiento deben cumipilr Gon |35 especiicaciones de
5L N3 COmespondiente.

E REGUISITOS

E.1 Requisifos sspecicos

B.1.1 Requisfos par /o5 caramels durss Loe carameios durss deben cumplr con los requisiics
especticados & |3 tanla 1.

TABLA1.

Raquisito Contaniao Maxdms MELC00 8 BNaays
Humedad, % (en faonca) 30 NTE IMEN 265
Eacanea, % 00,0 ROAL 03036
AZDCares MOuhaes, 230 ROAL 31.057

{Coniiia)

=3 20 Tl
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ZO0UE-OT

612 Regquwsios pars oS caramelas iantas LoE caramesss hiandos deben cumplir con Ios requisios

especificaios & laEbla 2

TABLA 2.
Tolass Caramshos blandos
Requisiio Min Max Min Max Metodo de ensayo

Humedad, 10,0 10,0 NTE INEN 2B5
SacameEa, - E5.0 - &5,0 ADAT 93035
zrasatonal, &= 3.0 - 3.0 - NTE IMEM 12, Meiodn

Ribsa Golleh
Proteing, % 5 N X §,35) 25 - - - A0AC 920 1TE

613 Reguwsios paa os caramelns (qwoias. Los camRmains |Iuidos o ciema liquida deban cumpilr

Con i0E requistins espegficados en |a tanla 3.

TABLA 3.
Raquisto Conbanido masdmo Matods de ensayo
SacameEa, 5,0 ADAC 930 36

E14 Reguwskos para 35 pastiiss. Las pastilas deben cumplir con s requistos espechicados en la
thia 4.
TABLA &
Requislic Contenldo maximo Mabodo e ansays
Humedad, % 5,0 NTE INEM 265

E15 Reguwskos pars 35 gregess. Las grageas deben cumplir con os requisios especiicados & la

tabia 5.

TABLA 5

Requisio

Conianiio meedmo

Método de ensayo

Humedad, %

10,0

WTE INEN 285

E18 Reguwskos Ders jas gomiEs Las gomitas deben cumplir con o requising especificatios =n las

tabia 6.
TABLA 6.
Requishe Min W Matodo s ensays
AuUmenad, % - 750 NTE INEN 255
Sacansa, % - 500 ADALC 030,36

617 Regquwsios pais oS mones. Los mones Seben cumpln oon 106 requishos especilcados en las

tabizs.
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TABLAT.

Requisio Min Max W&o 08 BNaays
Humedad, % - 20,0 WTE IMEHN 285
Axicares ToEkes, %

- Simpias - 0,0 ADEC 31057
- Rellence W reclbicsnios - 7,0 ADEC 31057
Recupimierno, % - 30,0 Por diferenda de
pesn, uego de haber
ratirado =
MesCUnmiETin
Frutos secoe yio fuia confitada, 90 - Por dierenda da
% - pesn, uego de haber
SEnarato s fnuos
secoe yo fnna
coniiada
= Bl LT Bl PRCLIETISED
= 5wl lumin oonieom Fulod s ghe ute cenfileste

E18 Emﬁmsmh:mm:l:gm mmmmmrmmwrm 0=
requishos micmologhcos especiicados en |3 tbia 3.

TABLA & Requisitos microblokglcos

R pquis s n m M (] Mabodo Os anaayn

MR Colformes fegalesyg 3 <3 - o WTE INEM 1525-E
WIChos ¥ Ievaduas, UFCg ]

- Carameios: duros, 5 5mi0’ 1.0 10" 1 NTE INEM 1539-10

CarAmeins Bguidos

- caramelos blandos y tofles 5 1,0 10107 1 WTE INEM 1539-10

- pastilas, o compimidos 5 2 min® 3 0 id” 1 WTE INEM 1539-10

_ Qrageas y tumones B LEIT - 0 NTE INEN 152510

- qomitas 5 ENR 1,0 10 1 WTE INEM 1539-10
EsEfiocncts ausus FOT = 1,010 - 1] WTE INEM 153914
= Esle patiored e Sebe v ue corcairmnie en e § Dofiores

UFC = unidades fonradoras de colonias
HMP = nimem mas probable

DCaonde:

n = ndmem de unidades de muesia

M = nivel de aceptacion
M = nivel ge rechazo

& =nomen de unkdades oefesunsas que 58 acaptan

E13

3) 8% delamasa del producto, para relienos liguidos;
b &% 0 la masa del producta, para relienos solldos.

El relieno de los confbes en general no podran S mennes:

E.1.10 Acihos alimeniados. Se permite & uso de lios aditivos enlisfados en 13 NTE IMEM 2074,

E.1.11 Contsminanies.

