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RESUMEN

La presente investigacion se desarrolld a partir del estudio del contenido
nutricional de la leche soya con la finalidad de aprovechar su potencial proteinico
es decir el contenido de proteina, incrementando de esta manera el contenido de
proteina del manjar de leche comuin, obteniendo asi una nueva alternativa del

consumo de la leche de soya en forma de manjar.

Permitiendo asi el desarrollo del manjar tradicional en manjar de soya, debido a
la evidente necesidad de obtener productos nuevos y nutritivos, conociendo asi el
uso de diferentes materias primas para la obtencion de manjar, sustituyendo en un
porcentaje adecuado la leche de vacas con leche de soya en la elaboracion del

mismo.

El trabajo investigativo se realiz6 en la industria lactea el Caserio, en la provincia

de Pichincha, canton Mejia, barrio San Alfonso.

En esta investigacion se aplicé un D.B.C.A (Diseiio de Bloques Completamente
al Azar) en un arregld factorial A*B con tres repeticiones, al existir diferencia

estadistica entre factores se aplico la prueba de Tukey al 5 %.

Los resultados arrojados segun las cataciones y con el andlisis estadistico
aplicado demostraron que los tratamientos t5 (60% leche de soya y leche vaca
en un 40%) y t6 (60% leche de soya y leche vaca en un 40%) son los mejores
ya que existid una aceptacion del producto a la sustitucion del 60 % de leche de
soya, presentando el manjar de soya buenas caracteristicas organolépticas,

microbiologicas y principalmente nutricionales.

Con esta nueva alternativa de consumo, se podra ofrecer un producto sin
colesterol, sin lactosa. Pero con un alto contenido de proteina en un 4 % en
comparaciéon a un manjar de leche de vaca que contiene tan solo un 2%,
convirtiéndose en apto para el consumo humano por su rico valor nutricional y
tomando en cuenta que el producto elaborado tiene un costo de 1.04 dolares los

300g con un rendimiento de 55,6%
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ABSTRACT

The present research was developed with the aim of taking advantage of the
nutritional potential of the soy especially its protein in order to increase the
nutritional content of the common milk syrup, which will allow to make known a
new alternative of the soy milk as syrup, which shows good organoleptic

microbiological characteristics and mainly nutritional.

Generating a new alternative and allowing the development of the traditional
syrup into soy syrup, due to the evident necessity of obtaining new and nutritive
products, and getting to know the use of different raw material for obtaining
soybean syrup, replacing in adequate percentage of cow milk in its elaboration,

which traditionally it is elaborated with cow milk.

The work was carried out at the Caserio milky industry in the Pichincha province,
Mejia town, San Alfonso Neighborhood. By elaborating the syrup with soymilk,
the nutritional value of the syrup increased and its organoleptic and physical-

chemical characteristics were the most acceptable.

The results that were obtained according to the analysis, and with statistical
analysis, this showed that the treatments t5 (60% soymilk and cow milk at a
40%) and t6 (60% soymilk and cow milk at a 40%) they are the best because
there has been a wide acceptance of the product with the substitution of the 60%

of soymilk.

With this consumption alternative, it will be possible to offer a product free of
cholesterol or lactose. But with a high content level of protein at a 4% comparing
to a cow milk syrup that contains a 2% of protein, this makes the soy syrup apt
for the consumption by all population, taking into account that elaborated product

has a cost of $ 1.04 every 300g. with a performance of 55,6%.
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INTRODUCCION

La soya también es conocida como soja, es un vegetal de origen subtropical cuyo
nombre cientifico es Glycine max L por su elevado contenido de aceite junto al
cartamo, el algodon, el girasol, la aceituna y el cacahuate son considerados
oleaginosas y esta es aprovechada para el consumo humano y animal por ser rico

en proteina

E197% de la proteina de soya se destina para consumo animal y s6lo un 3% para
consumo humano. Por lo tanto es uno de los recursos proteinicos mas abundantes,

de buena calidad y econémico.

Siendo sus principales productores los siguientes paises: Bolivia con 91.02%,

Ecuador con 5.32%, Colombia con el 3.47% y por ultimo Pert con un 0.20%

Este grano que presenta caracteristicas importantes debido al alto contenido de

proteina, lo sitia como un recurso agroindustrial con un gran potencial.

La soya es una fuente de proteina, razén por la cual se justifica la elaboracion del
manjar de soya incrementando su contenido nutricional y convirtiéndolo en un
producto apto para el consumo de todo tipo de personas que requieran una dieta

balanceada, situandolo como un recurso agroindustrial importante.

El tema de estudio que se desarroll6 surgié de la importancia de crear un nuevo,
contribuyendo asi al desarrollo de esta investigacion. A través de la elaboracion

del manjar de leche de soya presentando asi nuevas oportunidades de consumir un
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producto nutritivo. Debido a que la desnutricion es uno de los principales
problemas de salud en paises en vias de desarrollo como el nuestro y contribuye
directamente a la mortalidad infantil y a rezagos en el crecimiento fisico y

desarrollo intelectual de las personas.

Por lo cual se hace necesario plantear los siguientes objetivos:

e FElaborar manjar de leche de soya aplicando tres concentraciones de leche
de soya, utilizando dos tipos de endulzantes para mejorar el contenido

nutricional aprovechando las bondades de la soya.

e Establecer una metodologia de produccion y elaboracion de manjar de

soya.

e Determinar los dos mejores tratamientos, mediante el analisis
organoléptico y aplicando el disefio experimental, para de esta manera

obtener un producto de calidad con gran aceptabilidad.

e Evaluar mediante el analisis fisico quimico y nutricional el contenido de
proteina de los mejores tratamientos del manjar de soya, demostrando asi

que la leche de soya es una gran fuente de proteina.

e Realizar un andlisis econdmico de la elaboracion del manjar de soya,

verificando que es totalmente competitivo en el mercado.

Identificar el tiempo de vida util del manjar de soya.

Para cumplir con los objetivos propuestos y observar de manera directa la
influencia y el efecto que causa las distintas concentraciones de leche de soya

utilizando sacarosa y panela se plante6 las siguientes hipotesis:
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Hipotesis Nula

Ho: La utilizacion de tres concentraciones de leche de soya y dos tipos de
endulzantes no influye significativamente en la elaboracion del manjar de
soya en sus propiedades, organolépticas, nutricionales, fisicoquimicas y

microbiologicas.

Hipotesis Alternativa

H1: La utilizacion de tres concentraciones de leche de soya y dos tipos de
endulzantes si influyen significativamente en la elaboracion del manjar de
soya en sus propiedades, organolépticas, nutricionales, fisicoquimicas y

microbiologicas.

Una vez conocida la importancia de la elaboracién del manjar de soya como un
producto nuevo, nutritivo y planteado los objetivos e hipdtesis se desarrolld la

investigacion la cual consta de tres capitulos que se detallan a continuacion:

El capitulo uno esta basado principalmente en la revision de los antecedentes y
bases bibliograficas acerca de la industrializacion, propiedades nutricionales,

parametros, métodos y técnicas que se utilizd en este proceso investigativo.

El capitulo dos detalla la descripcion de los materiales, métodos, factores de
estudio, tratamientos detallando la metodologia y técnica que se utilizo durante la

elaboracion del manjar de soya.
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El capitulo tres menciona y establece los resultados obtenidos en el desarrollo del
ensayo cada uno con sus analisis e interpretaciones, asi como también las

conclusiones y recomendaciones.

Una vez concluida la investigacion se determind que este producto esta
encaminado o enfocado a todo tipo de consumidores en especial a los nifios,
siendo un manjar que al contener leche de soya va a ser muy beneficioso

pudiendo ser incluida en la dieta alimenticia, por sus grandes ventajas nutritivas.

Solucionando asi de manera parcial problemas de nutricion, al consumir
productos que no ofrezcan bondades que el organismo requiere para un buen

desarrollo nutritivo y funcional.

Numerosos estudios han demostrado que la soya puede bajar considerablemente
los niveles de colesterol, ayudar a reducir la presion arterial, prevenir ciertos tipos
de cancer y mejorar la salud de las arterias, ya que esta contiene isoflavonoides

que es el elemento clave para evitar enfermedades.

Por consiguiente queda abierta la tesis planteada para posteriores investigaciones
que permitan mejorar la utilizaciéon de la soya aumentando de esta manera su
consumo, produccion y comercializacion, mejorando asi los niveles de nutricion
en la poblacion, por ello es importante intensificar su cultivo asegurando una
fuente de materia prima rica en proteina y aceite. A si como incentivar el consumo
de productos elaborados con alto valor nutritivo y promover su inclusiéon en la

dieta familiar.
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CAPITULO1

Este capitulo estd basado principalmente en la descripcion del fundamento teorico
y marco conceptual, que se desarrolld con el afan de recopilar informacion y

encaminar la presente investigacion.

1. FUNDAMENTACION TEORICA

1.1 ANTECEDENTES

Esta investigacion es desarrollada en base a los estudios que nos hemos planteado
al inicio de esta tesis, en la cual se destaca el valor proteinico de la soya.
Es asi que a continuacion se detallan investigaciones que ya se han realizado con

la soya:

Seglin los estudios realizados por David Benjamin Tobar Torres para optar al
titulo de Quimico Farmacéutico en la UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE
GUATEMALA, FACULTAD DE CIENCIAS QUiMICAS Y FARMACIA, con
el tema “Determinacion y comparacion de proteinas y grasas de la leche de soya”,
nos ayuda a conocer cuan importante es la leche de soya en la nutricion del ser
humano, ya que pudo demostrar que la soya es una fuente rica en proteina.

Febrero de 2008.

Otra investigacion que se pone a consideracion es la “Fermentacion sélida de la
soya”. Cuyo proyecto se llevd a cabo en la facultad de Ingenieria en Alimentos de

la UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO, teniendo como autoras a: Maria de
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Lourdes Pefialoza y Martha Teresa Robalino. Dio a conocer una alternativa mas
de consumo de la soya en forma semejante a la carne que en este caso es el

tempeh, siendo un producto totalmente nutritivo.

A continuacion se menciona otro proyecto de investigacion que se realizd en la
facultad de Ingenieria en Alimentos de la UNIVERSIDAD TECNICA DE
AMBATO, siendo: “Empleo de la leche de soya en la elaboracion de dulce de
leche con la adicion de lactosa”. Siendo la autora principal Lilian Lloacana
Bastidas. Demostrd que el dulce de leche ademas de ser un producto atractivo es
un dulce nutricional, obteniendo la vida util del producto al medio ambiente por

ocho semanas sin la formacion de cristales de lactosa

Entonces de acuerdo a todas estas investigaciones planteadas anteriormente
podemos manifestar que también nosotras con nuestro tema de investigacion

estamos dando una nueva alternativa de consumo de soya en nuestro pais.

1.2. MARCO TEORICO

1.2.1 LECHE

Segun ALDANA (2001), define a la leche como: “Una mezcla compleja de
agua, materia grasa, compuestos nitrogenados, lactosa, minerales, enzimas, y otras

sustancias.” (p 327).

1.2.1.1 Composicion de la leche
Segun DAVIS (1991), manifiesta que la leche: “Esta compuesta por agua 86.8%,

lipidos 3.7%, solidos totales 13.2%, proteinas 3.2%, azucares 4.6%, minerales

1%, vitaminas, enzimas y algin material del cuerpo del animal.”(p. 29)
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1.2.1.2 Propiedades fisicas

Segiin FRANKEL (1992) manifiesta que las propiedades fisicas de la leche la

definen de la siguiente manera:

La leche fresca normal es de color blanco amarillento, opaco
menos fluida que el agua. Su sabor es suave y débilmente
azucarado y su color es débil y caracteristico para cada especie
animal. (p. 14)

1.2.1.3 Enzimas presentes en la leche

Segiin ALDANA (2001), manifiesta que las enzimas presentes en la leche son:
lipasa produce un sabor rancio en la leche, se destruyen con la pasteurizacion,
peroxidasa esta es capaz de liberar oxigeno del peroxido de hidrégeno. Se la
destruye a temperaturas cercanas a 80 °C, la fosfatasa nos ayuda a saber si la leche
ha sido pasteurizada ya que se inactiva con este tratamiento, y por tltimo tenemos

catalasa cuya enzima desdobla el agua oxigenada, liberando agua y oxigeno.

1.2.1.4 Gérmenes presentes en la leche

Seglin: www. conciencia animal (2010), manifiesta que:
Los gérmenes presentes son de cuatro tipos: bacterias no
patégenas; bacterias formadas de acido lactico, causantes de la
fermentacion; bacterias de putrefaccion, y bacterias patogenas,
siendo estas ultimas las unicas peligrosas para la salud porque
provocan serias enfermedades e infecciones. (p 1)
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1.2.1.5 Métodos fisicos - quimicos de rutina para investigar la calidad de la
leche.

e La frescuray sanidad de la leche.

Segin CUELLAR (2008) manifiesta que la frescura y sanidad de la
leche se basan en:

La conductibilidad eléctrica, el contenido de cloro, el contenido
del fermento catalasa y el grado de acidez, siendo los dos
ultimos los mas usados. Cabe recalcar que los métodos mas
utilizados en la rutina diaria de plantas lecheras se basan en el
pH y el grado de acidez de la leche. (p 809)

e Prueba de ebullicion.

Segun CUELLAR (2008), manifiesta que la leche acidificada:

Coagula a un cierto gado de acidez cuando se hierve. La prueba
es muy rudimentaria, porque indica un grado de acidez superior
a 27% de acido lactico osea una leche que ya ha dejado, desde
luego, de ser utilizable en plantas lecheras. Por esto la prueba
tiene por esto poco valor practico. (p 809)

o Prueba del alcohol.

Segun FRANKEL (2008), Se basa en que el alcohol a 68° no coagula la leche de
calidad. Para este tipo de prueba lo que se debe hacer es colocar en un tubo de
ensayo o frasco limpio una cucharadita de alcohol diluido a 68° y otra cucharadita
de leche a ensayar, se agita la mezcla por el lapso de 1-2 minutos, entonces si la
leche forma grumos no es apta para su industrializacion, por ende debe ser
eliminada de inmediato. Estas pruebas son rudimentarias, pero faciles de ejecutar
y por tanto, son muy utilizadas para el control de la leche entregada en el andén de

las fabricas.
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pH y grado de acidez.

Segiin CUELLAR (2008), manifiesta que:

El pH normal de la leche esta entre 6,5 y 6,7. Un pH
inferior a 6,4 o una acidez titulable superior a 18-20%
indican un contenido excesivo de acido lactico producido
por microorganismos productores de este acido. Tal leche
esta infectada y no puede usarse para la elaboracion de
productos lacteos. (p 809, 810)

1.2.1.6 Tipos de leche

Leche condensada y evaporada.

Segun GRUPO LATINO (2010), manifiesta que la leche condensada:

Llamada también leche azucarada es leche de vaca a la que se
lea extraido una gran parte del agua y agregado azucar, lo que
resulta en un producto espeso y dulce cuyo producto se tiene que
enlatar, de esta manera se almacena y se conserva por un
periodo largo de tiempo. (p. 415)

Leche en polvo.

Segiin DURAN (2010) manifiesta que la leche en polvo:

Segln

Es un producto seco y pulverulento que se obtiene mediante la
deshidratacion de la leche de vaca, natural, entera o
parcialmente desnatada, sometida a un tratamiento térmico
equivalente al menor, a la pasteurizacion. Esta contiene un 3%
de agua, 24-25% de grasa, 40% de azicar, albumina 25% vy
cenizas un 5.7%.(p. 417-418)

Derivados lacteos

www. Concienciaanimal, manifiesta que:

Los derivados lacteos en nuestra alimentacion cotidiana son la
crema, los quesos, la mantequilla y yogurt. La crema concentra
grasas y, en mayor cantidad aun, la mantequilla, la cual se
obtiene al aglomerarse los globulos grasos de la nata. Los quesos
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se preparan coagulandola mediante la aplicacion del cuajo, que
produce la separacion de la caseina, y el yogurt se obtiene a
partir de la adicion de un cultivo lactico a la leche. (p 1)

1.2.2 SOYA

“Segun FIGUEROA (2006) La soya, también es conocida como soja, es un

vegetal de origen subtropical cuyo nombre cientifico es Glycine max L” (p 14)

Segin TOBAR (2008), manifiesta que la soya:

Tiene su origen en el sudeste asiatico. Existen restos de su
existencia en China hace ya mas de 5000 afios y su uso como

alimento aparece documentado en este pais en el afio 2800

A.C...(p 10)

Segun COCIO (2006) manifiesta que:

La soya por su elevado contenido de aceite, junto al cartamo, el
algodon, el girasol, la aceituna y el cacahuate son considerados
oleaginosas y esta es aprovechada para el consumo humano y
animal por ser rico en proteina.(p 13)

Segiin DUFFUS Y SLAUGTHER (1985) manifiesta que:

E197% de la proteina de soya se destina para consumo animal y
so0lo un 3% para consumo humano. Por lo tanto es uno de los
recursos proteinicos mas abundantes, de buena calidad y
economico. (p 10)
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1.2.2.1 Caracteristicas del cultivo.

Segiin FIGUEROA (2006), Altura: entre 60 cm y 1,50m dependiendo de la

variedad y el cuidado del cultivo

v

v

Tallos: rigidos erectos, lefiosos cubiertos de pelo y pelusas.
Hojas: entre verde claro y obscuro cubiertas de pelo.
Flores: de color blanco o purpuras.

Chauchas: entre 30 a 60 cm de largo cubiertas de pelo, pueden contener

de 1 a 4 semillas.

Semillas: son pequefias redondas y el color depende de la variedad.
Raiz: en forma de tubérculos.

Temperatura éptima para su desarrollo: de 20 a 30°C

Exigencias del suelo: no es exigente de suelos ricos.

1.2.2.2 La importancia de la soya en el complejo oleaginoso

Segin TOBAR (2008) manifiesta que:

La importancia de la soya deriva fundamentalmente de su
estrecha relacion con el tema de los alimentos. A esta parte de la
actividad productiva accede a través de su aceite y de su harina.
Hoy representa un alto porcentaje entre las ocho materias
primas mas importantes del mundo. (p 15)

1.2.2.3 Caracteristicas generales del poroto de soya

Segtin COCIO (2006) manifiesta que el poroto de soya:

Anatomicamente constituida por tres fracciones principales: la
cascarilla, que representa 8% del peso total de la semilla, el
hipocotilo (2%) y el cotiledon (90%) en éste se localiza el aceite
en los esferosomas, de 0,2 a 0,3 pm (p 14)
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1.2.2.4 Nutrientes contenidos en el poroto de soya.

Segun por COCIO (2006) manifiesta que el poroto de soya:
Proporciona proteinas de alto valor biolégico y aminoacidos
esenciales: fenilalanina, isoleucina, leucina, lisina, metionina,
treonina, triptopfano y valina. También posee una buena
proporcion de otros cuatros aminoacidos denominados
esenciales, tales como, acido glutamico, acido aspartico, arginina,
prolina, serina entre otros (p 15)

El poroto de soya estd compuesto principalmente de los siguientes aminoacidos:

Tabla N° 1 COMPOSICION AMINOACIDA DEL POROTO DE SOYA.

AMINOACIDO (Yaa /100g de proteinas)
Acido Glutimico 18.53
Acido aspartico 13.95
Arginina 10.95
Leucina 8.13
Treonina 6.88
Prolina 5.61
Valina 5.08
Lisina 5.05
Isoleucina 4.77
Fenilalanina 4.21
Serina 4.19
Glicina 3.52
Alanina 2.84
Tirosina 1.68
Histidina 1.16
Triptofano 1.01
Metionina 0.92

FUENTE: Instituto de Estudios Salud Natural de Chile (IESN) (2001)

Principales componentes del poroto de soya son los carbohidratos, proteina,
aceites, cenizas, humedad y fibras con los siguientes porcentajes:
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TABLA N° 2 COMPOSICION PROXIMAL DE POROTO DE SOYA.

Componentes presentes en 100g de poroto de soya
Carbohidratos 35.5
Proteina 30.0
Aceites 26.0
Cenizas 5.0
Humedad 3.0
Fibras 0.5

FUENTE: Instituto de Estudios Salud Natural de Chile (IESN) (2001)

1.2.2.5 Proteina de soya

1.2.2.6 Contenido y composicion.

Segun CORPOICA (2010) manifiesta que: la soya es una excelente fuente de
proteinas. Una variacion significativa es el contenido de proteina que existe de un
cultivo a otro, debiendo a la zona de cultivo, crecimiento y cosecha. Este va en un

rango de 35 a 44%, con una composicion de aminoacidos compleja.