Los limbss mepdmos permifdos de mefaes iowicns en los producins de
confitena en general, 52ran 1os que s espagiican en la Ebla 2.

TABLA 3. Limites maximos parmitidos para metales toxicos

Metales 10 Eeos Limites maximos, MBtodo 08 6naays
mg%g
AIGENICD, COMG A 0.2 NTE INEH 258
Plomg, como Po 0.1 MTE INEH 271
Continis)

D01 -l
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E.2 Requisfics complamentarios
621 AlMGcEnamvents y franspore

£21.1 Las condiclonss de aimacenamiento y Fansporie deben cumplr con Ias nommas higienicas
sanitarias vigentes.

622 Las uridades de comerdailzacion de este producin deben cumpir con o dispuesto en la Ley
2007-76 del Sistema Ecuatoriano de la Calkdad.

7. INSPECCION
7.1 Musafreo

711 Las mussiTas se deben 10mar en un legar protegida ¥ na expussto a 3 Iwda, al calor, a3l are, 3
poive 0 a hallin,

712 Los Instrumenios de muesnso se deben IMplar y s2car antes y despuds de 50 150; para &l caso
g2 [3s muesiras: para anallsls microbiologico 10s Instrumenios deben sor eslenlizados.

713 Se deben OMA ECIUCIONES parE proteger e producid gue 52 estd muestreando, |
muestras, Ios InsTumentos de mussteg y los Feciplentss paR guandar [as muesias, conlra cuaiquisr
posibie contaminacion.

714 Las mussiTas s2 deben colocar en reciplentes Impics y s8cos, |06 cuales deben s de tamaflo
apropiado para que s« llenen completamenis de muestra, kenlsndo 13 precaucion de gue esta no queds
apretada

715 Cada unikdad 0e muesien s2 debe sellar hermetcamente despuds de llenada, ¥ ILego debe
nfuiarse con 13 INfomacion compieta S00ME 13 MuesTa y &l mussien; esta Informagion debe inclulr 1o
siguiente: fecha de muesen, Nmen de codiga o oe lole, lugar del muestreo, nombre del fabricants y
cuslguier ot aspecin que 52 consldens Importanis.

118 Las muesiras deben amacenanse de (&l manera que no suiran camblos o alieadiones.

1.7 Elndmero de reclplentes para formar |a muesta giobal s2 Indica en | tabla 135, para & anallsks
microbiolglico & bomard minimo 3 muesiras por lote.

TABLS 100
Tamao de mussira (m
Tamafo da lobs M) Presaniackin manor Pressniacian
asmg mayor 3 5009
Hasta 25 3 3
25 3 100 G 4
101 a 00 k| 5
301 a S00 12 7
mias de 500 15 )

7.8 Laseleccion de las unidades de muesireo de un lote 52 debe Nacer 3l azar y de manera que se
tengan unidades de todas |as pares oal iofg pam este propisto s2 dede emplear Una tabia de
nUMerte 3 azar. S no se dspone de dicha tabla se puede adoptar & procedimianto siguients: se
numeran las unidades 1, 2, 3,...,  comenzando por cualquier unidad y en & omden que sa deses v cada
Endsima unidad constiuira 13 unidad de MUeSTeo 3 seieccionar. £ valor de ™ resuita de dividir &
tamaflo del lote (N}, para & nimem de unidades de MUBSTED 3 seleccionar (i)

719 Toma de muestas pars & andlsls micabloldgico. Las muesiras para & analisls micrbinlogico
deben s rofuladss con t0da la IforMacien relaconada con &l MUeEeo y Ser irasladados |o antes

preible @l laboriono respecivo DA 5US analsls comespondlentss.

{Continds)
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7110 Toma de muesias para & andlsls Msico y quimico. De cada unidad de muestieo que se
FESCOONG 52 530N Canidales apmuimataments IQuales para Natsr una mussira compussta de 1 kg
Esta muestra se dhide en res paries lguaies, 5e Tansfiere a reciplentas secos y mplos, se sellan
hesmiticaments y 52 rohlan como se Indca en 7.1.5. Una de estas muesiras compuestas debe sar
para e fabricanis, 13 obra para e laboraioio donde 5& realzan ks andilsts y |3 ke &6 Una conta
milesra

7111 Cuando I35 unidades de muestreo contengan corfites de dferentes cases, en un mismo
exiraer comao &2 Inglea en 7.1.8.
72 Aceptacion o recharo. Se acepts of iole o indas 135 mueshas analzadas cumplen con los
mmmmHmm:mm*mElm:

B. ENVASADO Y EMBALADO

B.1 Los producios de conferia deben expenderse en envasss asdplicos, que aseguren |3 adecuada
consenvacion y calldad el productn.