Segun TOBAR (2008) “La leche de soya en comparacion a la leche de vaca tiene

mayor contenido de proteinas” (p 13)

En la siguiente tabla se puede observar una comparacion entre la composicion de
la leche de soya y leche de vaca:

TABLA N° 3 COMPOSICION DE PRODUCTOS DE PROTEINA DE SOYA

COMUNES
Composicion de productos de proteina de soya comunes
Nutriente Leche de soya STS (%) Leche de vaca (%)

Proteina 3.7 3.4
Grasa 3. 3.5
Carbohidratos 6.3 4.7
Calorias /100 g 68.8 63.9
Solidos totales 13.8 12.6

FUENTE: Asociacion americana de soya *STS: Soya TechnologySystem!ltda.. / Singapore
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Segiin ACERO (2000) “La fraccion proteina es una mezcla heterogénea de
globulinas (60 a 75%) es muy rico en lisina. “(p 35)

e Lipidos.

Segiin ACERO (2000) “Esta integrada por triglicéridos que contienen el 14%
acidos grasos saturados, 22% de acido oleico, 55% de 4cido linoleico y 8% de

acidolinolenico, fosfolipidos, esteroles y tocoferoles” (p 36)

o Hidratos de carbono.

Segun ACERO (2000) los hidratos de carbono:
Se encuentran como polisacaridos insolubles en agua y etanol,
tales como arabinogalactanas, arabinasas, xilonas,
galactomananas, celulosa y un polimero parecido a las sustancias
pépticas que representa aproximadamente el 50% de los
hidratos de carbono totales. (p36)

e Minerales en la soya.

Segiin ACERO (2000) “Las cenizas en el grano varian del 4 al 6 % las cuales

comprenden en mayor proporcion, fosforo y calcio” (p 36).

La siguiente tabla muestra los minerales presentes en la soya:

TABLA N°4 MINERALES PRESENTES EN POROTO DE SOYA.

Minerales presentes en 100g de poroto de soya
Calcio 400.0 mg
Fosforo 200.0 mg
Hierro 5.0 mg
Yodo 0.1 mg

FUENTE: Instituto de Estudios Salud Natural de Chile (IESN) (2001).
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o Vitaminas.
La soya es rica en vitaminas del complejo B, con ecepcion de la B12.

En la siguiente tabla se puede observar las principales vitaminas que nos
proporcionan en el poroto de soya.

TABLA N°5 PRINCIPALES VITAMINAS PRESENTES EN POROTO DE
SOYA.

Vitaminas presente en 100g de poroto de soya

Vitamina A 1.500 UI
Vitamina D 400 UI
Vitamina E 2 Ul
Vitamina C 20.0 mg
Vitamina B12 0.9 mg
Vitamina B2 0.8 mg
Vitamina B1 0.5 mg
Acido félico 100 mcg

FUENTE: Instituto de Estudios Salud Natural de Chile (IESN) (2001).

1.2.2.7 Variedades de soya
e Segun FIGUEROA (2006) “La soja de cultivo comercial.

Este tipo de soja es empleada principalmente en la produccion de aceite y harina
e La soya comestible

Para uso casero a modo de legumbre u hortaliza.”(p 15)

1.2.2.8 Usos

Segin TOBAR (2008) manifiesta que:

La soya se utilizo y se sigue usando, ya sea como en su forma
simple, como una legumbre, o bien como derivado. La soya es un
alimento polivalente y del que se obtienen gran variedad de
productos: harina, aceite, lecitina, bebida de soya, leche de soya,
tofu, productos fermentados con sal o sin sal y otros. (p 15)
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Leche de soya.

Segtin COCIO (2006), manifiestan que la leche de soya:

Es rica en aminoacidos esenciales y vitaminas. Es un alimento
concentrado en proteinas, recomendable para el metabolismo
celular. Dada su concentracion se recomienda en muy pocas
cantidades o porciones algo diluidas a los nifios, salvo para
reemplazar la leche de vaca por prescripcion médica (p 19)

TABLA N° 6 NUTRIENTES DE LA LECHE DE SOYA

CONTENIDO DE NUTRIENTES EN LA LECHE DE SOYA

Leche
de
soya
%
taza

Elg g 2
ks E % g o) ) -g § g -2 ‘g
s | 2| 8|2 g |5 | & o | E s | 5 = 5
= || 8| 8|28 | = 8 g k= 2 S £ =
@) A O O | @) s N [ [ Z > o
(g) | (g | (g)|(g) |(mg)| (mg)| (mg)| (mg)| (mg)| (mg) | (mg) |(mg)
165(33123/122]092]5 0.7 0.1 [0.19 [0.08 | 0.18 | 0.049 | 1.8

FUENTE: Asociacion americana de soya *STS. Soya
TechnologySystemltda.. / Sing

Segun TOBAR (2008) el proceso a seguir para la obtencion de leche de soya es el

siguiente: Escoger, lavar los granos, limpiarlos de impurezas y lavarlo muy bien,

en la medida de lo posible se debe descascarar

Poner en remojo durante 10 a 12 horas en 2 litros de agua fria.

Escurrir el agua y retirar la cascara del grano, rozando un grano con otro

con la palma de las manos.

Moler los granos en la maquina de moler carne, en mortero o licuadora. La
leche que fue sacada del grano sin céscara sale con el gusto mas delicado.

En tanto si se prepara con cascara, el residuo es de mas valor alimenticio.

Por cada porcion de masa obtenida agregar tres porciones de agua. Cuando
se muelen los granos con la licuadora, la proporcion es de 2 porciones de

agua por cada porcion de soya (del grano que obtuvo en remojo en el
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agua). Llevar al fuego para hervir. Luego de hervir se echa un poco de
agua fria. Dejar hervir de nuevo dos veces, siempre echando un poco de
agua fria cuando hierve. Después del tercer hervor, retirar del fuego y
colar a través de un lienzo, exprimirlo bien. La pasta que sobra, debe ser
guardada y utilizada para otros fines como forraje y concentrada para
animales, o bien utilizada para variedad de platillos como el tofu, tamari o
tempeh, o bien en los restaurantes de comida répida para las tortas de

carnc.

e A la leche obtenida agregar dos cucharadas de azlcar vainilla y una pizca

de sal por litro.

Segiin TOBAR (2008)” Esta leche tiene las mismas aplicaciones que la leche de
vaca, pudiendo ser empleada en la preparacion de chocolatadas, raspaduras,

budines, cremas, gelatinas, pan suflés, sopas y masas. “(p15)

1.2.3 MANJAR

Segun Grupo Latina (2008) Se entiende por dulce de leche, el producto obtenido
por concentracion y accion del calor a presion normal o reducida de la leche, o
leche reconstituida, con o sin adicién de solidos de origen lactico y/o crema y
adicionado de sacarosa (parcialmente sustituido o no por monosacaridos y /u otros

disacaridos) con o sin adicion de otras sustancias alimenticias.

1.2.3.1 Caracteristicas organolépticas

Seglin la norma INEN 700 (2011) manifiesta que:

El dulce de leche cualquiera que fuese su designacion, debe
presentar un aspecto homogéneo, consistencia blanda, textura
suave, uniforme, sabor dulce, color castaiio olor caracteristico

del producto fresco.
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1.2.3.2 Caracteristicas nutricionales

Segun http://www.infolactea.com/descargas/biblioteca/291.pdf manifiesta que:
“El dulce de leche por su elevado contenido de lipidos e hidratos de carbono es

considerado como un alimento energético.”

A continuacion en el siguiente cuadro se puede observar el valor nutricional del
dulce de leche.

TABLA N°7 COMPOSICION NUTRICIONAL DEL DULCE DE LECHE

Composicion Minimo (%) Maximo (%) Promedio
quimica
Humedad 20 30 25
Sacarosa 37 48 42.5
Solidos de leche 26 30 28
Materia grasa 2 10 6
Proteinas 10 8 7
Lactosa 6 15 12.5
Cenizas 1 2 1.5

FUENTE: Santos (1976)

1.2.3.3 Caracteristicas fisicoquimicas

TABLA N° 8 CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS DEL DULCE de

LECHE
Min Max.
% %
Perdida por NTE INEN 164
calentamiento 35
Solidos de la leche 25,5 NTE INEN O14
Azucares Totales 56 NTE INEN 398

(*)Expresado como azucar invertido

FUENTE: NTE INEN 700:2011
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1.2.3.4 Caracteristicas microbiologicas

TABLA N° 9 CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS del DULCE de

LECHE
REQUISITOS METODO DE
C M M ENSAYO
Recuento de 2 10 102 | NTE INEN
mohos y 1529-10
levaduras,
UFC/g

FUENTE: NTE INEN 700:2011

Segun EL PROTOCOLO DE CALIDAD DEL DULCE DE LECHE (2006),

manifiesta que:

Los ingredientes unicos y obligatorios segun este protocolo para
la elaboracion de dulce de leche son: la leche bovina cruda,
azicar “de cafia” y / o calidades superiores, glucosa, bicarbonato

de sodio y eventualmente vainillina. (p 4)

1.2.3.5 Materia prima para elaborar manjar

e Leche.

Segin el INSTITUTO NACIONAL DE TECNOLOGIA INDUSTRIAL (2008)

manifiesta lo siguiente que: “Para la elaboracion del dulce de leche la principal

materia prima, es la leche. Principalmente se utiliza la leche de vaca aunque

también se podria usar leche de cabra u oveja.” (p 14)

Segin el INSTITUTO NACIONAL DE TECNOLOGIA INDUSTRIAL (2008)

“El contenido minimo de materia grasa es del 11%, con lo cual cambia la

composicion general del dulce, no podran utilizarse, leches calostrales, leches con

anormalidades fisico-quimicas, leches con acidez desarrollada.”(p 14)

38




Caracteristicas de la leche para la elaboracion de manjar.

Segin PROTOCOLO DE CALIDAD PARA DULCE DE LECHE (2006)
manifiesta que la materia prima para elaborar el dulce de leche debe estar libre
de brucelosis y tuberculosis.

v

Tenor de materia de grasa no inferior a 3,2% p/p.

v Tenor de proteinas totales no inferior a 3,0% p/p.

N N N RN

Células somaticas: no mayor a 400.000 cel/ml.

Bacterias aerobias mesoéfilas: no mayor a 100.000 UFC/ml
Ausencia de residuos de antibidticos.

Acidez: 14 a 17 °Dornic.

pH: 6,55 a 6,75. (p 4). Ver anexo N °17

1.2.3.6 Endulzantes

Segun Grupo Latina (2008) Se refiere al azicar de cafia, azicar comin que
podemos encontrar en nuestra cocina. Ademds de su importancia como
componente del sabor tipico del dulce de leche tiene un papel clave en la

determinacion del color final, consistencia y cristalizacion (defecto que puede

Sacarosa.

aparecer en el dulce de leche).

Segiin ALDANA (2001) “La concentraciéon de azicar oscila entre 40 y 50%.

Estos altos niveles se logran a causa de la concentracion por evaporacion parcial

del agua que constituye la leche.”(p 355)

39



CUBERO, MONFERRER, VILLALTA (2002) manifiesta que la sacarosa:

Es un edulcorante natural que por excelencia tiene funciones
estructurales y de imagen segun en el alimento que se aplique,
aumentando la viscosidad del medio, aportando volumen y
textura y favoreciendo en el color y mejorando por ende al
producto terminado (p 190)

o La glucosa.

Es uno de los elementos que mejoran las caracteristicas del manjar es la glucosa

Segun www. Nutricidon y recetas. (2010) manifiesta que:

“Esta se adhiere en un 5 % sobre el total de leche, otorgando: brillo, color y

textura

Ya que es una forma de azicar y nuestro cuerpo la usa en forma de energia” (p 1)

e Azuicar morena

Se crea al mezclar almibar con azlicar de mesa para darle un sabor mas robusto.

o Panela molida.

Segiin www.FEDE PANELA (2009) define a la panela molida como:

Un alimento saludable, con excelentes caracteristicas nutricionales, lo cual la
ubica a la altura de las exigencias de los productos alimenticios de este nuevo
milenio. Es un producto obtenido de la evaporacion de los jugos de la cana y la

cristalizacion de la sacarosa, que contiene minerales y vitaminas.
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e Caracteristicas nutricionales de la panela.

e Tiene de 75 a 85 % de sacarosa del peso seco, las colarias oscilan entre

310 y 350 por cada 100g con un valor energético de 9 %.

e Dentro de las vitaminas que ésta contiene tenemos A, B1, B2, B5, B6, C,

DyE

e La panela posee minerales como potasio, magnesio, calcio, fosforo, hierro,
zinc, manganeso, los cuales son necesarios en la conformacion de la
estructura de los huesos, de otros tejidos y de algunas secreciones del

organismo como la leche.

1.2.3.7 Aditivos

Segin el GRUPO LATINO (2007) manifiesta que: “Legalmente se considera
como aditivo a las sustancias afiadidas de manera intencional a los alimentos para
mejorar sus propiedades fisicas, sabor, conservacion o para incrementar su valor

nutritivo.” (p 45)

e Uso correcto de los aditivos.
e Conservar la calidad nutricional del alimento
e Mejorar la estabilidad o mejorar las caracteristicas sensoriales sin engafos.

e En la fabricacion, transporte y almacenamiento se presenta sin ocurrir

defectos.

e Existen normas para la utilizacion de aditivos que se deben respetar

obligatoriamente.
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e Accion de los aditivos sobre los alimentos.

Segtin el GRUPO LATINO (2007) manifiestan que la accion de los aditivos
sobre los alimentos:

Impiden alteraciones quimicas y bioldgicas para evitar el deterioro
de los alimentos

Mantienen el valor nutritivo o evitan la pérdida de nutriente en el
proceso de elaboracion.

Mejorar y garantizar las cualidades de textura y consistencia de los
alimentos.

Mejorar las caracteristicas de los alimentos (olor, sabor, color y

textura). (p 46)

e Aditivos permitidos.

Segiin ALDANA (2001) manifiesta que los aditivos permitidos son:

Bicarbonato de sodio, maximo 2 g/kg de leche. Como
conservantes se pueden adicionar acido benzoico y sus sales de
calcio, potasio y sodio, y al producto terminado se le puede
afiadir en un 5% cacao, chocolate, frutas secas, almendras y
cereales. (p 354)

Segun el INSTITUTO NACIONAL DE TECNOLOGIA INDUSTRIAL (2008)

manifiesta que:

El bicarbonato se utiliza como neutralizante (es el mas usado).
Durante el proceso de elaboracion el producto va evaporando
humedad, el acido lactico se va concentrando en fase acuosa
progresivamente mas pobre, y la acidez va aumentando de una
manera tal que el proceso podria culminar por producir una
sinéresis (el dulce se corta). (p 14)

Segun el INSTITUTO NACIONAL DE TECNOLOGIA INDUSTRIAL (2008)
manifiesta que:

El bicarbonato se utiliza como neutralizante (es el mas usado).
Durante el proceso de elaboracion el producto va evaporando
humedad, el acido lactico se va concentrando en fase acuosa
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progresivamente mas pobre, y la acidez va aumentando de una
manera tal que el proceso podria culminar por producir una
sinéresis (el dulce se corta). (p 14)

e Adicion de leche en polvo.

Segun. www wikipedia. (2010) la leche al ser adicionada en la elaboracion del
manjar produce un mayor rendimiento de produccion, el dulce no se deposita

sobre las paredes de la paila, y se obtiene mas rapido al color deseado. (pl)

e Gelatificantes, espumantes, estabilizantes, emulsionantes.

Segun el GRUPO LATINO (2007) manifiesta que: “Son sustancias capaces de
formar geles en la producciéon de alimentos elaborados desde hace mucho

tiempo.” (p 172)

e Pectinas.

Segun el GRUPO LATINO (2007) define que la pectina:
Es un polisacarido natural que constituye las paredes de las
células vegetales que se obtiene a partir de los restos de la
industria de fabricacion de zumos de naranja, limos y sidra, éste
es el mas barato de todos los gelificantes, forman geles en medios
acidos con gran cantidad de azucar. (p 175)

e Agregados prohibidos.

e Qrasas distinta a la de la leche

e [Estabilizantes

e Espesantes
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e Antioxidantes
e Conservantes

e C(Colorantes naturales o sintéticos, antioxidantes, conservantes,

gelificantes, emulsionantes,

e Estabilizantes, etc. que no estén contemplados en las reglamentaciones

vigente.

1.2.3.8 Proceso de elaboracion de manjar

e Operaciones permitidas.

e Neutralizacion

e Uso de otros azicares

e Hidrolisis de lactosa

e Agregado de aromatizantes

e Agregado de sorbato como conservante

Segiin EL GRUPO LATINO (2007) manifiesta que las operaciones previas a la
elaboracion del dulce de leche son: “Recepcion y filtrado de la leche, se debe
nebulizar con 0.10-0.12 de hidréxido de calcio o bicarbonato, el acido lactico, por

titulacion para evitar que el producto se corte” (p 276)
Adicionar azicar a la mitad de la leche a procesar, iniciar la evaporacion con

agitacion; al llegar al 50% de la deshidratacion adicionar el resto de azucar y

leche, realizar un precalentamiento a 60° C.
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Adicionar la glucosa previamente disuelta en agua y finalmente evaporar hasta
obtener el producto final, realizar la prueba de la gota que consiste de dejar caer el
dulce en un vaso de cristal con agua fria, si ésta pasa completa hasta el fondo del

vaso esta listo.
A la vez se utiliza el refractometro con un indice de solidos totales de 65 -68%.
1.2.3.9 Conservantes

Segin el GRUPO LATINO (2007)” Los conservantes impiden la presencia de
diferentes tipos de microorganismos (bacterias, levaduras y mohos) impidiendo el

deterioro de los alimentos.” (p 161)

e Acido sorbico.

Segun el GRUPO LATINO (2007) manifiesta que el &cido sorbico:
Acido graso insaturado, presente en algunos vegetales pero
fabricado para el uso de aditivo alimentario por sintesis quimica,
tiene ventaja tecnoldgica de ser activo en medios poco acidos y
carecer practicamente de sabor, pero su principal inconveniente
es el costo (p 161)

1.2.3.10 Caracteristicas del producto final

Segiin EL PROTOCOLO DE CALIDAD DEL DULCE DE LECHE (2006)
manifiesta que se aceptara el producto final con los siguientes pardmetros:

e Humedad: maximo 30% p/p.

e Solidos totales de leche: minimo 24% p/p.

e Cenizas (500-550 °C): maximo 2,0% p/p.

e Proteinas: minimo 5,0 % p/p.

e Sin presencia de residuos de sales del conservantes.

e Hongos y levaduras: menor a 5 ufc /g.
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e Staphylococcus aureus coagulasa positiva: Ausencia en 0,1 g.
e Salmonella spp: Ausencia en 25 gramos
e Listeria monocitogenes: Ausencia en 25 gramos

e Apariencia: cremoso, color castafio acaramelado y sin .(p. 6)

1.2.3.10 Tipo de envases

e Segun la norma INEN 700-1(2011) manifiesta que:
e El manjar o dulce de leche debe expenderse en envases asépticos, y
herméticamente cerrados que aseguren la adecuada conservacion y

calidad del producto.

e FEl manjar o dulce de leche debe acondicionarse en envases cuyo
material, en contacto con el producto, sea resistente a su accion y no

altere las caracteristicas organolépticas del mismo.

e El embalaje debe hacerse en condiciones que mantenga las
caracteristicas del producto y aseguren su inocuidad durante el

almacenamiento, transporte y expendio.
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GLOSARIO DE TERMINOS

ACEPTACION: Aprobacion o éxito que tiene algo entre un grupo de personas o
un publico.

ACIDEZ: Grado en el que es acida, una determinada sustancia.

AGREGADO: Es el valor que un determinado proceso productivo adiciona al ya
plasmado en la materia prima.

AMINOACIDOS: Son las unidades elementales constitutivas de las moléculas
denominadas Proteinas.

CONCENTRACIONES: Proporcion o relacion que hay entre la cantidad de
soluto y la cantidad de disolvente.

COCCION: Accién de convertir un alimento crudo en comestible exponiendo el
mismo a la accion del calor sumergido en un medio liquido.

CONSERVANTE: Sustancia utilizada como aditivo alimentario, que anadida a
los alimentos detiene o minimiza el deterioro causado por la presencia de

diferentes tipos de microorganismos.

CONSERVACION: Es la accion y efecto de conservar, preservar. Mantener una
cosa en buen estado; preservarla de alteraciones.

CONSISTENCIA: Propiedad relacionada con la rigidez de los cuerpos.

COMPOSICION: Se refiere a qué sustancias estan presentes en una determinada
muestra y en qué cantidades.

ENDULZANTE: Sustancia que se utiliza para endulzar diferentes alimentos y
bebidas.

EVAPORACION: trata del cambio de estado, de liquido a gaseoso en el cual una

sustancia se puede separar de otra por su punto de ebullicion.
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ESPESANTES: Son sustancias que al agregarse a una mezcla, aumentan su

viscosidad sin modificar sustancialmente sus otras propiedades como el sabor.

FORMULACIONES: Es la capacidad que tiene un atomo de un elemento para

combinarse con los 4&tomos de otros elementos y formar compuestos.

GLUCOSA: Es un azucar encontrada en las frutas y en la miel.

INDICADORES: Son, en definitiva, conceptos que se van a “medir”.
LACTASA: Es aquella que no permite que el manjar se caramelice.

LISINA: Es un aminoacido esencial que necesitamos tomar a través de la dieta.
PERSEVANTE: Es una sustancia que inhibe la propagacion de microorganismos
tales como bacterias y hongos. Estos productos son utilizados para prolongar la

vida 1til de los productos.

PROTEINA: Son macromoléculas formadas por cadenas lineales de

aminoacidos.

VARIABLES: Son estructuras de datos que, como su nombre indica, pueden

cambiar de contenido a lo largo de la ejecucion de un proyecto o programa.

SACAROSA: Es el nombre quimico del azicar de mesa es un disacarido formado

por una molécula de glucosa y otra de fructosa.

SUSTANCIAS: Es cualquier material con una composicion quimica definida, sin

importar su procedencia.

UFC: Unidades formadoras de colonias
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CAPITULO 11

El presente capitulo se basa en la descripcion de los materiales, métodos, factores
de estudio, tratamientos utilizados detallando la metodologia y técnica que se
manejé durante la elaboracion de manjar de soya (Glycine max L.) con tres
concentraciones de leche soya, utilizando dos tipos de endulzantes”, que nos

facilito el desarrollo de la presente investigacion.

2.1 Materiales y métodos

La presente investigacion es un proceso sistematico, dirigido y organizado que
tiene como objetivo fundamental la busqueda de conocimientos validos y
confiables para la elaboracion de manjar con tres concentraciones de leche de
soya y vaca con dos tipos de endulzantes, la misma que nos proporcionara

resultados exactos con el fin de una ejecucion viable del presente ensayo.

2.1.1 Caracteristicas del lugar experimental

La investigacion se realiz6 en INDUSTRIAL OLIVAS GAITAN S.A. productos
lacteos” El Caserio”, quienes prestaron la facilidad del uso de sus instalaciones,

equipos y materiales.
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2.1.1.1 Ubicacion del ensayo
PROVINCIA: Pichincha
CANTON: Mejia
PARROQUIA: Machachi

BARRIO: San Alfonso

LUGAR: Panamericana sur km. 34 a 500 mts., del Obelisco de Aloag, al sur este

de la provincia de Pichincha y al norte de la provincia de Cotopaxi.

2.1.1.2. Situacion geogrdfica

LATITUD: 0°31'5,23" S
LONGITUD: 78° 34'40,48" W
ALTURA : 2990 msnm

FUENTE: MUNICIPIO DEL CANTON

2.1.2. Materiales y equipos
2.1.2.1 Materia prima

® [eche de vaca

e Leche de soya

e Azucar
e Panela
2.1.2.2 Reactivos

e Sorbato de potasio
e Glucosa

e Bicarbonato
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Esencia de vainilla
Acido sulfiirico
Alcohol amilico
Fenolftaleina

Hidroxido de sodio

2.1.2.3 Equipos e instrumentos

Marmita de manjar
Colador

Tela lienzo
Brixémetro
Balanza analitica
Termdmetro
Cocina industrial
Tanque de gas
Envases de plastico
Mesa de trabajo
Mandil, cofia, botas
Agitador

p H metro

Camara digital
Lactodensimetro
Acidémetro

Butiro metro
Centrifuga

Probeta

Pipeta
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e (Gotero

e Milkotester (Analizador de leche)

2.2 Técnicas de laboratorio

En los andlisis se aplico las siguientes metodologias de analisis:

2.2.1 Materia prima
Leche de vaca Leche de soya
Analisis Organoléptico Analisis Organoléptico
e Color e Color
e Olor e Olor
e Sabor e Sabor

Analisis Fisicoquimicos de leche de vaca

e Acidez NTE INEN 13

¢ p H (mediante p H metro)

e Densidad relativa NTE INEN 11
e Solidos no grasos (Milkotester)

e Punto de congelacion(Milkotester)

e Proteinas(Milkotester)

Analisis Fisicoquimicos de leche de soyva

e pH (mediante p H metro)
e Solidos totales NTE INEN 14
e Proteina AOAC 920-151Materia grasa NTE INEN 12
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2.2.3 Producto terminado

Analisis Organoléptico

e Color

e Olor

e Sabor

e Textura

e (Consistencia

e Aceptabilidad

Analisis fisicoquimico

e Perdida por calentamiento NTE INEN 164
e Solidos de la leche NTE INEN 014
e Azucares totales NTE INEN 398

Analisis Microbioldogico

- Recuento de mohos y levaduras UFC/g NTE INEN 1529-10

Analisis nutricional

e Proteina

e (rasa total

e Colesterol

e Sodio

e (Carbohidratos totales

e Azucares totales
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2.3. Tipos de investigacion

En el presente proyecto se trabajo con las siguientes investigaciones: cuantitativa

(exploratoria, descriptiva, analitica y experimental).

2.3.1 Investigacion exploratoria

Es aquella que nos proporciona una mayor informacion sobre el problema,
identificando las variables de mayor importancia que afecten directa e indirectamente
al desarrollo de la investigacion.

Esta investigacion se la utilizO para poner en marcha la etapa inicial de la
investigacion con el fin de proporcionar la suficiente informacion para facilitar la
toma de decisiones y formular de una manera precisa y correcta las hipotesis con

relacion al problema.

2.3.2 Investigacion descriptiva

Esta investigacion es aquella que se encarga de describir las caracteristicas de la
poblacion o fendmeno que se estudia, razon por la cual se la conoce también como
investigacion estadistica.

Esta a la vez se encarga de responder preguntas como: ;Qué?, ;Como?, ;Donde?,

(Por qué?, ;Cuando?, entre otras.

Este tipo de investigacion se la utilizd en las cataciones que se realizaron con la
poblacion para conocer debilidades y fortalezas del producto elaborado (manjar de

soya), y de esta manera saber si a la poblacion le agrada o no el producto.
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2.3.3 Investigacion analitica

Consiste fundamentalmente en establecer comparaciones de variables entre los
grupos de estudio.
Se la utilizé en los andlisis (organolépticos, microbioldgicos y nutricionales) que se

realicen al producto (manjar de soya).

2.3.4 Investigacion experimental

La investigacion experimental consiste en la manipulacion de una variable
experimental no comprobada, en condiciones rigurosamente controladas, con el fin
de describir de qué modo o por qué causa se produce una situacién o acontecimiento

en particular.

Se trata de un experimento porque precisamente el investigador provoca una
situacion para introducir determinadas variables de estudio manipuladas por ¢él, para
controlar el aumento o disminucién de esa variable, y su efecto en las conductas
observadas. Los investigadores controlan la variable experimental y luego observa lo

que sucede en situaciones controladas.

Se la utiliz6 en el proceso de elaboracion del manjar de leche de soya, es decir en la

practica misma, controlando las dosificaciones de las sustancias utilizadas.

2.4. Técnicas

Las técnicas de investigacion son el instrumental o herramientas utilizadas por los
investigadores para la recopilacion de datos, son los procedimientos y medios

empleados para ser operativos los métodos.
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La observacion directa se utilizd para recolectar los datos experimentales, esta
técnica permite un mayor control de las variables, proporcionando la validacion de la

parte técnica.

La encuesta proporciona la informacion acerca del nivel de preferencia de los
catadores sobre determinado tratamiento mediante el uso de un cuestionario
previamente elaborado, esta técnica se la utilizo durante la evaluacion sensorial del

manjar de soya.

2.5. Metodologia

Los métodos utilizados en la presente investigacion son:

2.5.1 Meétodo inductivo

Es un método de razonamiento que consiste en tomar conclusiones generales para
explicaciones particulares.
Este método se utilizo desde el inicio de la investigacion es decir desde la

recoleccion de la informacion general, para sintetizarla y hacerla particular.

2.5.2. Metodo deductivo

Con este método se utilizod el razonamiento para obtener conclusiones que parten de
hechos particulares aceptados como validos para llegar a conclusiones, cuya
aplicacion de caracter general. Este método se inicio con un estudio individual de los

hechos para la formulacién de conclusiones universales del proyecto.
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2.6. Disefo experimental

Es el instrumento que enlaza el objeto de la investigacion. Sin la metodologia es casi
imposible llegar a la l6gica que conduce al conocimiento cientifico.
Se aplicé durante todo el proceso de la investigacion, principalmente a la hora de

controlar las variables que se aplican en el desarrollo del presente estudio.

En este tipo de investigacion, el investigador dispone de la posibilidad de examinar
el comportamiento de una variable cada vez que esta produce cambios voluntarios en

otra, que supuestamente se encuentra asociada a la primera.

Normalmente se manipula la variable independiente (la causa probable) y se registra

los cambios observados en la variable dependiente (los efectos).

Este tipo de investigacion se puede catalogar como tipicamente inductivas.

En nuestra investigacion la metodologia experimental nos ayudo a decidir en dos

hipotesis contrarias y averiguar cudl de las dos hipdtesis es la verdadera.

2.6.1. Tipo de diserio

Se aplica un D.B.C.A. (Disefio de Bloques Completamente al Azar) en arreglo
factorial A*B con tres repeticiones.

2x3=6 tratamientos con tres repeticiones con un total de 18 casos de estudio, cuando
exista diferencia estadistica entre factores y su interaccion, se aplicd la prueba de
Tukey al 5 % para establecer los rangos estadisticos. Mientras para la evaluacion
sensorial se aplico un D.B.C.A. donde las condiciones del proceso son los

tratamientos A*B y los bloques son los catadores (Tres repeticiones).
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2x3= 6 tratamientos con 30 catadores (promedio de tres repeticiones), con un total de

180 casos
2.6.2 Factores de estudio.
La presente investigacién se basa en la “ELABORACION DE MANJAR DE

SOYA (Glycine max (L.)) CON TRES CONCENTRACIONES DE LECHE SOYA,
UTILIZANDO DOS TIPOS DE ENDULZANTES”.

e Factor A
3 concentraciones de leche de soya
a 1:Leche de soya 50%, leche de vaca50%,
a 2: Leche de soya 75%, leche de vaca25%,
a 3 :Leche de soya 60 %,leche de vaca 40%,
e Factor B
2 endulzantes
b 1: Panela

b 2 : Aztcar

2.7. Variables e indicadores

2.7.1. Variables
2.7.1.1 Variable Independientes
e Concentraciones de leche de vaca y leche de soya

e Endulzantes
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2.7.1.2 Variable Dependiente

Manjar leche de vaca y leche de soya

2.7.2 Indicadores

2.7.2.1 Caracteristicas organolépticas

e Sabor

e Color

e Olor

e Textura

e (Consistencia

e Aceptabilidad

2.7.2.2 Caracteristicas fisicoquimicas

e Perdida por calentamiento
e Soélidos de la leche

e Azucares totales

2.7.2.3 Caracteristicas microbioldgicas

e Mohos

e Levaduras

2.7.2.4 Caracteristicas nutricionales

e Proteina

e (rasa total
e Colesterol
e Sodio

e Carbohidratos totales

59



® Azucares

TABLA N° 10 VARIABLES DE ESTUDIO

VARIABLE
DEPENDIENTE

VARIABLE
INDEPENDIENTE

INDICADORES

MANJAR DE
SOYA

CONCENTRACIONES
DE LECHE DE SOYA

ENDULZANTES:

PANELA Y SACAROSA

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

SABOR

COLOR

OLOR

TEXTURA
CONSISTENCIA
ACEPTABILIDAD

CARACTERISTICAS
FISICOQUIMICAS

PERDIDA POR
CALENTAMIENTO
SOLIDOS DE LA
LECHE
AZUCARES
TOTALES

CARACTERISTICAS
MICROBIOLOGICAS

MOHOS
LEVADURAS

CARACTERISTICAS
NUTRICIONALES

PROTEINA
GRASA TOTAL
COLESTEROL
SODIO
CARBOHIDRATO
S TOTALES
AZUCARES
TOTALES

Elaborado por: Las Autoras
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2.8. Tratamientos

TABLA N° 11 TRATAMIENTOS EN ESTUDIO

REPETICIONES N° | TRATAMIENTOS DESCRIPCION
tl | albl Leche de soya 50%, leche de vaca 50%, panela
2 | alb2 Leche de soya 50%, leche de vaca 50%, azicar
REPETICION 1 t3 | a2bl Leche de soya 75%, leche de vaca 25%, panela
t4 | a2b2 Leche de soya 75%, leche de vaca 25%, azicar
t5 | a3bl Leche de soya 60 %,leche de vaca 40%, panela
t6 | a3b2 Leche de soya 60 %,leche de vaca 40%, aztcar
2 | alb2 Leche de soya 50%, leche de vaca50%, azicar
] t3 | a2bl Leche de soya 75%, leche de vaca25%, panela
REPETICION II
t4 | a2b2 Leche de soya 75%, leche de vaca 25%, azicar
tl | albl Leche de soya 50%, leche de vaca 50%, panela
t6 | a3b2 Leche de soya 60 % leche de vaca 40 % ,azicar
t5 | a3bl Leche de soya 60 %, leche de vaca 40% ,pancla
t4 | a2b2 Leche de soya 75%, leche de vaca 25%, azucar
] t6 | a3b2 Leche de soya 60 %,leche de vaca 40 % ,azucar
REPETICION III
t3 | a2bl Leche de soya 75%, leche de vaca 25%, panela
T5 | a3bl Leche de soya 60 %, leche de vaca 40%,pancla
T2 | alb2 Leche de soya 50%, leche de vaca 50%, azicar
T1 | albl Leche de soya 50%, leche de vaca 50%, panela
TOTAL 18 TRATAMIENTOS A 3 REPLICAS

Elaborado por: Las Autoras
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2.9. Caracteristicas de la unidad experimental

Dentro de la elaboracion del manjar de soya se manejo los 6 tratamientos con 3

réplicas.
TABLA N° 12 ANALISIS DE VARIANZA
Fuente de varianza Grados de libertad
Repeticiones 2
Factor A 2
Factor B 1
Interaccion A x B 2
Error experimental 10
Total 17
Elaborado por: Las Autoras
TABLA N° 13 ESQUEMA DEL ANALISIS DE VARIANZA PARA
D.B.C.A CATACIONES.

FUENTE DE VARIANZA GRADOS DE LIBERTAD

Catadores 29

Tratamientos 5

Error 145

Total 179

Elaborado por: Las Autoras

2.10. Analisis estadistico

Para cumplir con los objetivos planteados se realizo cataciones mediante encuestas y

se aplicé un D.B.C.A con el que se determind los mejores tratamientos.

62




2.10.1. Unidad de estudio

Los tratamientos que se realizaron fueron 18 casos paro los cuales se utilizé lo

siguiente para cada repeticion:

e 444 ltrs. leche de soya

e 276 ltrs. leche de vaca

e 40 g Bicarbonato

o 81 kg Azucar

e 81 kgPanela

e 1.4 kg Glucosa

e 14.4 ml Esencia de manjar de leche

e 144 g Sorbato de potasio

2.10.2. Muestra

La cantidad que se utilizd para cada tratamiento es de 40 litros, las pruebas de
catacion se realizaron a 30 estudiantes, de la carrera de ingenieria agroindustrial de
la “Universidad Técnica de Cotopaxi”. Para lo cual cada persona recibié una muestra
de 50 g de cada caso, de los cuales se obtuvieron los mejores tratamientos para el

andlisis fisico quimico, microbiolégico y nutricional.

2.11. Metodologia de elaboracion

Recepcion de la materia prima: Medimos la cantidad de leche de soya y leche

de vaca a procesar la misma que cumplié pardmetros de buena calidad. Entre
los parametros de calidad que se tomaron en cuenta tenemos en la leche de

vaca:
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Analisis Fisicoquimicos de leche de vaca

Acidez NTE INEN 13

p H (mediante p H metro)
Densidad relativa NTE INEN 11
Solidos no grasos (Milkotester)
Punto de congelacion(Milkotester)

Proteinas(Milkotester)

Realizado: INDUSTRIAL OLIVAS GAITAN (El Caserio)

Analisis Fisicoquimicos de leche de soya

p H (mediante p H metro)

Soélidos totales NTE INEN 14

Proteina AOAC 920-151Materia grasa NTE INEN 12
Realizado: Laboratorio de analisis y aseguramiento de calidad

Multianalityca Cia. Ltda.

Filtracion o tamizado de la materia prima (leche): Esto se realizo por

medio de una tela fina (tela lienzo) para eliminar los cuerpos extrafios.

Mezcla: Lo que se realizé fue la adicion de sacarosa o panela (22.5 %-

9000 g), en los 40 litros de la leche.

Neutralizacién: Se agreg6d bicarbonato de sodio en un porcentaje del

(0.09%-0.36 g) con el fin de disminuir la acidez de la leche y favorecer a

la formacion del color tipico del manjar.

Evaporacion o concentracion de Sdlidos: E1 50 % de la leche

dependiendo de las combinaciones empleadas (50% - 50%, 75% - 25%y

60% - 40% con azucar o panela) se sometieron a presion.

Una vez que iniciada la ebullicion poco a poco se fue afiadiendo el

restante de leche evitando la pérdida del hervor.
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Agregado de aditives: Durante todo el tiempo de elaboracion el agitador

estuvo funcionando ya que esto evito la formacion de grumos asi como

también que el dulce se pueda cortar.
Cuando se estuvo proximo a terminar la elaboracion, aproximadamente
60 ° Brix se agrega el jarabe de glucosa (2,0%- 0.8 g).Lo cual favorecera la

textura del manjar.

Evaporacion v punto La mezcla se mantuvo en constante ebullicion

hasta que alcance entre los 60 y 65 ° Brix medidos con el refractometro, se
realizaron pruebas para medir el punto del dulce, entre las cuales tenemos:
Dejar caer una gota de dulce en un vaso con agua para ver si llega al fondo
sin disolverse.

Separando entre los dedos indice y pulgar una pequena cantidad de

producto, observando como y cuanto se estira.

La prueba mas acertada fue realizada con el refractometro.

Adicion de conservante y esencia: El conservante mas comun y

utilizado fue el sorbato de potasio en un porcentaje de (0,02%-0.08 g) el
mismo que se agregd al producto al finalizar la evaporacion para lograr
una distribucidon homogénea al igual que la esencia (Dulce de leche) en un

porcentaje de (0,2%-0.8 ml)

Enfriamiento: Se lo realiz6 con agua helada para bajar la temperatura a

60° C podemos mencionar que no es recomendable enfriar demasiado el
dulce ya que la temperatura protege al producto de posibles
contaminaciones, principalmente ambientales. Hay una bacteria que esta
presente en la mayoria de los procesos de alimentos que es la E. Coli y

sabemos que con una temperatura de 50° C o mas la controlamos.
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Envasado: Se utilizd envases desinfectados con una solucion de 10ml de

Bioxin en 10 litros de agua.

La temperatura a la que se enfrid el producto facilitdé el envasado, el

mismo que tomo la forma del envase al estar totalmente frio.

Se dejo enfriar el producto por 3 horas hasta la salida de todo el vapor
para evitar la formacion de condesado en la tapa y evitar asi la
proliferacion de microorganismos (Moho y levaduras).

Envases de 300 gr.

Conservar: Bajo refrigeracion 5+2 °C.
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2.12. Diagrama de flujo
MANJAR SE SOYA
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2.13 Diagrama de procesos
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2.14. Catacion y analisis

Posteriormente realizamos los analisis organolépticos del producto ya
elaborado, con la ayuda de 30 estudiantes (panelistas semi-entrenados) de
la carrera de Ingenieria Agroindustrial, los atributos que se evaluaron

fueron: sabor, color, olor, textura, consistencia, aceptabilidad.