8.2 Los producios de confterta deben acondicionanse N eNvases cuys miatertal, en contacto con &
producto, 523 resistente 3 sU 3coion y No akers a8 caracieristicas organolepticas del misma.

8.3 El embalaje debe hacerse en condiciones gue manienga |35 caractenisicas oel producio y
aseguren su Inocukdad durante el almacenamientn, transporis y expendio.

B.4 Pusden willzarse smbaaes en dversas formas o iguEs para contenss y presentar & producto.

3. ROTULADC
1.1 B Roluado ge este producto depe cumplir con los rRquisioe esabiasidos en & RTE IMEM 022,

RCTA Lok reugubitos s e iTEmsbn con i mdlodes de emsires de o Bofmes Tenkan Eomloniatm, on cmo de que sl 0o
aodihinh i USSR ook ralibodicns da b AUCAC @f Su Dl edicdhih

{Continda)
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APEMDICEZ
Z1 DOCUMENTOS HORMATIOS A CONSULTAR

Homa Técnlza Ecuatoiana NTE INEN 12 Lache. Defarminackn de conendo Je gress

Hama Técnlza Ecuatoiana NTE IMEN 265 Azicar. Defaminaddn de la humedad

Homa Técnlza Ecuatoiana NTE IMEN 2539 Consenas vegefaies. Defeminacion oa confenido e
S5SNI

Mama Tecnlca Ecuatonana MTE IMEM 271 Consenas vepaiaies. Deferminacion o confemioo o
CVONTIO

Noma Tecnica Ecustonana MTE INEN 15286 Conrod mirobiologico 98 jos almenios.
Deferminacion de microorganismos colfrmes  por
I3 fécnica del RiMmEn: mas probable.

Moma Tecnica Ecustonana MTE INEN 1520-10 Confrd microbioidgico o8 jos almenios.
Daferminaciin del NAMer 2 mohas ¥ levadlras
viates.

Morma Técnica Ecusionana MTE INEN 1528-14 Confd micobloidgico o8 jos  abmenfos.
Siaphyiococcus awews Recuenis en placa de
Slemira por extension en .

Moma Técnica Ecumtonana MTE INEN 2074 Adfhvos  almenfarios permitoos pardg  covISumo
humang. Lisias poskivas. Requisios

Raglamento Técnico Ecuatorianc ATE INEN 022 Regiamento Téonico Ecudloranc.  Roluldo de
producios abmendcios procesadds, envasadas

EMpaCados. Requistos

Ley 2007-78 gl Sistema Bcuaforiane de fs Caldad,  Pubiicads
en e/ Regisim Ofcial No. 26 de 20ma.

ADAC Official Method 920,175, 2005 Mirogen in Sugars and Syrups Kaldahl Method

ADAC Offcial Method 930,36, 2005 SuCrose in Sugars and STUps

ADAC Offcial Method 905.03, 2005 ivert sugar In sugar and Symups (Wunson Walker
General Wethod)

£2 BASES DE ESTUDMD
Mama anding Ma ODSE-008. Prodicios aimeniichns Camsmeins ourns. Lima 2008
Hama andina WA 005322008, Pmdicios aimentichas. Cammeins Nandos. Lima 2008,
Hama andina WA 00572008, Pmaicios alimentichas. Dulces comprimidos. Lima 20038,

Codigo almentano Argenting, capfuls X Artkaios: TaT al 515 - Almenins azcaados - Aclualzado al
S2010

Reglamentn Chiiena de e almenios, achalrado a 2010,

Regiameniy Téonko sanfano sobre mones y maZapanes. Real Decreto 116771980 BOE 231 de 26 de
sepliemine de 1980,
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Anexo 8. Hoja Guia
Hoja guia

I.  Tema: Elaboracion de un caramelo tipo toffee con la adiccion de lacto suero
Il.  Objetivo

Objetivo General

Caracterizar una nueva variedad de caramelo (Toffee) con la adicion de suero lacteo en

diferentes concentraciones.
I1l.  Introduccién

Se define al lactosuero (LS) como el producto residual alcanzado a partir de la leche en la
fabricacion del queso o la mantequilla. Aproximadamente el 90% del total de la leche empleada
en la industria quesera es desechada como LS. Existen dos tipos de LS: el LS dulce el cual es
obtenido durante la elaboracion de quesos por medio de una coagulacion enzimatica y el LS

acido donde el coagulo se ha formado fundamentalmente por acidificacion.