Envasar: Se lo hizo en envases de plastico previamente esterilizados y

desinfectados (bioxin).

Almacenar: En refrigeracion y posteriormente a temperatura ambiente.

Degustacion: Los panelistas semi-entrenados realizaron el andlisis del
producto con la ayuda de metodologia y técnicas bien marcadas y
detalladas que facilitaron la descripcidn organoléptica mediante los
sentidos. Para lo cual el panelista utilizd sus organos sensoriales: vista,

olfato, gusto, tacto.

Test de degustacion: Se realizd6 a partir del método experimental,
mediante el cual consumidores diferentes hacen una comparacion entre
distintos productos o variantes de un producto determinado en base a sus
atributos organolépticos: aroma, sabor, color, textura, consistencia, entre

otros.

Catacion realizada: Se llevd a cabo en la Universidad Técnica de
Cotopaxi a 30 estudiantes de la Carera de Ingenieria Agroindustrial,
especificamente de sexto ciclo, debido a que ellos tienen un conocimiento
mas avanzado en el tema de cataciones y productos lacteos a diferencia de

los estudiantes de ciclos inferiores.

Método de conservacion: Bajo refrigeracion.
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2.15 Vida util

2.15.1. Tratamiento t5: (Leche de soya 60 %, leche de vaca 40%, panela
22.5%)

Mediante regresion lineal se obtuvo el pardmetro para determinar el
tiempo de vida util del producto fue en base al limite de pH (4) y

alteracion microbioldgica para el manjar.

Se calculo el tiempo de vida ttil utilizando para ello las ecuaciones que

resultan de la relacion de p H y tiempo de almacenamiento.

TABLA N° 14 t5 RELACION TIEMPO vs pH

Dias pH pH
minimo
1 7,3 6.0

7,3
10 7,1
15 7,0
20 6.9
25 6.7
30 6.7

Elaborado por: Las Autoras

GRAFICO N° 1 t5 RELACION TIEMPO vs pH

35

30 y=4,892x-4,428
R?=0,999

25

20 ——DIAs

15 e PH

——Lineal (DIAS)

Elaborado por: Las Autoras
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El grafico N° 1 muestra que el pH se incrementa linealmente a medida de

que transcurre el periodo de almacenamiento a partir de la ecuacion pH vs

tiempo, se determind que el manjar de soya alcanza el valor limite a los 40

dias

2.15.2. Tratamiento t6: Leche de soya 60 %, leche de vaca 40%, azicar

22.5%

TABLA N° 15 t 6 RELACION TIEMPO vs pH

Dias pH pH
minimo

1 7,4 6.0
7,4
10 7,3
15 7,3
20 7,3
25 7,2
30 7,1

Elaborado por: Las Autoras

GRAFICO N° 2 t6 RELACION TIEMPO vs pH

T
35

30

25

20

15
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y=4,892x- 4,428
R?=0,999

——DIAS
e PH
——Lineal (DIAS)

Elaborado por: Las Autoras

El grafico N° 2 muestra que el pH se incrementa linealmente a medida de

que trascurre el periodo de almacenamiento a partir de la ecuacién p H vs
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tiempo, se determind que el manjar de soya alcanza el valor limite a los 45

dias.
2.16 Logotipo del producto

MANJAR DE SOYA

FIGURA N° 1 ETIQUETA MANJAR DE SOYA

Manjer Dulsoya

Informacién Nutricional
[Tamaiio por porcién 30g
Porciones por envase 10
(Cantidad por porcién
Energia (Calorias) 335 k) (80 kcal)

Energia de grasa (Cal. Grasa) 63 k) (15 kcal)

% Valor Diario*
Grasa Total 1,59 2%
(Colesterol omg 0%
Sodio 20mg 1%
(Carbohidratos Totales 14g 5%
|Azucares totales 119 _

Proteina 2 4%

* Porcentaje de Valores Diarios basados en

una dieta de 8380 k) (2000 calorias)

Elaborado por: Las Autoras

FIGURA N°2 PARTE POSTERIOR DE LA ETIQUETA DE MANJAR DE
SOYA

A N
g;zjredi'ente&

LECHE DE SOYAy VACA
AZUCAR
CONSERVANTE
ESCENCIA

Elaborado por: Las autoras
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2.17. Balance de materiales

Se realiz6 un balance de materiales de los 2 mejores tratamientos: t5 y t6

BALANCE DE MATERIALES S

A=Leche de soya(k B=Panelalkg) C=Bicarbonato (kg)
24 9 0,036

| !

— e— | = 22,250 kg

H= Agua?

D=Leche devacalk E=Sorbato(kg) F=Esencialkg)l G=glucosalkg)
16 0,00008 0,0008 0,0008

Balance general

A+B+C+D+E+F+G=I+H

Balance de materiales

24 kg + 3 kg+ 0,036 kg +16 kg +0,00008 kg + 0,0008 kg+0.0008kg= 22,250kg +H
43,037 kg=22,250kg +H
22,250kg +H= 43,037 kg
H= 49,037 kg-22,250kg
H= 26,78700 ka

Rendimiento del manjar de soya

H= 22,25 100
40

H= 0,55625 100

H= 55,6250 “

Rendimiento: Se obtuvo al dividir el total de los kg (22,250 kg) del producto

obtenido para el total de la materia prima utilizada (24 ltrs leche de soya y 16 ltrs
de leche de vaca siendo un total de 40 Itrs.) y multiplicado por el 100% dando

como resultado un 55,6% de rendimiento siendo un porcentaje bastante aceptable.
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BALANCE DE MATERIALES t6

A=Leche de soya(k B= Azucar(kg) C=Bicarbonato (kq)
24 9 0,036

R R |

—’ q = 21480 kg

H= Agua?

D=Leche devacalk E=Sorbato(kg) F=Esencialkg) G=glucosalkg)
16 0,00008 0,0008 0,0008

Balance general

A+B+C+D+E+F+G=I+H

Balance de materiales

24 kg +3 kag+ 0,036 kg + 16 kg +0,00008 kg + 0,0008 kg+0.0008kq= 21,480 kg +H
43,037 kg= 21,480 kg+H
21,480 kg +H= 49,037 kg
H= 43,037 kg-21,480kg
H= 27,55700 kg

lendimiento del manjar de soya

H 2148 100
40

H- 0,53700 100

H- 53,7000 %

Rendimiento: Se obtuvo al dividir el total de los kg (21,480 kg) del producto

obtenido para el total de la materia prima utilizada (24 ltrs leche de soya y 16 ltrs
de leche de vaca siendo un total de 40 Itrs.) y multiplicado por el 100% dando

como resultado un 55,6% de rendimiento siendo un porcentaje bastante aceptable.
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CAPITULO III

En este capitulo daremos a conocer los resultados obtenidos en la

aplicacion del disefio experimental con sus respectivas discusiones.

3. Resultados y discusiones

Se obtuvo un majar con un color muy intenso, olor agradable y sabor dulce

con una textura muy blanda y una consistencia viscosa.
Siendo sus caracteristicas fisicoquimicas, pH (7.1) y grados Brix (62).

Mediante el resultado del disefio experimental que se aplicd se di6 a

conocer los dos mejores tratamientos que son:
t5 a3 bl Leche de soya 60 %, leche bovina 40%, panela 22.5%
t6 a3 b2 Leche de soya 60 %, leche bovina 40%, azucar 22.5%

Destacandose en sus caracteristicas organolépticas y aceptabilidad.

3.1. Analisis estadistico

Se calculd el andlisis de varianza de acuerdo al disefio experimental

planteado. Para los valores significativos se utilizo la prueba de Tukey con
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su respectivo analisis y discusion para cada uno de las variables

establecidas como son: concentraciones y endulzantes.

3.1.1. Determinacion del color de manjar de leche de soya

TABLA N° 16 ANALISIS DE LA VARIANZA (SC TIPO III) COLOR

F.V. SC Gl CM F Valor p
Catadores 25,192 29 0,868 2,173 0,0014
Tratamientos 13,632 5 2,726 6,820 <0,0001**
Error 57,963 145 0,399
Total 96,788 179
C.v 25,143%

** Altamente significativo

Coeficiente de variaciéon = 25,1433%

DISCUSION

Elaborado por: Las Autoras

En la tabla de andlisis de varianza N° 16 podemos observar que la

probabilidad calculada es menor que 0,05; razoén por la cual se acepta la

hipotesis alternativa rechazando la hipdtesis nula dado que existid

diferencias altamente significativas entre los tratamientos en estudio en lo

referente al color del producto elaborado manjar de leche de soya, motivo

por el cual se hace necesario aplicar la prueba de significacion Tukey.

El coeficiente de variacion es confiable ya que del 100% del experimento

el 25,1433% nos indica que entre los tratamientos en estudio va existir

mucha variacion de resultados. Dado que este fue el criterio de los

catadores.
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TABLA N° 17 PRUEBA DE RANGO MULTIPLE TUKEY

COLOR

Tratamientos Medias Rangos ordenados
t6 (Ls 60 Lv 40 A 22.5) 2,800 a

tS(Ls 60 Lv40 P 22.5) 2,766 a

t3 (Ls 75 Lv 25 P 22.5) 2,710 a

t1 (Ls 50 Lv 50 P 22.5) 2,399 ab

t2 (Ls S0 Lv 50 A 22.5) 2,388 ab

t4 (Ls 75 Lv 25 A 22.5) 2,022 b

Elaborado por: Las Autoras

GRAFICO N° 3 IDENTIFICACION DE LOS MEJORES
TRATAMIENTOS COLOR

De acuerdo a los datos obtenidos en la prueba de Tukey, se concluye que
el tratamiento con el mejor color de acuerdo al juicio de los catadores es el
t6 (Leche de vaca (Lv) 60% y leche de soya (Ls) 40% Azucar) con una
calificacion de 2,8 con un color café intenso perteneciente al grupo
homogéneo A, seguido del tratamiento t5 (Leche de vaca (Lv) 60% y leche
de soya (Ls) 40% Panela) con una calificacion de 2, 77 con un color café

medianamente intenso.

VALORACION
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Nada intenso
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1 2 3 H
TRATAMIENTOS

Elaborado por: Las Autoras
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3.1.2 Determinacion del olor de manjar de leche de soya

TABLA N° 18 ANALISIS DE LA VARIANZA (SC TIPO III) OLOR

F.V. SC Gl CM F Valor p
Catadores 15,510 29 0,534 2,133 0,0018
Tratamientos 3,956 5 0,791 3,155 0,0098**
Error 36,357 145 0,250
Total 55,823 179
C.v 18,369%

Elaborado por: Las Autoras

** Altamente significativo
Coeficiente de variaciéon = 18,3697%

DISCUSION

Dado que en la tabla de analisis de varianza N° 18 se puede observar que la
probabilidad calculada es menor que 0,05; se rechaza la hipdtesis nula y se
acepta la hipotesis alternativa debido a las diferencias altamente
significativas que existi0 entre los tratamientos en estudio en lo
concerniente al olor del producto elaborado manjar de leche de soya.

Razon por la cual fue necesario aplicar la prueba de significacion Tukey.

El coeficiente de variacion es confiable ya que del 100% del experimento
el 18,3697% nos indica que entre los tratamientos en estudio va existir
mucha variacion de resultados. Dado que este fue el criterio de los

catadores.
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TABLA N° 19 PRUEBA DE RANGO MULTIPLE TUKEY

OLOR

Tratamientos Medias Rangos ordenados
t5 (Ls 60 Lv40 P 22.5) 2,977 a

t6 (Ls 60 Lv 40 A 22.5) 2,799 ab

t3 (Ls 75 Lv 25 P 22.5) 2,778 ab

t4 (Ls 75 Lv 25 A 22.5) 2,689 ab

t1 (Ls 50 Lv 50 P 22.5) 2,577 b

t2(Ls 50 Lv 50 A 22.5) 2,533 b

Elaborado por: Las Autoras

GRAFICO N° 4 IDENTIFICACION DE LOS MEJORES
TRATAMIENTOS OLOR

OLOR 2,98

312

A
278 280
B
2,69 a8
AB
2,58
i 2,53
B
e
240 i ’
1 2 3 4 s 6

TRATAMIENTOS

VALORACION
~ ~
3> 2

N
&

Elaborado por: Las Autoras

Mediante la prueba de Tukey, se determindé como tratamiento con mayor
calificacion de acuerdo a la valoracion de las encuestas al t5 (Leche de
vaca (Lv) 60% y leche de soya (Ls) 40% panela) con una calificacion de
2,98 con un olor totalmente agradable ubicandose en el rango A , seguido
del tratamiento t6 (Leche de vaca (Lv) 60% y leche de soya (Ls) 40%
azucar) con una calificacion de 2, 80 con un olor ligeramente

caracteristico del manjar.
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3.1.3 Determinacion del sabor de manjar de leche de soya

TABLA N° 20 ANALISIS DE LA VARIANZA (SC TIPO III) SABOR

F.V. SC Gl CM F Valor p
Catadores 8,726 29 0,300 1,366 0,1185
Tratamientos 3,909 5 0,781 3,550 0,0047%**
Error 31,933 145 0,220
Total 44,569 179
C.V 17,896%

Elaborado por: Las Autoras

** Altamente significativo
Coeficiente de variacién = 17,8969%

DISCUSION

En la tabla del andlisis de varianza N° 20 se puede observar que la
probabilidad calculada es menor que 0,05; debido a esto se rechaza la
hipétesis nula y se acepta la hipdtesis alternativa ya que si existen
diferencias altamente significativas entre los tratamientos en estudio para
el atributo sabor del producto elaborado manjar de leche de soya. Razon

por la cual fue necesario aplicar la prueba de significacion Tukey.

El coeficiente de variacion fue de 17,8969% esto indica que del 100% del
experimento existid6 una gran variacion entre los resultados de los

tratamientos en estudio. Dado que este fue el criterio de los catadores.
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TABLA N° 21 PRUEBA DE RANGO MULTIPLE TUKEY

SABOR

Tratamientos Medias Rangos ordenados
t6 (Ls 60 Lv 40 A 22.5) 2,811 a

t5 (Ls60 Lv40 P 225) 2,789 a

t3 (Ls75Lv25P225) 2,644 ab

t1 (Ls S0 Lv5S0P225) 2,600 ab

t2 (Ls S0 Lv 50 A 22.5) 2,477 ab

t4 (Ls 7SLv25A225) 2,410 b

Elaborado por: Las Autoras
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Elaborado por: Las Autoras

Mediante la prueba de Tukey, se determind como tratamiento con la
calificacion mas alta al t6 (Leche de vaca (Lv) 60% y leche de soya (Ls)
40% azucar) con una calificacion de 2,81 con un sabor dulce caracteristico
del manjar ubicandose en el rango A, seguido del tratamiento t5 (Leche de

vaca (Lv) 60% y leche de soya (Ls) 40% panela) con una calificacion de
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2,79 con un sabor dulce caracteristico del manjar. Los dos tratamientos

ubicandose en el rango A.

3.1.4 Determinacion de la textura de manjar de leche de leche

de soya

TABLA N° 22 ANALISIS DE LA VARIANZA (SC TIPO III)

TEXTURA
F.V. SC Gl CM F Valor p
Catadores 9,542 29 0,329 1,263 0,1852
Tratamientos 21,488 5 4,297 16,506 <0,0001**
Error 37,752 145 0,260
Total 68,783 179
C.v 19,350%

Elaborado por: Las Autoras

** Altamente significativo

Coeficiente de variacion=19,3507%
DISCUSION

En la tabla del analisis de varianza N° 22 la probabilidad calculada es
menor que 0,05; se concluye que si se ha detectado diferencia altamente
significativa se rechaza la hipotesis nula, y se acepta hipotesis alternativa,
este factor tiene un efecto altamente significativo entre los tratamientos
para este atributo refiriéndonos especificamente la textura del producto
elaborado manjar de leche de soya. Razon por lo cual fue necesario aplicar

la prueba de significacion Tukey.
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El coeficiente de variacion fue de 19,3507% esto indica que del 100% del
experimento existi®6 una variacidon altamente significativa entre los
resultados de los tratamientos en estudio cuyas calificaciones promedio

fueron otorgadas por los catadores para este atributo.

TABLA N° 23 PRUEBA DE RANGO MULTIPLE TUKEY

TEXTURA

Tratamientos Medias Rangos ordenados
tS(Ls 60 Lv 40 P 22.5 ) 3,188 a
t6 (Ls 60 Lv 40 A 22.5) 2,811 ab
t3 (Ls75Lv25P225) 2,755 b
t4( Ls 75 Lv 25 A 22.5) 2,633 be
t1(Ls S0 Lv50 P 22.5) 2,300 cd
t2( Ls 50 Lv 50 A 22.5) 2,132 d

Elaborado por: Las Autoras
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De acuerdo a los datos obtenidos mediante la prueba de Tukey, se
concluye que el tratamiento que obtuvo la mayor calificacion es el t5
(Leche de vaca (Lv) 60% y leche de soya (Ls) 40% panela) con una
calificacion de 3,19 con una textura medianamente blanda ubicandose en
el rango A , seguido del tratamiento t6 (Leche de vaca (Lv) 60% y leche de
soya (Ls) 40% aztcar) con una calificacién de 2,81 con una textura entre
blanda y poco blanda. Se concluye esto debido a la valoracion que

otorgaron los catadores al producto en este caso el atributo es textura.

3.1.5 Determinacion de la consistencia del manjar de leche de

soya

TABLA N° 24 ANALISIS DE LA VARIANZA (SC TIPO III)

CONSISTENCIA
F.V. SC Gl CM F Valor p
Catadores 12,987 29 0,447 1,206 0,2331
Tratamientos 15,310 5 3,062 8,252 <0,0001**
Error 53,804 145 0,371
Total 82,102 179
C.v 23,765%

Elaborado por: Las Autoras

** Altamente significativo
Coeficiente de variacidon=23,7656%

DISCUSION

En la tabla del analisis de varianza N° 24 la probabilidad calculada es
menor que 0,05; se rechaza la hipdtesis nula, y se acepta hipotesis
alternativa, este factor tiene un efecto altamente significativo entre los

tratamientos para este atributo refiriéndonos especificamente a la
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consistencia del producto elaborado manjar de leche de soya. Razon por lo

cual fue necesario aplicar la prueba de significacion Tukey.

El coeficiente de variacion es confiable por lo que se puede manifestar que
del 100% del experimento el 23,7656% indica que existi6 mucha
variacion de resultados de los tratamientos en estudio debido a que este fue

el resultado de las encuestas aplicadas a los catadores para este atributo.

TABLA N° 25 PRUEBA DE RANGO MULTIPLE TUKEY

CONSISTENCIA

Tratamientos Medias Rangos ordenados
tS(Ls 60 Lv40 P 22.5) 2,977 a

t6 (Ls 60 Lv 40 A 22.5) 2,956 a

t1( Ls 50 Lv 50 P 22.5) 2,466 b

t2( Ls 50 Lv 50 A 22.5) 2,388 b
t3(Ls 75 Lv25 P 22.5) 2,312 b

t4( Ls 75 Lv 25 A 22.5) 2,277 b

Elaborado por: Las Autoras

GRAFICO N° 7 IDENTIFICACION DE LOS MEJORES
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Mediante la prueba de Tukey, se determind como tratamiento con la mayor
calificacion al t5 (Leche de vaca (Lv) 60% y leche de soya (Ls) 40%
panela) con una calificacion de 2,98 mostrando una consistencia viscosa
ubicandose en el rango A, mientras que el tratamiento t4 (Leche de vaca
(Lv) 75% y leche de soya (Ls) 25% azicar) muestra una calificacion de

2,28 tomando esta como la menor calificacion que muestran los resultados.

3.1.6 Determinacion de la aceptabilidad de manjar de leche de

soya

TABLA N°26 ANALISIS DE LA VARIANZA (SC TIPO III)

ACEPTABILIDAD
F.V. SC Gl CM F Valor p
Catadores 17,793 29 0,613 2,100 0,0022
Tratamientos 61,513 5 12,302 42,122 <0,0001**
Error 42,349 145 0,292
Total 121,656 179
C.v 22,124%

Elaborado por: Las Autoras

** Altamente significativo
Coeficiente de variacion=22,1242%

DISCUSION

En la tabla del analisis de varianza N° 26 se puede observar que la
probabilidad calculada es menor que 0,05; debido a esto se rechaza la
hipétesis nula y se acepta la hipdtesis alternativa ya que si existen
diferencias altamente significativas entre los tratamientos en estudio en
este caso aceptabilidad del producto elaborado manjar de leche de soya.