Por medio de la historia el LS ha sido relegado a la condicién de desecho, siendo un subproducto
altamente contaminante, a juzgar por la alta demanda de oxigeno que involucra su
descomposicién aerdbica. Esto genera que la mayor parte del LS producido sea eliminado,
vertiéndolo en las aguas corrientes por el sistema de tuberias, o en otros casos, brindandolo
como suplemento nutricional en distintas explotaciones animales, como la porcicola, todo esto
sin tener conocimiento de sus apropiadas condiciones para ser utilizado como materia prima en

la industria de derivados lacteos, para el consumo humano.

El LS es una excelente materia prima para obtener diferentes productos a nivel tecnolégico o
como medio de formulacion en procesos fermentativos. A pesar del problema de contaminacion
que se genera, existe una infinidad de productos que se pueden obtener. Dentro de estos
productos estan acidos orgénicos, productos de panaderia, bebidas para deportistas, alcoholes,
bebidas fermentadas, gomas, empaques biodegradables, sustancias inhibidoras de crecimiento,
proteina unicelular, exopolisacéaridos, concentrados proteicos; ademas, las proteinas del LS

tienen propiedades funcionales que permiten ser muy utiles en el area de los alimentos.

El nombre de caramelo proviene del descubrimiento de la cafia de azucar, también Ilamada
“cafia de miel” denominada en latin como “canna melis” y que finalmente dard lugar a
“caramelo”. Con la cafia de miel se desarrollaron nuevas y mejores técnicas de reposteria, el

problema fue que durante siglos fue un producto de lujo no alcanzable por cualquiera. De esta
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época son también los grajeados, caramelos cubiertos de aztcar o de chocolate y rellenos con
frutos secos, crocantis, pasas, etc. A estas grageas se les afiadia aromas de fresa, violeta o
almizcle y se les daba diversos colores, para que llamasen la atencién. Fue ya en 1850 cuando

Estados Unidos comenz6 con la produccion industrial de caramelos.

Se compone de dos azucares simples llamadas glucosa (el ingrediente principal del jarabe de
maiz) y fructosa (la méas dulce de todos los azucares). El ingrediente principal en la mayoria de
los caramelos es el azicar. AzUcar es un término general que se usa para describir una clase de

moléculas que incluye sacarosa, fructosa y glucosa.
IV. Materiales, equipos y reactivos
Materiales y equipos
Ollas
Paletas de madera
Litrero
Envases
Balanza
Recipientes de plastico
Moldes de caramelo
Termometro
e Insumos
Suero lacteo
Leche
Azlcar
Nata o crema de leche
Sorbato de potasio
Bicarbonato de sodio

Pectina
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V.  Metodologia

Proceso y formulacion del caramelo tipo toffee con la adiccién de lacto suero para 1 It

Leche (25%) + suero de leche (75%)

Leche 2509

Suero lacteo 7509

Azucar 300g

Crema de leche 120g

Glucosa 150g

Sorbato de potasio 2¢g

Bicarbonato de sodio 49

Pectina 14g

VI.  Procedimiento

Pesar las cantidades de aditivos (bicarbonato de sodio, pectina, sorbato de potasio)

Medir la cantidad solicitada de leche, suero lacteo y nata o crema de leche para los diferentes

tratamientos.

Colocar en las ollas de los diferentes tratamientos las cantidades de leche, suero lacteo y nata o
crema de leche a fuego lento y mecer constantemente la mezcla con la paleta de madera

mientras hierve.

Colocar los aditivos (bicarbonato de sodio, pectina, sorbato de potasio) en cuanto comience a

hervir la mezcla.

Esperar de una hora y media a dos horas para que la leche, suero lacteo y nata o crema de leche

se condense lo suficiente y adquiera una consistencia firme.

Retirar la mezcla de las ollas y colocarle en el recipiente plastico, de inmediato afiadir ya sea el

mani, almendras para los diferentes productos.
Dejar enfriar en moldes.
Una vez frio el caramelo envolverlo con papel cera.

VII.  Célculos y resultados
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El estudiante o los estudiantes del grupo de trabajo reportaran dichos resultados de los datos

obtenidos y detallaran los calculos necesarios de acuerdo a la practica.
VIII.  Discusion

El estudiante se encargara de discutir los resultados que obtuvo en la practica realizada, con la
finalidad de reforzar lo aprendido, ademas debe comparar y discutir con resultados de otros
autores, para lo cual debe revisar la Norma INEN, articulos, tesis o proyectos realizados.

IX. Conclusién

Se suscribiran conclusiones técnicas de acuerdo al tema tratado
X.  Recomendacién

De acuerdo al criterio del estudiante se daran al final del informe.
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