Razon por lo cual fue necesario aplicar la prueba de significacion Tukey.
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El coeficiente de variacion fue de 22,1242% esto indica que del 100% del
experimento existi®6 una variacidon altamente significativa entre los
resultados de los tratamientos en estudio cuyas calificaciones promedio

fueron otorgadas por los catadores para este atributo.

TABLA N° 27 PRUEBA DE RANGO MULTIPLE TUKEY

ACEPTABILIDAD
Tratamientos Medias Rangos ordenados
t6 (Ls 60 Lv 40 A 22.5) 3,411 a
tS (Ls 60 Lv 40 P 22.5) 3,056 a
t3 (Ls 75 Lv 25 P 22.5) 2,211 b
t4 (Ls 75 Lv 25 A 22.5) 2,156 be
t1( Ls 50 Lv 50 P 22.5) 2,044 be
t2( Ls 50 Lv 50 A 22.5) 1,777 C

Elaborado por: Las Autoras
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De acuerdo a los datos obtenidos mediante la prueba de Tukey, se
concluye que el tratamiento que obtuvo la mayor calificacion es el t6
(Leche de vaca (Lv) 60% y leche de soya (Ls) 40% azacar) con una
calificacion de 3,41 que corresponde al descriptor gusta mucho ubicandose
en el rango A , seguido del tratamiento t5 (Leche de vaca (Lv) 60% y leche
de soya (Ls) 40% panela) con una calificacion de 3,06 que se ubico en el
rango estadistico A describiendo a un producto que gusta. Se concluye esto

debido a la valoracion que otorgaron los catadores al producto.

3.1.6 Determinacion de los ° brix del manjar de leche de soya

TABLA N° 28 ANALISIS DE LA VARIANZA (SC TIPO III)

F.V. SC Gl CM F Valor p
C. leche 4,111 2 2,056 1,108 0,3676
Endulzantes 2,722 1 2,722 1,467 0,2537
C. leche*Endulzantes 6,777 2 3,389 1,826 0,2108
Repeticiones 8,777 2 4,389 2,365 0,1442
Error 18,55 10 1,856
Total 40, 944 17
C.v 2.,379%

Elaborado por: Las Autoras

El andlisis de varianza para los ° Brix, no mostré diferencias
significativas para los factores y su interaccion, demostrando que las
concentraciones de leche y los endulzantes, no tuvo efecto alguno sobre

los grados Brix del majar de leche de soya.

Seglin la norma INEN para la elaboracion del manjar establece que los
°Brix van de 56-73, razon por la cual el producto se encuentra dentro de la

normativa puesto que los °Brix alcanzados fueron entre 60 y 62
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GRAFICO N: 9 GRADOS BRIX
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Elaborado por: Las Autoras

3.1.7. Determinacion del pH manjar de leche de soya

TABLA N° 29 ANALISIS DE LA VARIANZA (SC TIPO III) pH

F.V. SC gl | CM F Valor p

C. leche 1,562 2 0,781 10,795 0,0032%*
Endulzantes 0,029 1 0,030 0,409 0,5368
C. leche Endulzantes 0,046 2 0,023 0,318 0,7346
Repeticiones 0,068 2 0,034 0,475 0,6355
Error 0,724 10 0,072

Total 2,430 17

C.v 4,015%

**altamente significativo

Elaborado por: Las Autoras

El andlisis de varianza para el pH, mostrd diferencias altamente

significativas para el Factor A, demostrando que el factor concentraciones

de leche, esta asociado con el diferente pH que presento el manjar y que

ningln efecto sobre esta variable tendria el Factor B (endulzantes), por lo

que fue necesario realizar la prueba de significacion Tukey.
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TABLA N° 30 PRUEBA DE RANGO MULTIPLE TUKEY pH

C. leche Medidas Rangos ordenados
Ls 60 Lv 40 7,095 a

Ls 75 Lv 25 6,615 b

Ls 50 Lv 50 6,388 b

Elaborado por: Las Autoras

INTERPRETACION

Mediante la prueba de Tukey al 5% para el Factor A (concentraciones de

leche), se determind que la concentracion de leche: Ls 60 Lv 40 es la que

ocasiona un pH mayor (neutro) al producto final, por lo que se ubica en el

rango estadistico (a), mientras que el efecto contrario se logra con las

contracciones de leche:  Ls 75 Lv 25 y Ls 50 Lv 50, ubicandose en un

mismo rango estadistico (b). Para obtener un producto con un pH neutro

con relacion al resto de los tratamientos, se debe considerar la contraccion

de leche: Ls 60 Lv 40, independientemente del tipo de endulzante con el

que s¢é este trabajando, durante la fabricacion del manjar.
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3.2. Analisis economico

Para realizar el analisis econdmico se considerd a los mejores tratamientos
T5 y T6 tomando en cuenta que no hay variacion de los costos de la

materia prima, se realizo el siguiente analisis.

TABLA N° 31 BALANCE DE MATERIA PRIMA PARA LA
ELABORACION DE MANJAR DE SOYA

COSTOS DE MATERIA PRIMA
Descripcion Unidad Consumo | Costo Costo
Unitario | Total
Leche de soya Litros 24 1,000 24,00
Leche cruda Litros 16 0,430 6,880
Bicarbonato Gramos 36 0,010 0,360
Azacar kilogramos | 9 0,550 4,950
Sorbato de potasio Gramos 0.8 0,010 0,008
Esencia de manjar Gramos 0.7 0,004 0,003
Glucosa Gramos 8 0,010 0,080
TOTAL 36,281

Elaborado por: Las Autoras

TABLA N° 32 BALANCE DE INSUMOS BASICOS Y MATERIALES
UTILIZADOS PARA LA ELABORACION DE MANJAR DE SOYA

COSTOS INDIRECTOS
Descripcion Costo
Energia Eléctrica 2,00
Agua 1,00
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Etiqueta 0,50
Envase 0.25
TOTAL COSTO 3,75

Elaborado por: Las Autoras

TABLA N° 33 BALANCE DE LA MANO DE OBRA UTILIZADA
PARA LA ELABORACION DE MANJAR DE SOYA.

MANO DE OBRA DIRECTA

Unidad | Consumo Costo Unitario Costo Total
Operario Horas 6,00 1,830 10,98
Operario Horas 6,00 1,830 10,98
TOTAL COSTO 21,96

Elaborado por: Las Autoras

TABLA N° 34 RESUMEN DE GASTOS DE INVERSION PARA
LA ELABORACION DE MANJAR DE SOYA

RESUMEN DEL COSTO TOTAL

GASTOS VALOR
Materia prima 36,281
Costos indirectos 3,750
Costos directos 21,960
TOTAL GASTOS 61,991
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TABLA N° 35 COSTO UNITARIO DEL MANJAR DE SOYA EN
PRESENTACION DE 300g.

COSTO UNITARIO EN PRESENTACION DE 300 G

Descripcion Total costo Presentacion 300 g | Costo unitario
Manjar soya (panela) t5 | 61,991 74 unidades 0,837
Manjar soya (azucar) t6 | 61,991 71 unidades 0,873

Elaborado por: Las Autoras

INTERPRETACION: Mediante el analisis econémico se pudo demostrar que la
diferencia entre los tratamientos t5 y t6 hay variacion de 0.03 ctvs. Debido a que
el rendimiento del manjar en el cual se utiliz6 panela es mejor, disminuyendo el

costo del producto.

Por lo tanto el tratamiento t5 con una presentacion de 300 g tiene un costo unitario
de 0.84 ctvs. y el tratamiento t6 con una presentacion de 300 g tiene un costo un

unitario de 0,87 ctvs.

Al costo de produccion del tratamiento t5 (0.84 ctvs.) se agrega 15% de utilidad

(0.13 centavos) + 5% de mano de obra (0.04 centavos).

Al costo de produccion del tratamiento t6 (0.87 ctvs.) se agrega 15% de utilidad

(0.13 centavos) + 5% de mano de obra (0.04 centavos).
Siendo el costo al publico:

e t5:1.01$ por envase de 300 g
o t6:1.04$ por envase de 300 g

Siendo a la vez totalmente competitivo en el mercado, comparando con marcas
conocidas como son: Alpina en una presentacion de 250 g tiene un costo de venta
al piiblico de $ 1,40, Alpen Swiss en presentacion de 250 g el precio de venta
es $1.10 pudiendo demostrar que efectivamente nuestro producto es totalmente

competitivo.
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TABLA N°36 COMPARACION NUTRICIONAL EN VALORES DIARIOS
BASADOS EN UNA DIETA DE 200 CALORIAS

Tabla de comparacion nutricional en una dieta de 2000 calorias

PARAMETROS | MANJAR DE SOYA ALPINA ALPEN SWISS
Grasa total 2% 2% 4%
Colesterol 0% 0% 3%
Sodio 1% 0% 2%
Carbohidratos 5% 2% 6%
totales

Proteina 4% - -

Elaborado por: Las Autoras

De acuerdo a la tabla N° 36 se puede manifestar o establecer que el empleo de le
leche de soya en la elaboracion de manjar ayuda a incrementar el valor proteinico
del mismo en un porcentaje de 4% a diferencia de otros manjares como son
Alpina y Alpen Swiss que presentan un valor proteinico de 0%, de igual manera
se puede notar un incrementd en carbohidratos con un total del 5% en el manjar
de soya, comparado con el Alpina que presenta un 2%, siendo en el Alpen Swiss
que existe un rango mas alto de carbohidratos 6%, de igual forma en lo
concerniente a grasa el manjar de soya se encuentra en un rango de 2% , colesterol
0%, sodio 1%, Alpina, grasa 2%, colesterol 0%, sodio 1%, Alpen Swiss, grasa
4%, colesterol 3%, sodio 2%.
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CONCLUSIONES

e Aplicando las combinaciones respectivas de leche de soya y dos
endulzantes en la obtencion del manjar, se pudo constatar que a mayor
porcentaje de leche de soya, mas contenido de proteina adquiere el

producto.

e Mediante el andlisis organoléptico, y aplicando el disefio experimental se
pudo determinar que los mejores tratamientos son t5 (Leche de soya 60 %,
leche de vaca 40%, panela) y t6 (Leche de soya 60 %, leche de vaca 40
%, azlcar). Demostrando que la proteina de la leche de soya ayuda a
mejorar el valor nutricional del manjar, constatando, que en los
tratamientos t5 y t6 existid6 un incremento de la proteina en un 4%, en
comparacion con productos que se encuentran en el mercado como son:
Alpen Swiss y Alpina que no muestran en su tabla nutricional el valor

del % de proteina. Ver anexo 18

e Segun los andlisis realizados a los tratamientos t5 se comprobd que
cumple con los pardmetros exigidos por la norma INEN 700 dando como

resultado en los andlisis fisicoquimicos los siguientes porcentajes:

Pérdida por calentamiento: 43.1% , s6lidos de la leche: 56.89% y

azucares totales 35.67%.

Y en los andlisis microbioldgicos el recuento de mohos y levaduras

>10.

e Segun los andlisis realizados a los tratamientos t6 se comprobd que
cumple con los pardmetros exigidos por la norma INEN 700 dando como

resultado en los andlisis fisicos quimicos los siguientes porcentajes:
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Pérdida por calentamiento: 30.28, solidos de la leche: 69.72 y

azucares totales 48,77.

Y en los andlisis microbioldgicos el recuento de mohos y levaduras

>10.

Al realizar el andlisis econémico se obtuvo como resultado que el precio
de venta al publico es del tratamiento t5: 1.01 § por envase de 300 g y del
tratamiento t6: 1.04 $§ por envase de 300 g existiendo una diferencia
minima debido a la variacion en el rendimiento de dichos tratamientos y
tomando en cuenta que su valor proteico es mejor, se convierte en un

producto totalmente competitivo en el mercado.

El tiempo de vida util del producto en envase PP (polipropileno) en
estado de refrigeracion son para el t5 40 dias y para el t6 45 dias tiempo en
el cual se mantiene estable las caracteristicas sensoriales y organolépticas

del manjar de soya.
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RECOMENDACIONES

Utilizar leche de vaca de buena calidad (no adulterada) ya que de no ser

asi esta dafiaria la calidad del producto final.

Es necesario estandarizar la acidez, mediante la utilizaciéon de dosis
adecuadas de bicarbonato para otorgar el color deseado del manjar
pudiendo ser blanco o castaiio dependiendo de la concentracion del

mismo.

Se recomienda el uso de bicarbonato en leches acidas con las que se va
elaborar manjar, ya que al agregar disminuye el incremento de acido

lactico por lo tanto evita que el manjar se corte.

La marmita en la cual se va elaborar el manjar debe estar lo
suficientemente equipada con reductores de vapor para mantener una
presion constante en la camisa evitando asi el derramen y facilitando el

enfriamiento rapido del manjar, para obtener su punto adecuado.

Anadir el sorbato de potasio a una temperatura mayor a 60° C para su
completa disolucion, permitiendo asi que el envasado sea no menor a 60°
C debido a que si es realizado a una temperatura inferior se convierte en

un producto propenso a la contaminacion.

El lugar de envasado debe estar totalmente aislado para evitar

contaminaciones ambientales (mohos y levaduras).
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Evitar la condensacion de vapor entre el envase y la tapa ya que este
facilita la formaciéon de mohos y levaduras por lo tanto su facil

contaminacion.

Se recomienda el consumo de este manjar a todo tipo de personas en
especial a los nifios, siendo un producto que al contener leche de soya, va a
ser muy beneficioso pudiendo ser incluida en la dieta alimenticia, por sus

grandes ventajas nutritivas.

Realizar un manjar que contenga solamente leche de soya para ver el
incremento de la proteina y a la vez convertirlo en un producto apto para

personas intolerantes a la lactosa.

Conservar el manjar bajo refrigeracion para prolongar su vida util y evitar

su contaminacion durante el tiempo que tiene para ser consumido.
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ANEXOS

ANEXO N° 1 FOTOGRAFIAS

Recepcion de la leche Analisis de la leches

Fuente: Las autoras
Fuente: Las autoras

Milkotester Homogenizacion leche

Fuente: Las autoras Fuente: Las autoras

Adicion de la leche en la Pesando sustancias

marmita

Fuente: Las autoras
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Batido en la marmita °Brix

Fuente: Las autoras Fuente: Las autoras

Producto terminado Envasado

Fuente: Las autoras
Fuente: Las autoras

Presidente del tribunal Ing. Manuel
Fernandez- Tesistas

Fuente: Las autoras
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ANEXO N°

(CATACIONES)

2 HOJA DE ANALISIS

UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI

UNIDAD ACADEMICA C.A.R.E.N
Especialidad Ingenieria Agroindustrial

Evaluacion Organoléptica de manjar de soya
Fecha: c.ccovnvniiiiniininninninnnnnnes

Instrucciones: Por favor evalué cada muestra y valore segun la escala correspondiente de
acuerdo a su preferencia.

.............

SENSORIAL

CARACTERISTICAS

ALTERNATIVAS

MUESTRAS

M4 | M5

COLOR

1. Neutro

2. Nada intenso
3. Poco intenso

4. Muy intenso

OLOR

1. Desagradable

2. Poco desagradable
3. Ligero

4. Agradable

SABOR

1. Nada dulce
2 .Algo dulce
3. Dulce

4. Muy dulce

TEXTURA

. Estable
. Blanda
. Poco blanda
. Muy blanda

W N -

CONSISTENCIA

. Nada viscoso
. Poco viscoso
. Viscoso

. Muy viscoso

AW N~

ACEPTABILIDAD

. No gusta

. Gusta poco

. Gusta,

. Gusta mucho

W N -
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ICS: 867.100.01
. NTE INEN
"g:u":t:g:';“ LECHE CRUDA 9:2012
© A REQUISITOS Quinta revision
Obligatoria 2012-01

1. OBJETO

11 Esta norma establece los requisitos que debe cumplir la leche cruda de vaca, destinada al
procesamiento.

2. ALCANCE

2.1 Esta noma se aplica Unicamente a la leche cruda de vaca. La denominacion de leche cruda se
aplica para la leche que no ha sufridc tratamiento térmico, salvo el de enfriamiento para su
conservacion, ni ha tenido modificacion alguna en su composicion.

3. DEFINICIONES
3.1 Para efectos de esta norma se adoptan las siguientes definiciones:

3.1.1 Leche. Producto de la secrecion mamaria normal de animales bovinos lecheros sanos, obtenida
mediante uno 0 mas ordefios diarios, higiénicos, completos e ininterrumpidos, sin ningin tipo de
adicién o extraccion, destinada a un tratamiento posterior previo a su consumo.

3.1.2 Leche cruda. Leche gue no ha sido sometida a ningun tipc de calentamiento, es decir su
temperatura nc ha superado la de la leche inmediatamente después de ser extraida de la ubre (no
mas de 40TC).

4. DISPOSICIONES GENERALES
4.1 La leche cruda se considera no apta para consumo humano cuando:
4.1.1 No cumple con los reguisitos establecidos en el Capitulo 5 de la presente norma.

4.1.2 Es obtenida de animales cansados, deficientemente alimentados, desnutrides, enfermos o
manipulados por personas afectadas de enfermedades infectocontagiosas.

4.1.3 Contiene sustancias extranas ajenas a la naturaleza del productc como: conservantes
(formaldehido, perdxido de hidrégeno, hipocloritos, cloraminas, dicromato de potasio, lactoperoxidasa
adicionada), adulterantes (harinas, almidones, sacarosa, cloruros, suero de leche, grasa vegetal),
neutralizantes, colorantes y residuos de medicamentos veterinarios, en cantidades gue superen los
limites indicados en la tabla 1.

4.1.4 Contiene calostro, sangre, o ha side obtenida en el periode comprendide entre los 12 dias
anteriores y los 7 dias postericres al parto.

4.1.5 Contiene gémenes patégenos © un contaje microbiano superior al maximo pemitido por la
presente norma, toxinas microbianas o residuos de pesticidas, y metales pesados en cantidades
superiores al maximo permitido.

4.2 La leche cruda después del ordefio debe ser enfriada, amacenada y transportada hasta los
centros de acopio y/o plantas procesadoras en recipientes apropiados autorizados por la autoridad
sanitaria competente.

4.3 En los centros de acopio la leche cruda debe ser filtrada y enfriada, a una temperatura inferior a
10°C con agitacion constante

4.4 Los limites maximos de pesticidas seran los que determine el Codex Alimentarius CAC/MRL 1
(Continua)
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4.5 Los limites maximos de residuos de medicamentos veterinarios para la leche seran los gque
determine el Codex Alimentaric CAC/MRL 2.
5. REQUISITOS
5.1 Requisitos especificos
5.1.1 Regquisitos organoiépticos (ver nota 1)
5.1.1.1 Coior. Debe ser blanco opalescente o ligeramente amarillento.
5.1.1.2 Olor. Debe ser suave, lacteo caracteristico, libre de olores extranos.
5.1.1.3 Aspecto. Debe ser homogéneo, libre de materias extranas.
5.1.2 Requisitos fisicos y quimicos
5.1.2.1 La leche cruda, debe cumplir con los requisitos fisico-quimicos que se indican en la tabla 1.

TABLA 1. Requisitos fisicoquimicos de la leche cruda.

REQUISITOS UNIDAD MIN. MAX DE ENSAYO
idad relabva: NTEINEN 11
a1s°c - 1,022 1.033
A20°C 1,028 1,032
ia grasa % (fraccion 30 B NTE INEN 12
de masal’
[F=dez Taiatle como aciao lactico % (Fraccion 0.13 017 NTEIREN T3
de masa)
Solidos totdes % (fraccion n2 - NTEINEN 14
de masa)
I=clidos no grases % (fraccion 82 - *
de masa)
Yo (raccion 08 - NTEIREN 12
de masa)
de congslacion “C 0.528 0512 NTE INEN 15
[punto crioscopico) ** °H -0.555 -0.530
inas % (fraccion 28 - NTE INEN 16
_ de mas3a)
de reduciasa (azu ce metleno)™" h 3 - NTE INEN 018
on de esi3biIldac proteica (prueda leche destinada 3 pateunzacion: No s coagulara NTE INEN 1500
pe alcohol) por a adicion de un volumen igua de alochol neutro de

138 % en peso o 75 % en wolumen; y para la leche
desmadaadtrxas&emmm No se coaguiara por la
con de un volumen iguad de alcohol newtro de 71 %
peso 0 78 % en volumen

[Presenca de conservantes” - Negaivo TE INEN 1500
Presenca de neutrslizantes - Negaino TE INEN 1500
Presenca de aduterantss” - Negatnvo NTE INEN_ 1500
m - Negatno NTE INEN 1500
- Negmm TE INREN 2207
de Brucelosis - Negatno Pg;te;)a de anllo PAL (Ring
I
'DUCS DE MEDICAMENTOS ug! - establecidos establecdos en el
NVETERINARIOS * el CODEX fompendio de métodos de
imentanus pnaisis  wdentficados como
C/INRL 2 jdoneos para respaldar los
del codex”

Diterencia enfre el contenico de 301303 totales y el cortenido de grasa
*Ce "H .1, conce %= 0. S€56
*  Adlicabie a3 leche cruda anfes de ser sometda a enfriamiento
1) Conservamtes: formaldenico, perdxico ce hidrégeno, clore, hipcciorteos, cloraminas, Iactopercxicosa a3Cionacs y Cloxdo de cloro.
R)  Neutraiizanies: crina, cardonates, hicroido ce s0dio, jJabones
B) Adulterantes: Harina y aimidones, soluciones azucaradas o soluciones salinas, colorantes, leche en poivo, suero de leche, grasas vepetales.
k) “Fraccion ce masa de B, Wy Esta cantcad se expresa tecuentemente en por clento, %. La notacien % (mm)® no cebers usarse”.
E) Oe refiere 3 aqueiics tos PAra UsO &N GINICO Ce procuccion lechera.
B) _Establecidos per el ea-&oelcaoexmemcmdemm velerinarios en ics 3imentos

NOTAT. SEm&mmmmmesxascamnmas en funcion de la raza. estacién dimatica o alimentacidn,
pero estas no deben afectar signfficatvamente las caracteristicas sensoriales indicadas.
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5.1.3 Contaminantes. El limite maximo para contaminantes es el que se indica en la tabla 2.

TABLA 2. Limites maximo para contaminantes

Requisito Limite maximo (LM) Método de ensayo
Plomo, mgkg 0.02 ISOITS 8733
Afatoxina M1. pgikg 0.5 ISO 14674

5.1.4 Requisitos microbiologicos. La leche cruda debe cumplir con los requisitos especificados en la
tabla 3.

TABLA 3. Requisitos microbiologicos de la leche cruda tomada en hato

Requisito Limite maximo Método de ensayo
Recuento de mcroorganismos 1.5x10° NTE INEN 1520:-5
aerobios mesdfios REP, UFClem®
Recuento de cilulas 7.0x10° ADAC -078.28
somaticas/cm®

5.2 Requisitos complementarios. El almacenamiento, envasado y transporte de la leche cruda debe
realizarse de acuerdoc a lo que sefala el Reglamento de leche y productos lacteos del Ministerio de
Salud Puablica.

6. INSPECCION

6.1 Muestreo. El muestrec debe realizarse de acuerdo con la NTE INEN 4.

6.2 Aceptacion o rechazo. Se acepta el producto si cumple con los requisitos indicados en esta
norma, caso contrario se rechaza.

-2 2012418
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ANEXO N: 4 INEN DETERMINACION DEL
CONTENIDO DE GRASA

N
COU: 351.773.127.127 AL TN AL 03.01-302
Norma Técnica LECHE. DETERMINACION DEL CONTENIDO DE GRASA INEN 12
Ecuatoriana
1973-06
1. OBJETO

1.1 Esta norma tiene por objeto establecer los métodos para determinar el contenido de
grasa de la leche.

2. ALCANCE

2.1 Esta norma se aplica a los siguientes tipos de leche:
a) Leche fresca.
b) Leche homegeneizada (pasteurizada o esterilizada).
c) Leche descremada o semidescremada.

2.2 En esta norma se describen el método de Gerber y el método de Rése-Gottlieb.

3. TERMINOLOGIA
3.1 Contenido de grasa de la leche. Es la cantidad, expresada en porcentaje de masa, de
sustancias, principaimente grasas, exiraidas de la leche mediante procedimientos
normalizados.

3.2 Ctros términos relacionados con esta norma estan definidos en la norma INEN 3.

4. DISPOSICIONES GENERALES

4.1 Para determinar el contenido de grasa en los productos considerados por esta noma,
podra usarse cualquiera de los dos métodos descritos en esta norma. En casos de
discrepancia o litigio debera usarse el método de Rose-Gottlieb.

4.2 lLas pipetas aforadas y los butirdmetros, usados para aplicar el método de Gerber,
deberan estar debidamente estandarizados € inspeccionados

(Continda)
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5. METODO DE GERBER

5.1 Resumen

5.1.1 Separar, mediante acidificacion y centrifugacion, la materia grasa contenida en el
producto analizado, y determinar el contenido de grasa mediante lectura directa en un
butirémetro estandarizado.

5.2 Instrumental

5.2.1 Pipeta aforada de 10 cm®, de seguridad, para acido sulfdrico,

5.2.2 Pipeta aforada de 1 cm’, para alcohol amilico.

5.2.3 Pipeta aforada de 10,94 cm?®, para medir la muestra.

5.2.4 Butirometros Gerber, para leche y para leche descremada, (ver A1),

5.2.5 Centrifuga, con velocidad de 1100 £ 100 r/min.

5.2.6 Bario de agua, con regulador de temperatura, ajustado a 65°+ 2°C.

5.2.7 Baiio Maria.

5.3 Reactivos

5.3.1 Acido sulfdrico, concentrado para andlisis, con densidad 1,815 + 0,003 g/cm®a 20T.

5.3.2 Alcohol amilico, compuestc principaimente de 3-metil-butanol y 2-metil-butanol vy
practicamente exento de alcoholes amilicos secundarios o terciarios y furfural; debera
tener una densidad de 0,811 + 0,002 g/em® a 20T.

5.3.3 Agua destilada.

5.4 Preparacion de la muestra

5.4.1 Llevar la muestra a una temperatura de aproximadamente 20T, y mezclarla mediante agitacion
suave hasta que esté homogénea, cuidando que no haya separacion de grasa por efecto de la
agitacion

5.4.2 Si se forman grumos de crema y éstos no se dispersan, calentar la muestra en bafic
Maria hasta 35>40T, mezclandc cuidadosamente e incorporando cualguier particula de
crema adherida al recipiente, y enfriar rapidamente hasta 18*20TC. Si quedan particulas
blancas o grumos de grasa adheridos a las paredes del recipiente, la determinacion no dara
resultados exactos.

5.5 Procedimiento

5.5.1 Para la determinacion del contenido de grasa en la leche fresca u homogeneizada
(pasteurizada ¢ esterilizada) debe usarse el butirometro Gerber para leche, mientras que para
la leche descremada debe usarse el butirdmetro Gerber para leche descremada.

5.5.2 Verter 10 cm® exactamente medidos, de acido sulfirico en el butirometro
respectivo, cuidando de no humedecer con acido el cuelle del butirometro.

(Continua)
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5.5.3 Invertir lentamente, tres © cuatro veces, la botella que contiene la muestra
preparada, y pipetear 10,94 cm® de leche, de tal manera que el borde inferior del menisco
coincida con la linea de calibracion de la pipeta después de limpiar con papel absorbente la
parte exterior de su punta de descarga. Luego, sosteniendo la pipeta con su punta pegada al
borde inferior del cuello del butirdmetro, descargar cuidadosamente la leche en el misme
hasta que el menisco se detenga, dejar transcurrir 3 segundos y frotar la punta de la pipeta
contra la base del cuello del butirometro.

5,54 Verter 1cm’, exactamente medido, de alcohol amilico en el butirometro,
cuidando de no humedecer con el alcohol el cuelle del butirdmetro, El alcohol amilico debe
anadirse siempre después de la leche.

5.6.,5 Tapar herméticamente el cuello del butirdmetro y agitar en una virina de
proteccion, invirtiendo lentamente al butirdmetro dos o tres veces durante la operacion,
hasta gue no aparezcan particulas blancas.

5.5.,6 Inmediatamente después de la agitacion, centrifugar el butirdbmetro con su tapa
colocada hacia afuera. Si no hay un numerc suficiente de butirometros para llenar
completamente la centrifuga, colocarios simétricamente, equilibrandolos con uno gue
contenga igual volumen de agua en caso de ser necesario. Una vez que la centrifuga alcanza
la velocidad necesaria, continuar la centrifugacion durante un tiempo no menor de 4 min ni
mayor de S min, a tal velocidad.

5.5.7 Retirar el butirdmetro de la centrifuga y colocarlo, con la tapa hacia abajo, en el bafio de agua a
65° £ 2°C durante un tiempo no mencr de 4 min ni mayor de 10 min, manteniendo la columna de
grasa completamente sumergida en el agua.

5.5.8 Luego, dependiendo del tipo de leche analizada, proceder de acuerdo con 5.5.9, 5.5.10 ¢
5.5.11.

5.5.9 Leche fresca. Antes de proceder a la lectura, colocar el nivel de separacion entre el acido y la
columna de grasa sobre la marca de una graduacion principal de la escala; esto se consigue
presionando o aflojando adecuadamente la tapa del butirdbmetro. Leer las medidas correspondientes a
la parte inferior del menisco de grasa y al nivel de separacién entre el acido y la columna de grasa; la
diferencia entre las dos lecturas da el contenido de grasa de la leche. Al realizar las lecturas, debe
mantenerse la escala en posicién vertical y el punto de lectura al mismo nivel de los ojos. La lectura
del menisco debe aproximarse a 0,05%, (ver 5.5.12).

5.5.10 Leche homogenizada (pasteurizado o esterilizada). Realizar una primera lectura de acuerdo
con lo indicado en 5.5.9. Luego, ajustar la tapa si es necesario e, inmediatamente. Repetir por
segunda vez la centrifugacion, el calentamiento a 65°+ 2T y la lectura. Si la segunda lectura difier e
de lo primera, repetir por tercera vez la centrifugacion, el calentamiento a 65°+ 2T y la lectura; | a
medida vélida corresponde a la segunda o tercera lectura, segun el caso, (ver 5.5.12).

5.5.11 Leche descremada. Repetir por segunda vez la centrifugacion y el calentamiento a 65° + 2T, y
realizar la lectura de acuerdo con lo indicado en 5.5.9, (ver 5.5.12).

5.5.12 Instrucciones adicionales. Si existe formacion de una capa esponjosa o ne definida en la base
de la columna de grasa, debe repetirse el ensayo teniendo cuidado de afadir el volumen correcto de
alcohol amilico y de disolver completamente cualquier particula blanca de la leche, Si la columna de
grasa presenta una coloracion muy obscura que dificulta la lectura, o hay carbonizacién en la
interfase, debe repetirse el ensayo luego de verficar la densidad del acide sulfurico, El butirometro
debe lavarse perfectamente al final de la operacion (ver A.1).

(Continua)
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6. METODO DE ROSE - GOTTLIEB
6.1 Resumen

6.1.1 Extraer con éter dietilico y éter de petrdleo la grasa contenida en una solucion etandlica
amoniacal de leche; evaporar los solventes y pesar el residuo.

6.2 Instrumental

6.2.1 Balanza analitica. Sensible al 0,1 mg.

6.2.2 Centrifuga, provista con motor trifasico (ver nota 1), apropiada para colocar los tubos de
extraccién y capaz de mantener una velocidad de 550 = 50 r/min. El uso de la centrifuga es opcional
(ver 6.5.6).

6.2.3 Estufa, con ventilacion y regulador de temperatura, ajustada a 102°+ 2T, o estufa al vacio,
ajustada a una temperatura de 70%a 75T y presion menor de 66 kPa, (50 mm Hg).

6.2.4 Matraces Erienmeyer, de 150 a 250 cm’ de capacidad.

6.2.5 Tubos o matraces de extraccion. Pueden usarse tubos de Rohring o matraces de Mojonnier, con
tapones herméticos de vidrio esmerilado, neopreno u ofro material que no sea afectado por los
solventes usados.

6.2.6 Matenal pare faciiitar la ebuliicion, exento de grasa, no poroso, Pueden usarse perlas de vidric o
de otfro material adecuado.

6.2.7 Desecador, con clorure de calcic anhidro u ofro deshidratante adecuado.

6.2.8 Baiio Maria.

6.3 Reactivos

6.3.1 Solucién al 25 % de amoniaco, con densidad aproximada de 0,91 g/em’ a 20TC.

6.3.2 Alcohol Etilico. Solucion al 94-97 % (V/V).

6.3.3 Eter dietilico, exento de peréxido (ver A.2).

6.3.4 Eter de petroieo, con cualquier intervalo de detilacion comprendido entre 30°y 60T.

6.4 Preparacion de la muestra

6.4.1 Llevar la muestra a una temperatura de aproximadamente 20C y mezclarla mediante agitacion
suave hasta gue esté homogenea, cuidando gue no haya separacion de grasa por efectos de la
agitacion.

6.4.2 Si se forman grumos de crema y éstos no se dispersan, calentar la muestra en bafio Maria hasta
35%40T, mezclando cuidadosamente e incorporando ¢ ualquier particula de crema adherida al

recipiente, y enfriarla rapidamente hasta 18=20T. Si quedan particulas blancas ¢ grumos de grasa
adheridos a las paredes del recipiente, la determinacién no dara resultados exactos.

NOTA 1. El motor trifasico evita la formacion de chispas que pueden producir explosion con los solventes.

(Continua)
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6.5 Procedimiento
6.5.1 La determinacion debe realizarse por duplicado sobre la misma muestra preparada, (ver 6.5.13).

6.5.2 Secar un matraz Erenmeyer (que puede contener, si se desea, el material para facilitar la
ebullicion) en la estufa durante 30 a 60 min. Dejarlo enfriar en el desecador y pesarlo con
aproximacion a 0,1 mg.

6.5.3 Invertir lentamente, tres ¢ cuatro veces, la botella que contiene la muestra preparada e,
inmediatamente, transferir al matraz o tubo de extraccion y pesar con aproximacion a 0,1 mg, de 10 a
11 g de muestra.

6.5.4 Agregar a la porcion de ensayo 1,5 cm’ de solucion al 25 % de amoniaco y mezclar
completamente. Agregar 10 cm® de alcoho! etilico y agitar el contenide del matraz o tubo de
extraccién, manteniéndolo abierto.

6.5.5 Afadir 25 cm’ de éter dietilico y, después de cerrar el matraz o tubo de extraccién con el tapén
humedecido, mezclar el contenido agitandolo enérgicamente e invirtiéndolo repetidamente durante 1
minuto; si es necesario enfriar en corriente de agua. Quitar cuidadosamente el tapon y agregar 25 cm®
de éter de petroleo, empleando parte de Colocar nuevamente el tapon y mezclar el contenido
agitandolo e invirtiéndolo repetidamente durante 30 segundos. No debe agitarse enérgicamente si no
se usa centrifuga.

6.5.6 Dejar en reposo el matraz o tubo de extraccion hasta que la capa superior etérea llegue a
separarse totalmente de la capa acucsa quedando completamente limpida. Puede acelerarse la
separacion mediante el uso de una centrifuga adecuada.

6.5.7 Quitar cuidadosamente el tapon y enjuagar con unos pocos mililitros de éter de petréleo el
interior del cuello del matraz o tubo de extraccion. Transferir lo mas completamente posible, mediante
decantacion o con ayuda de un sifon (ver nota 2), la capa superior etérea al matraz Erlenmeyer tarado
(ver 6.5.2), teniendo cuidado de no amrastrar ninguna porcion de capa acucsa. A continuacion,
enjuagar el tapon del matraz o tubo de extraccion y el sifén con una pequena porcion de éter de
petroleo, incorporando esta porcion al contenido del matraz Erlenmeyer.

6.5.8 Repetir la extraccion dos veces mas (ver nota 3) siguiendo el procedimiento indicado en 6.5.5 a
6.5.7, pero usando cada vez 15 cm’® de éter dietilico y 15 cm® de éter de petrdleoy omitiendo el
enjuage final en la Gltima extraccion.

6.5.9 Evaporar o destilar cuidadosamente los solventes contenidos en el matraz Erlenmeyer y secar el
residuo en la estufa durante una hora, colocando €l matraz en posicion horizontal.

6.5.10 Dejar enfriar el matraz Erlenmeyer en el desecador, pesario con aproximacion a 0,1mg. Repetir
el calentamiento por periodos, de 30 a 60 min, enfriando y pesando hasta que no haya disminucion en
la masa.

6.5.11 Agregar 15 a 25 cm’ de éter de petroleo para verificar si el material extraido es completamente
soluble. Calentar suavemente y agitar hasta que toda la grasa se haya disuelto. Si el material extraido
es completamente soluble en el éter de petrdleo, la masa de grasa es la diferencia entre la masa final
del matraz con el extracto y la masa original del matraz vacio (ver 6.5.2).

NOTA 2. Cuando la transferencia se realiza por decantacion, puede ser necesario anadir un poco de agua
destilada para elevar el nivel de separacion entre las dos capas y facilitar asi la decantacion.

NOTA 3. Para leche descremada en maquina, es suficiente repetir la extraccion una sola vez

(Continua)
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6.5.12 Si el material extraido no es completamente soluble en el éter de petrleo, ¢ en caso de duda y
siempre en caso de discrepancia o litigio (ver 4.1), exiraer la grasa del matraz mediante lavados
sucesivos con éter de petroleo tibio, dejando que el material insoluble se asiente antes de cada
decantacion. Enjuagar la parte exterior del cuello del matraz tres veces. Calentar el matraz con el
material insoluble durante una hora en la estufa, colocandolo en posicion horizontal. Enfriario en el
desecador y, procediendo de acuerdo con lo indicado en 6.5.10, pesarlo con aproximacion a 0,1 mg.
La masa de grasa, en este caso, es la diferencia entre la masa del matraz con el extracto total y la
masa del matraz con el material insoluble.

6.5.13 Debe realizarse un solo ensayo en blanco sobre 10 cm’ de agua destilada, usandc el mismo
instrumental, los mismos reactivos en las mismas cantidades y el mismo procedimiento, en igual
forma que para la muestra. Si la materia extraida excede de 0,5 mg, los reactivos deberan purificarse
o desecharse y el ensayo debera repetirse.

6.6 Calculos

6.6.1 El contenido de grasa en la leche se calcula mediante la ecuacion siguiente:

G - (rnl _mZ)_(n]3 _nll)xlw
m

Siendo:

G = contenido de grasa, en porcentaje de masa.
m = masa de la muestra analizada, en g.
my, = masa del Erlenmeyer con el extracto, en g.

m, = masa del Erlenmeyer vacio, o del Erlenmeyer con el material insoluble, en g.
m, = masa del Erlenmeyer con el extracto resultante en la determinacion en blanco, en g
m, = masa del Erlenmeyer vacio empleado en la determinacion en blanco, o del
Erlenmeyer con material insoluble, en g.
6.7 Errores de método

6.7.1 La diferencia entre los resultados de una determinacion efectuada por duplicado, no debe
exceder de 0,03 %, en caso contrario debe repetirse la determinacion.

6.8 Informe de resultados

6.8.1 Como resutade final debe reportarse la media aritmética de los dos resuitados de la
determinacion.

6.8.2 En el informe de los resultados debe indicarse el método usado y el resultado obtenido. Debe
mencicnarse ademas, cualquier condicion no especificada en esta norma, o considerada como
opcional, asi como cualquier circunstancia que pueda haber influido sobre el resultado, y debe
incluirse la identificacion de la muestra.

(Continua)
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ANEXO A

A.1 LIMPIEZA DE LOS BUTIROMETROS

A1.1 Es conveniente limpiar los butirdmetros mientras estan calientes para mayor,
facilidad de la limpieza.

A.1.2 Quitar los tapones y, luego de verter el acido en una capsula, lavar los butirdmetros llenandolos
parciaimente con una solucion a 40250 de carbona to de socio o fosfato trisodico al 2% (o con algln
detergente adecuado) y agitandolos enérgicamente para consequir la limpieza de la ampolla
graduada. Repetir la operacion fres o cuatro veces.

A1.3 Enjuagar inmediatamente con agua caliente, dos o tres veces, con agitacion enérgica y,
finalmente, aclararlos con agua fria y colocarlos, con el cuello hacia abajo, en una gradilla para que
goteen y se sequen.

A.1.4 Inmediatamente antes de usar los butirdmetros es indispensable verificar que se encuentren
completamente secos.

A.2 DETERMINACION DE PEROXIDOS EN EL ETER DIETILICO

A.2.1 Para determinar la presencia de peroxidos en el éter dietilico, agregar a 10 ecm’ de éter,
contenidos en una pequena probeta provista de tapon de vidrio esmerilado y previamente lavada con
éter, 1 cm’ de solucién de yoduro de potasio al 10%, recién preparada. Agitar bien y dejar en reposo
durante un minuto. No debe aparecer coloracion amarilla en ninguna de las capas.

A.2.2 El éter dietilico puede mantenerse exento de peroxidos anadiéndole tiras de zinc formadas de
una lamina que previamente ha sido sumergida en una solucion, diluida y acidificada, de sulfato de
cobre durante 1 minuto y luego lavada en agua. Deben usarse aproximadamente 80 cm*® de lamina
de zinc para cada litro de éter, y debe cortarse la lamina en tiras de una longitud suficiente para llegar
desde el fondo hasta, por lo menos, la mitad del envase.

(Continua)
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ANEXO N° 5 INEN DETERMINACION DE LA ACIDEZ
TITULABLE

AY ™
COU: 837.127.6 AL TN AL 03.01-303
Norma Técnica . LECHE. INEN 13
Ecuatoriana DETERMINACION DE LA ACIDEZ TITULABLE
Primera Revision
1. OBJETO

1.1 Esta norma establece el método para determinar la acidez titulable de la leche.

2. ALCANCE
2.1 Esta norma se aplica a los siguientes tipos de leche:

a) Leche fresca.
b) Leche homogenizada (pasteurizada o esterilizada).
c) Leche descremada ¢ semidescremada.

3. TERMINOLOGIA

3.1 Acidez titulable de la leche. Es la acidez de la leche, expresada convencionalmente como
contenido de acido lactico, y determinada mediante procedimientos normalizados.

3.2 Ctros términos relacionados con esta norma se definen en la Norma INEN 3.

4. RESUMEN

4.1 Se titula la acidez con una solucidon estandarizada de hidroxido de sodio, usando fenclftaleina
como indicador.

5. INSTRUMENTAL
5.1 Balanza analitica. Sensible al 0,1 mg.
5.2 Matraz Erlenmeyer de 100 cm’.
5.3 Matraz aforado de 500 cm’.
5.4 Bureta de 25 cm’, con divisiones de 0,05 cm® o de 0,1 cm’.
5.5 Estufa, con regulader de temperatura, ajustada a 103° £ 2°C.

5.6 Desecador, con clerure de calcic anhidro u otro deshidratante adecuado

(Continda)
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6. REACTIVOS

6.1 Solucion 0,1 N de hidroxido de sodio, debidamente estandarizada.

6.2 Solucion indicadora de fenolftaleina. Disolver 0,5 g de fenolftaleina en 100 cm’ de alcohol
etilico de 95 - 96 %(V/V).

6.3 Agua destilada, exenta de CO, y fria.

7. PREPARACION DE LA MUESTRA

7.1 Llevar la muestra a una temperatura aproximada de 20°C y mezclarla mediante agitacion suave
hasta gue esté homogénea, cuidando que no haya separacion de grasa por efecto de la agitacion.

7.2 Si se forman grumos de crema y éstos no se dispersan, calentar la muestra en bafo Maria hasta
35° - 40°C, mezclando cuidadosamente e incorporando cualquier particula de crema adherida al
recipiente; enfriar rapidamente hasta 18° - 20°C. Si quedan particulas blancas o grumos de grasa
adheridos a las paredes del recipiente, la determinacion no dara resultados exactos.

8. PROCEDIMIENTO
8.1 La determinacion realizar por duplicado sobre la misma muestra preparada.

8.2 Lavar cuidadosamente y secar e matraz Eflenmeyer en la estufa a 103° = 2°C durante 30 min.
Dejar enfriar en el desecador y pesar con aproximacion al 0,1 mag.

8.3 Invertir, lentamente, tres o cuatro veces, la botella que contiene la muestra preparada;
inmediatamente, transferir al matraz Erlenmeyer y pesar con aproximacion al 0,1 mg,
aproximadamente 20 g de muestra.

8.4 Diluir el contenido del matraz con un volumen dos veces mayor de agua destilada, y agregar 2 em’
de solucion indicadora de fenolftaleina.

8.5 Agregar, lentamente y con agitacion, la solucion 0,1 N de hidroxido de sodio, justamente hasta
consequir un color rosado persistente (facimente perceptible si se compara con una muestra de leche
diluida de acuerdo con lo indicado en §.4) que desaparece lentamente.

8.6 Continuar agregando la solucién hasta que el color rosado persista durante 30 s.

8.7 Leer en la bureta el volumen de solucion empleada, con aproximacion a 0,05 cm?.

(Continua)
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8. CALCULOS

9.1 La acidez titulable de la leche se calcula mediante la ecuacion siguiente (ver nota 1).

A=0000— XN 100
m, —m

Siendo:

A = acidez titulable de la leche, en porcentaje en masa de acido lactico (ver Anexo A).
V = volumen de la solucion de hidroxido de sodio empleado en la titulacion, en cm’.

N = normalidad de la solucion de hidréxido de sodio.

m = masa del matraz Erlenmeyer vacio, en g.

m, = masa del matraz Erlenmeyer con la leche, en g.

9.2 El porcentaje de acidez titulable debe calcularse con aproximacion a milésimas.

10. ERRORES DE METODO
10.1 La diferencia entre los resultados de una determinacion efectuada por duplicado no debe exceder
de 0,005%, en caso contrario, debe repetirse la determinacion.

11. INFORME DE RESULTADOS

11.1 Como resultado final, debe reportarse la media aritmética de los resultados de la determinacion,
aproximada a centésimas.

11.2 En el informe de resultados, debe indicarse el método usado y el resultado obtenido. Debe
mencicnarse, ademas, cualquier condicion no especificada en esta norma, o considerada come
opcional, asi como cualquier circunstancia que pueda haber influido sobre el resultado.

11.3 Deben incluirse todos los detalles necesarios para la completa identificacion de la muestra.

NOTA 1. El factor 0,020 de la ecuacion de calculo es exacto

(Continua)
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ANEXO A
TABLA 1. Valores de oxido cuproso y azicar invertido
Oxido Az(car Oxido Azicar Oxido Azicar Cxido Azicar
Cuproso Invertido CUproso invertdo Cuproso invertdo CUProso invertido
mg mg mg mg mg mg mg mg
1.3 52 50,7 229 80.1 410 1285 504
124 5.7 518 235 9.2 415 130.6 508
135 6.2 52,9 240 a22 420 12317 804
148 6.7 540 245 a34 4256 132.8 61.0
158 7.2 55,2 25,0 a4 431 1340 615
16,9 7.7 56.3 255 957 438 1351 62,0
18,0 82 574 26,0 268 441 138.2 62,6
191 8.7 58,5 285 are 447 1374 63.1
20,3 8.2 507 27,0 281 452 138,65 83.e
214 8.7 60.8 278 100,2 408 1452 66.8
225 10,2 6818 281 101.3 46,2 1407 847
238 10,7 83.0 286 102,5 46,7 1410 65.2
2458 11,2 842 281 1036 473 1430 85.8
259 11,7 65.3 208 1047 478 1441 66.3
270 12,3 884 30,1 105.8 40,8 1452 66.8
281 12,8 876 308 1070 488 1484 674
203 13,3 68.7 31,2 108.1 404 1475 67,2
204 13,8 60.8 317 100,2 400 1486 884
315 14,3 708 32,2 1103 504 1487 68.0
32,6 14,8 721 327 1115 50,8 1508 68.5
338 15,3 732 33,2 1126 51,5 152.0 70.0
249 15,8 742 337 1137 52,0 153.1 706
38,0 16,3 754 343 1148 52,5 1542 711
37.2 16,8 766 3458 116,0 53.0 1554 718
383 17.3 77.7 353 1171 53,86 156.5 722
204 17.8 788 358 118.2 541 1576 72,7
405 18,3 789 36,3 1193 546 158.7 732
417 18,9 811 36,8 1205 55,2 1508 73.8
428 19,4 822 374 1216 55,7 1610 742
430 19,9 833 379 1227 56,2 1621 740
450 204 844 384 1238 56,7 163.2 754
452 200 856 38,9 1250 57.3 1644 758
473 214 86.7 304 126.1 57.8 1655 76.5
454 21,9 878 40,0 127.2 58,3 168.6 77.0
495 24 880 405 1283 58,9 167.8 7786
(Continiia)
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APENDICE Z

Z.1 NORMAS A CONSULTAR

INEN 3 Leche y productos lacteos. Definiciones.

Z.2 BASES DE ESTUDIO

Norma Francesa NF V 04-206. Lait. Determination de L' acideté titrable. Asociation Francaise de
Normalization AFNOR. Paris, 1970.

Propuesta de Norma Centroamericana ICAITI 34 046 h9. Leche y productos lacteos. Métodos de
ensayo y andiisis. Determinacion de la acidez tituiabie. Instituto Centroamericano de Investigacion y
Tecnologia Industrial, ICAITI. Guatemala, 1969.
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TABLA 1. Requisitos fisicoquimicos para el manjar o dulce de leche

REQUISITOS METODO DE
ENSAYO
Min Max
% %

Pérdida por —————- 35 NTE INEN 164
calentamiento
Sdlidos de la leche 255 | -——— | NTEINEN 014
Azlcares Totales* e S6 NTE INEN 398
(" )Expresado como azucar invertdo

4.1.4 Requisitos microbiologicos

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

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

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

Requisito Método de ensayo
n c m M
Recuentc de mochos y 5 2 10 10° NTE INEN 1529-10
levaduras, UFCl/g

En donde:

n = Nimero de muestras a examinar.

m = Indice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad.

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

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

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

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

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

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

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

(Continia)
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6. ENVASADO Y EMBALADO

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

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

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

7.1 El Rotulade debe cumplir con los requisitos establecides en el RTE INEN 022

< 2011327
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ANEXO N° 7 INEN DETERMINACION DE SOLIDOS
TOTALES Y CENIZAS

Insfituto Ecuatoriano de Normalizackon, INEN - Casilla 1701-3999 - Baquerizo Moreno E8-29 y Almag ro - Quito-Ecuador - Prohiblda la reproduccion

A
CDU: 837.1278 A A\ AL 03.01-304
Norma Técnica . LECHE. INEN 14
Ecuatoriana DETERMINACION DE SOLIDOS TOTALES Y CENIZAS
Primera Revision
1. OBJETO

1.1 Esta norma establece el método para determinar el contenido de sdlidos totales y cenizas de la
leche.

2. ALCANCE

2.1 Esta norma se aplica a los siguientes tipos de leche:

a) Leche fresca.
b) Leche homogenizada (pasteurizada o esterilizada).
c) Leche descremada o semidescremada.

3. TERMINOLOGIA

3.1 Sdlidos totales de la leche. Es el producto resultante de la desecacion de la leche mediante
procedimientos normales.

3.1 Cenizas de la leche. Es el producto resultante de la incineracion de los sdlidos totales de la leche
mediante procedimientos normalizados.

3.2 Otros términos relacionados con esta norma se definen en la Norma INEN 3.

4. RESUMEN

4.1 Se deseca, mediante evaporacion, una cantidad determinada de leche y se pesa el residuo, que
corresponde a los sdlidos totales de la leche.

4.2 Se incineran a S30° + 20°C los sodlidos totales de la leche, y se pesa el residuo que comresponde a
las cenizas de la leche.

5. INSTRUMENTAL
5.1 Balanza analitica. Sensible al 0,1 mg.

5.2 Capsula de platino de otro material inalterable a las condiciones de! ensayo, de fondo plano, con
diametroc de S0 - 60 mm y altura de 20 — 25 mm.

5.3 Bano Maria

(Continda)
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5.4 Estufa, con ventilacion y regulador de temperatura, ajustada a 103° £2° C.
5.5 Desecador, con clorure de calcic anhidro u otro deshidratante adecuado.
5.6 Mufla, con regulador de temperatura, ajustada a S30° + 20°C.

6. PREPARACION DE LA MUESTRA

6.1 Llevar la muestra a una temperatura aproximada de 20°C y mezclarla mediante agitacién suave
hasta que esté homogénea, cuidando gue no haya separacion de grasa por efecto de la agitacion.

6.2 Si se forman grumos de crema y éstos no se dispersan, calentar la muestra en baiio Maria hasta
35° - 40°C, mezclando cuidadosamente e incorporando cualquier particula de crema adherida al
recipiente; enfriarla rapidamente hasta 18° - 20°C. Si guedan particulas blancas o grumos de grasa
adheridos a las paredes del recipiente, la determinacion no dara resultados exactos.

7. PROCEDIMIENTO
7.1 La determinacién realizar por duplicadc sobre la misma muestra preparada.

7.2 Lavar cuidadosamente y secar la capsula en la estufa ajustada a 103° + 2T durante 30 min. Dejar
enfriar en el desecador y pesar con aproximacion al 0,1 mg .

7.3 Invertir lentamente, tres o cuatro veces, la botella que contiene la muestra preparada;
inmediatamente, transferir a la capsula y pesar con aproximacion al 0,1 mg aproximadamente 5 g de
muestra.

7.4 Colocar la capsula en el bafio Maria a ebullicion durante 20 min, cuidando que su base guede en
contacto directo con €l vapor.

7.5 Transferir la capsula a la estufa ajustada a 103° = 2°C y calentar durante 3 h.

7.6 Dejar enfriar la capsula (con los solidos totales) en el desecador y pesar con aproximacion al 0,1
mg. Repetir el calentamiento por periodos de 30 min, enfriando y pesando hasta que no haya
disminucion en la masa, (ver 7.10).

7.7 Colocar la capsula (con los sdlidos totales) cerca de la puerta de la mufla abierta y manteneria alli
durante unos pocos minutos para evitar pérdidas por proyeccion de material gue podrian ocurrir si la
capsula se introduce directamente en la mufla.

7.8 Introducir la capsula en la mufla a 530° + 20°C hasta obtener cenizas libres de particulas de
carbon (esto se obtiene al cabo de 263 h).

(Continua)
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7.9 Sacar la capsula (con las cenizas), dejar enfriar en el desecador y pesar con aproximacion al 0,1
mg. Repetir la incineracion por periodos de 30 min, enfriando y pesando hasta que no haya
disminucion en la masa.

7.10 Cuando sea necesario determinar Gnicamente las cenizas y no el contenido de sdlidos totales,
deben omitirse los pasos indicados en 7.6.

8. CALCULOS

8.1 £l contenido de solidos totales de la leche se calcula mediante la ecuacion siguiente:

S=—™m ~& x100

m;—m
Siendo:

S = contenido de sdlidos totales, en porcentaje de masa;

m =masa de la capsula vacia, en g;

m, = masa de la capsula con la leche (antes de la desecacion), en g;

m; = masa de la capsula con los sdlidos totales (después de la desecacion), en g.

8.2 Cuando se determine Unicamente el contenido de sdlidos lacteos no grasos, debera restarse del
porcentaje de sdlidos totales el porcentaje del contenido de grasa.

8.3 La cantidad de cenizas de la leche se calcula mediante la ecuacion siguiente:

C=— M2 —Mm x100
mz-m

Siendo:

C = cantidad de cenizas de la leche, en porcentaje de masa;

m =masa de la capsula vacia, en g;

m. =masa de la capsula con la leche (antes de la desecacion), eng

m; =masa de la capsula con las cenizas (después de la incineracion), en g.
9. ERRORES DE METODO

9.1 Para los solidos totales, la diferencia entre los resultados de una determinacion efectuada por
duplicado no debe exceder de 0,05%; en caso contrario, debe repetirse la determinacion.

9.2 Para las cenizas, la diferencia entre los resultados de una determinacion efectuada por duplicade
no debe exceder de 0,01%, en caso contrario, debe repetirse la determinacion (ver 7.10),
10. INFORME DE RESULTADOS

10.1 Comoc resultado final, debe reportarse la media aritmética de cada una de las dos
determinaciones.

10.2 En el informe de resultados, debe indicarse el método usado y el resultado obtenido para cada
caso. Debe mencionarse, ademas, cualquier condicion no especificada en esta norma, asi come
cualquier circunstancia que pueda haber influido sobre el ¢ los resultados.

10.3 Deben incluirse todos los detalles necesarios para la completa identificacién de la muestra.

(Continua)
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APENDICE Y

METODO PARA CALCULAR EL CONTENIDO DE SOLIDOS
TOTALES EN LA LECHE A PARTIR DE SU DENSIDAD
Y DE SU CONTENIDO DE GRASA

Y.1 Cuando se concce el contenido de grasa y la densidad de la leche, el contenido de solidos totales
puede calcularse directamente mediante la siguiente ecuacion:

S=250(dyp-1)+ 1,22G + 0,72

Siendo:

S = contenido de sdlidos totales, en porcentaje de masa.
d., =densidad relativa a 20°/20°C.
G = contenido de grasa, en porcentaje de masa.

Y.2 Este método de calculo da resuitados comparables con los obtenidos al aplicar el método de

ensayo descrito en esta norma; sin embargo, presenta la desventaja de no permitir el calculo del
contenido de cenizas.

(Continua)
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APENDICE Z

Z.1 NORMAS A CONSULTAR
INEN 3 Leche y productos lacteos. Definiciones.

Z.2 BASES DE ESTUDIO

Norma Francesa NF V 04 - 207, Lait. Determinaction de la matiére séche. Association Francaise de
Normalization, AFNOR. Paris, 1970.

Norma Francesa NF VV 04 - 208, Lait. Determination des cendres. Association Francaise de Normaliza-
tion, AFNOR. Paris, 1970.

Propuesta de Norma Centroamericana ICAITI 34 046 h4. Leche y productos lacteos. Determinacion
de los solidos totales. Instituto Centroamericano de Investigacion y Tecnoleogia Industrial. Guatemala,
1969.

Propuesta de Norma Centroamericana ICAITI 34 046 h7. Leche y productos lacteos. Métodos de
ensayo y analisis. Determinacion de cenizas. Instituto Centroamericano de Investigacion y Tecnologia
Industrial. Guatemala, 1969.

Norma Britanica BS 734, Density hydrometers for use in milk. Part2. Methods. British Standards ins-
titution. Londres. 1959,
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ANEXO N° 8 INEN DETERMINACION DE AZUCARES

Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, INEN, Casllla 3999 — Ave. Colon 1663 — Quito-Ecuador ~ Prohibida la reproduccion

A S AN R el l l I :’I I M VEV 1 “vew
Norma CONSERVAS VEGETALES INEN 398
Ecuatoriana DETERMINACION DE AZUCARES 1970-02
1. OBJETO
11 Esta noma tiene por objeto establecer el método para determinar el contenido de azdcares en
conservas vegetales.
2. ALCANCE

2.1 Esta norma establece la de terminacion de azdcares reductores y de azicares totales por inversion.

3. RESUMEN

3.1 Determinar volumétricamente la cantidad de oxido cuproso obtenido por reduccicn al reaccionar con la

muestra. Madiante tablas, determinar la equivalencia entre dxido de cobre y azlicares reduciores.

4. INSTRUMENTAL

4.1 Balanza analitica, sensible al 0,1mg
4.2 Matraz volumétnco de 200 cnr'.

4.3 Embudo, para fitracion.

4.4 Papel fitro y fitro de asbesto analitico.
4.5 Vaso de precipitacion, de 400 e’

4.6 Fuente calonca.

4.7 Malia de asbecto.

4.8 Vidrio de reloj.

4.9 Cnicol de Gooch.

4.10 Ppeta.

4.11 Matraz Erienmeyer, de 250 ent'.

5.1 Solucion 1 N de hidroxido de sodio.

5. REACTIVOS

(Continiia)
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5.2 Solucion saturada de acetato neutro de plomo.
5.3 Oxalato de potasio, anhidro.

5.4 Solucion de sulfato de cobre. Disolver 34,639 g de sulfato de cobre penta hidratado, en agua destilada,
diluyendo a volumen de 500 o’ y fitrar a través de asbesto analitico. Determinar el contenido de cobre en
25 cm® de solucién.

5.5 Solucion akcalina de tartrato sodico-potasico. Disolver 172 g de tartrato sodico- potasico y 50 g de
hidroxido de sodio en agua destilada, diluyendo hasta volumen de 500 em’ Dejar en reposo durante dos dias
y filtrar a través de asbesto analitico.

5.6 Reactvo de Fehling. Mezclar, inmediatamente antes de usarse, volumenes iguales de las soluciones
indicadas en 54y 5.5.

5.7 Solucisn 1 N de acido clorhidrico.

5.8 Sulfato de sodio anhidro.

5.9 Solucicn al 50% de acido nitrico.

5.10 Agua de bromo.

5.11 Acetato de sodio.

5.12 Solucidn de yoduro de potasio. Debe contener 42 g/100cm” y ser ligeramente alcalina.
5.13 Solucion da tosulfato de sodio.

5.14 Indicador de almidon.

5.15 Sulfocianuro da potasio.

5.16 Agua destilads.

6. PREPARACION DE LA MUESTRA

6.1 Mezclar perfectamente la muestra a fin de homogeneizarla.

6.2 Pesar 20 g de muestra, con aproximacion a 0,1mg. y colocar en un matraz volumétrico de 200 cm?®;
diluir con 100 em’ de agua destilada; clanficar con un pequafio exceso de solucion de acetato de plomo,
llevar a volumen con agua destlada y filtrar.

6.3 Remover &l exceso de plomo con sulfato de sodio anhidro o con oxalato de potasio anhidro; filtrar.

(Conriniia)
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7. PROCEDIMIENTO

7.1 La determinacion debe efectuarse por duplicado sobre la muestra preparada.
7.2 Azicares reductores antes de la inversion.

7.21 Colocar 25 cm® de solucidn de sulfato de cobre y 25 em’ de solucion alcalina de tartrato
sodico-potasico en un vaso de precipitacion de 400 em®: anadir 50 em’ de la muestra preparada.

7.2.2 Calentar el vaso y su contenido regulando |a intensidad del calentamiento, a fin de que comience a
hervir luego de cuatro minutos; continuar la ebullicon por dos minutos, manteniendo cubierto el vaso con un
vidrio de relo;.

7.2.3 Filtrar la solucion caliente a través de asbesto analitico, en un crisol de Gooch, usando succion.

7.24 Lavar el precipitado de oxido de cobre, cuidadosamente; cubrir el crisol de Gooch con un vidrio de
reloj y disolver el 5xido de cobre con 5cm’ de solucién al 50% de acido nitrico, conducido por debajo del
vidrio de reloj mediante una pipeta.

7.25 Elfiltrado de 7.2.2 debe ser recogido en un matraz Erlenmeyer de 250 cm®, lavando &l vidrio de reloj
y €l crisal de Gooch.

7.2.6 Hervir hasta desprendimiento de humos rojos; afadir un pequefo exceso de agua de bromo y
nuevamente hervir hasta desprendimiento total del bromo. Enfriar y afadir 10 cm® de acetato de sodio.

7.2.7 AAadir 10 em® de solucion de yoduro de potasio y titular con solucion de tiosulfato de sodio, hasta
color amarillo palido; luego, adicionar suficiente cantidad del indicador de almidon, para producir color
azul intenso.

7.28 Al acercarse el punto final de la ttulacion, afadr 2 g de sulfocanuro de potasio y agitar hasta
disclucion completa; continuar titulando hasta que el precipitado sea completamente blanco.

7.2.9 Determinar el peso del dxido cuproso, previamente secado, para luego establecer el peso de azicares
utlizando la Tabla 1 ded Anexo A,

7.3 Azicares totales por inversion.

7.3.1 Colocar 50 om’ del filtrado obtenido en 6.2 en un matraz volumétrico de 100 em”.

7.3.2 Adicionar 5 cm’ de solucion 1 N de dcido clorhidrico y dejaren reposo durante 12 h.

7.3.3 Neutralizar con solucion de hidroxido de sodio; enfriar y llevar a volumen con agua destilada.

7.3.4 Procader como se indica desde 7.2.1 hasta 7.2.9.

8. CALCULOS

8.1 £l contenido de azUcares reduciores antes de la inversion o de azuUcares totales por inversion se
determina mediante |a ecuacion siguiente:

(Continiia)
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4-1002L
m
Siendo:
A = contenido de azicares reductores antes de la inversion o de aziucares
totales por inversion (segun el caso), en porcentaje de masa.
m = masa de la muestra original empleada, en gramos.
my = masa de azucares establecida mediante la Tabla 1, en gramos.

9. ERRORES DE METODO

9.1 La dferencia entre los resultados de una determinacion efectuada por duplicado no debe exceder del 2%;

en caso contrario, debe repetirse la determinacion.

10. INFORME DE RESULTADOS

10.1 Como resultado final, debe reportarse la media aritmética de los resultados de la determinacion.

10.2 En el informe de resultados, deben indicarse el método usado y & resultado obtenido. Debe
mencionarse, ademas, cualquier condicion no especificada en esta norma, o considerada como opcional, asi

como cualquier circunstancia que pueda haber influido sobre & resultado.

10.3 Deben incluirse todos los detalles para la completa identficacion de la muestra.

(Continiia)
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ANEXO A
EXPRESION DE LA ACIDEZ EN OTRAS UNIDADES
A.1 Si se desea calcular la acidez titulable de la leche en gramos de acido lactico por cada 1 000 crn®

de leche (g/1 000 cm’) debera aplicarse la siguiente ecuacion:

Acidez en g/1000cm*® =10 Ad

Donde:
d = densidad relativa de la leche.
A = acidez titulable de la leche, en porcentaje en masa de acido lactico.

A, = si se desea calcular la acidez titulable de la leche en grados Dornic (0,1 g/1 000 cm’), debe
dividirse para 10 la acidez titulable expresada en g/1 000 cm® (ver A.1).

(Continua)
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TABLA 1. (Continuacion)

Oxido Azlcar Oxido Azlcar Oxido Azlcar Oxido Azicar
CUProso invertdo cuproso invertido cuproso invertido cuproso invertido
mg mg mg mg mg mg mg mg
168.9 781 2083 87,1 2477 118,5 2871 138.3
170.0 78,6 2004 87,7 2488 1171 188,2 138.8
171.1 79,2 2105 882 24009 1176 2803 1374
1723 797 2117 88,8 251.1 1182 2805 1380
1724 €03 2128 89,3 2522 1188 20186 1386
1745 en,0 2139 89,9 2533 1193 2827 1381
175,86 813 2150 100.4 2544 1198 2038 1307
176.8 219 218,2 101.0 2558 1204 2050 140.3
177.9 824 2173 101.5 256,7 1210 206,1 140.8
176.0 83,0 2184 1021 2578 1218 207.2 1414
180.1 835 2185 1026 2589 1221 2083 1420
181.3 4,0 220,7 103.2 260,1 1227 2005 1426
1824 45 2218 103.7 261,2 1233 3006 1431
1835 851 2229 1042 2623 1238 3017 1437
1846 57 2240 1048 2834 1244 302,90 1443
185.8 852 2252 105.4 26456 1249 3040 1448
186.9 e5,8 2283 108.0 2657 125,5 3051 1454
188.0 87.3 2274 108.5 2668 1261 308,2 145.0
180.1 878 2285 107.5 268,0 126,86 307.4 1456
190.3 gs4 2207 107.6 269,1 127.2 308,5 1471
1914 gs9 230,8 108.2 2702 127.8 3096 147.7
1925 29,5 2319 108.7 2713 1283 3107 1453
1926 €0,0 2331 108.23 2725 120,5 3119 1459
1948 €0.6 2342 100.8 2728 120,5 3130 1404
1959 21,1 2353 1104 2747 120,0 3141 150.0
197.0 01,7 2384 110.2 2758 1206 3152 1506
1981 2.2 2376 1115 2770 131.2 3164 151.2
1903 28 238,7 1121 2781 1317 3175 1518
2004 €33 23638 1126 2792 1323 3186 1523
2015 e38 2409 113.2 2803 132,09 3197 1528
202,7 4.4 2421 113.7 2815 1234 3209 1535
2038 84,9 2422 1142 28286 1240 3220 1541
2049 55 2443 1140 2837 1246 3231 1546
208.0 6,0 2451 1154 28458 1351 3242 155.2
207.2 6,6 24686 116.0 286,0 1357 3254 155.8
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TABLA 1. (Continuacion)

Oxido Azicar Oxido Azicar Oxido Azlicar Oxido Azicar
CUproso invertido cuproso invertido cuproso invertido cuproso invertdo
mg mg mg mg mg mg mg mg
328.5 158.4 365,92 176.¢ 4053 167.8 4447 2181
3276 157.0 367.0 177.5 4064 1684 4458 2198
328.7 157.5 368.2 178.1 4076 1690 447.0 2204
3209 158.1 360,3 1787 4087 1698 44381 2210
331.0 1587 3704 178.2 4008 200,2 4402 2216
332.1 150.3 3715 170.8 4109 2008 4803 222
3323 158.¢ 3727 180.4 4121 2014 4515 2229
3344 160.5 3738 181.0 4132 202,0 4528 2235
3355 1810 3749 1816 4143 202,86 4837 2241
336.6 1616 376.,0 1822 4154 2032 4548 2247
337.8 162.2 377.2 182.8 4166 2038 4860 2254
3389 1628 3783 1834 4177 2044 4571 2280
23400 1834 3704 1840 41838 2050 4832 226.6
41 1840 380.5 1846 4199 205,7 4503 2272
34823 1845 3817 185.2 4211 208,3 4€0.5 2279
3424 165.1 3828 185.8 4222 2068,9 4618 2285
3445 1685.7 3829 188.4 4233 207.5 4627 2201
3456 168.2 385,0 187.0 4244 208,1 4638 2207
468 168.2 386.2 187.8 4256 208,7 4650 2304
479 1675 3873 188.2 4267 2093 4€8.1 2310
3400 1688.0 3804 188.8 4278 2009 4672 2317
350.1 168.6 3805 1804 4239 2105 4634 2323
3513 188.2 380.7 120.0 4301 2111 4605 2329
3524 168.8 3018 190.6 4312 2118 4708 23386
3525 1704 3829 191.2 4323 2124 4717 2242
3546 171 3840 1918 4335 2130 4729 2248
3558 171 3852 1924 4366 2138 4740 2355
356.9 1722 366,3 193.0 4357 2142 4751 2381
358.0 172.8 3874 1936 436,38 21458 476,2 2388
3561 1733 3885 195.2 438,0 2154 4774 2375
360.3 173.8 3807 1948 4301 216,0 4785 2381
3814 1745 400,83 1954 4402 216,7 47908 2388
3825 175.1 4019 198.0 4413 217, 4807 2305
3826 175.7 4031 196.6 4425 217, 4219 2402
3848 176.3 4042 197.2 4436 2185 4830 2408

(Continiia)
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TABLA 1. (Continuacion)

Oxido cuproso Azicar
mg nvertido
mg
484 2415
4852 2423
4864 2430
4875 2438
4886 2447
4807 24586
(Conriniia)
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APENDICE Z
Z.1 NORMAS A CONSULTAR

Esta norma no requiere de ofras para su aplicacion.

Z.2 NORMAS PUBLICADAS SOBRE EL TEMA

INEN 377 Conservas de fruta. Terminologia.

INEN 378 Conservas vegetales. Muestreo.

INEN 370 Conservas vegetales. Determinacion del alcohol etilico.

INEN 380 Conservas vegetales. Deferminacion de solidos solubles.

INEN 3281 Consenvas vegetales. Deferminacion de acidez thulable.

INEN 382 Conservas vegetales. Determinacion del extracto seco.

INEN 3282 Consenvas vegetales. Deferminacion de cloruros.

INEN 280 Conservas vegetales. Determinacion del contenido de areénico.

INEN 384 Conservas vegetales Deferminacion de acido ascorbico.

INEN 385 Conservas vegetales. Determinacion del contenido de estano.

INEN 386 Conservas vegetales. Ensayos microbioidgicos. Mohos.

INEN 270 Conservas vegetales. Determinacion del contenido de cobre.

INEN 271 Conservas vegetales. Determinacion del contenido de plomo.

INEN 387 Conservas vegetales. Determinacion del contenido de acette esencial

INEN 3288 Consenvas vegetales. Determinacion de solidos en suspension.

INEN 3380 Conservas vegetales. Determinacion de la concentracion de ion hidrégeno (pH).
INEN 390 Conservas vegetales. Determinacion del contenido de solidos insolubles en agua.
INEN 381 Conservas vegetales. Jugos de frutas. Determinacion de la densidad relativa.
INEN 392 Conservas vegetales. Determinacion del vacio,

INEN 392 Conservas vegetales. Determinacion de la masa neta.

INEN 304 Consenvas vegetales. Determinacion del volumen ocupado por el producto.
INEN 395 Conservas vegetales. Determinacion de la masa total escurrida.

INEN 30€ Conservas vegetales. Productos derivados del tomate. Determinacion del color.
INEN 397 Conservas vegetales. Productos derivados del tomate. Determinacion de particulas negras.
INEN 390 Conservas vegetales. Determinacion del contenido de hierro.

INEN 400 Conservas vegetales. Determinacion del contenido de hierro.

INEN 401 Conservas vegetales. Deferminacion de cenizas.

INEN 402 Conservas vegetales. Arvejas. Requisitos.

INEN 402 Conservas vegeta/es. Espamagos. Requisitos.

INEN 404 Conservas vegetales. Hongos. Requisitos,

INEN 405 Conservas vegetales. Requisitos generales,

INEN 408 Conservas vegetales. Vainitas. Requicttos.

INEN 407 Conservas vegetales. Peras. Requisttos.

INEN 408 Conservas vegetales. Duraznos. Requistos.

INEN 408 Conservas vegetales. Pinas. Requisttos.

INEN 410 Conservas vegetalee. Ciruelss. Requistos.

INEN 411 Conservas vegetales. Frecas Requistos.

INEN 412 Conservas vegetales. Jakea de manzanas. Requisitos.

INEN 412 Conservas vegetales. Jakea de Pinas. Requisitos.

INEN 414 Conservas vegetales. Jalkes de guayaba. Requisitos.

INEN 415 Conservas vegetales. Jakea de mora Requicttos.

INEN 418 Conservas vegetales. Jalea de uva. Requisitos.

(Continiia)
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INEN 417  Conservas vegetales Jalea de membniios. Requisttos.

INEN 418  Conservas vegetales. Mermelada de pina. Requisitos.

INEN 412 Conservas vegetales. Mermelada de mora. Requistos.

INEN 420 Conservas vegetaies. Mermelada de guayaba. Requisitos.
INEN 421  Conservas vegetales. Mermelada de durazno. Requisitos.

INEN 422  Conservas vegetaies. Mermelada de manzana. Requisios,
INEN 422  Conservas vegetales. Mermelada de naranja. Requisitos.

INEN 424  Conservas vegetaies. Mermelada de frutilla. Requisitos.

INEN 425  Conservas vegetales. Mermelada de membnilo. Requisitos.
INEN 426  Conservas vegetales. Mermelada de pera. Requisitos.

INEN 427  Conservas vegetaies. Mermelada de cyuela. Requisitos.

INEN 428  Conservas vegetales. Mermelada de albancoque. Requisttos.
INEN 428  Conservas vegetaies. Mermelada de mandarina. Requisitos.
INEN 430 Conservas vegetales. Ensalada de frutas. Requisitos.

INEN 431 Conservas vegetales. Ensalada de frutas tropicales. Requictos.

Z.3 BASES DE ESTUDIO

AOAC. Methods of Analysis 32024-32-025. Reducin cugars before inversion. Reducing sugars after

inversion. Association of Cfficial Analytical Chemists. Washington, 1975.

Norma Argentina IRAM 15710. Conservas vegetales Méfodo de deferminacion de azucaree totales, azucares

reductores y azucares no reductores. Instituto Argentino de Racionalizacion de Materiales. Buenos Aires,

1869.

Villavecchia V. Quimica Analitica Aplicada. Tercera Edicion, Tomo Il. Editorial Gustavo Gili. Barcelona,

1863.
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ANEXO N° 9 ANALISIS DE LABORATORIO DE LECHE

CRUDA

INDUSTRIAL OLIVAS GAITAN

INFORME DE CALIDAD
LECHE CRUDA

Analisis realizados en el equipo Lactoscan.

RESULTADOS: La leche presento las siguientes caracteristicas:

Contenido de Grasa (%) 3.6 Soélidos no grasos (%) 7.65
Adicion de agua 0.0 Punto Crioscopico °H -0.510
Densidad a 20°C 1.0289 Proteina (%) 3.0
pH 6.6 antibiodtico )

En cuanto a la prueba de antibiodtico se arroja los siguientes datos:

Betalactamicos -

Tetraciclina —

Atentamente,

CONTROL DE CALIDAD
Productos lacteos EL CASERIO
Telefax 3672330 — 3672459 Cel. 091346494

Machachi — Ecuador
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ANEXO N° 10 ANALISIS DE LA LECHE DE SOYA

MUltianall' Cia. Ltda.

Laboratorio de Andlisis y Aseguramiento de Calidad

INFORME DE RESULTADOS

A0

&
; &
> Cis Liaa <

Quito-Ecuador

143

INF.DIV-FQ 07518
SA 0008055
Cliente: Garcfa Eugenia Lote: —
Direccién: Panamericana Sur Km 34 via Aloag Sto.|Fecha Elaboracién: se————ee
Domingo
Fecha Vencimiento: L
Muestreado por: Cliente Fecha Recepcién: 27/11/2012
Tipo de Muestra: Leche Hora Recepcién 10:10
Descripcién: Leche de soya Fecha Analisis: 28/11/2012
Fecha Entrega: 30/11/2012
Cédigo
Caracteristicas Muestra
Color: Caracterfstico
Olor Caracterfstico
Estado: Liquido
Contenido Declarado: 1000 ml
Contenido Encontrado: —
Observaciones: Los Itad P en el p informe se refieren a las muestras entregadas por el
cliente a nuestro laboratorio.
RESULTADOS FiSICO QuiMICOS
PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODO INTERNO METODO DE
REFERENCIA
Proteina (f:6.25) % 2,05 MFQ-01 AOAC 2001.11
Solidos Totales % 5,85 MFQ-110 AOAC 920.151
‘
% , 7l
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ANEXO N° 11 ANALISIS FiSICO QUIMICO
PRODUCTO TERMINADO MANJAR DE SOYA
PANELA (60-40) t5

Multianalityca

Laboratorio de Andlisis y Aseguramiento de Calidad

INFORME DE RESULTADOS5
INF.DIV-FQ 007520’
SA 0007999 b

Cliente: GARCIA EUGENIA Lote:

Direccién: Panamericana Sur Km 34 Via Aloag Sto. Domingo Sachl RBorRCION:. _-\[>" =" 75 S oEE e SRt i e

Fecha Vencimiento:

Muestreado por: Cliente Fecha Recepcion: 22/11/2012

Tipo de Muestra: Alimento Hora Recepcién 10:15

Descripcién: Manjar de Soya Fecha Analisis: 26/11/2012
Panela (60-40)

Fecha Entrega: 29/11/2012

e e A D S v

Caracteristicas Muestra

Color: Caracteristico
Olor Caracteristico
Estado: Polvo
Contenido Declarado: 1509

Contenido Encontrado: —

Observaciones: Los resultados reportados en el presente informe se refieren a las muestras entregadas por el cliente a nuestro
laboratorio.

RESULTADOS FiSICO QUiMICOS

PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODO INTERNO METODO DE REFERENCIA
Grasa % 4,70 MFQ-02 AOAC 2003.06
Proteina (f:6.25) % 543 MFQ-01 AOAC 2001.11
*Humedad % 43,11 MFQ-04 AOAC 923.03
Ceniza % 1,31 MFQ-03 AOAC 923.03
*Solidos totales % 56,89 MFQ-110 AOAC 920.151
*Azucares totales % 35,67 MFQ-232 HPLC
*2Sodio mg/Kg LTS MFQ-68 APHA 3500-Na
*Colesterol mg/100g 4,02 MFQ-23 Pearson

Nota 1: Laboratorio de ensayo acreditado por el OAE con acreditacion N® OAE LE C 09-008.
Nota 2:”Los ensayos marcados con (*) no estan incluidos en el alcance de acreditacién del OAE.
Nota 3: ¢ Ensayos SUbcontratado
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ANEXO N° 12 ANALISIS FiSICO QUIMICO
PRODUCTO TERMINADO MANJAR DE SOYA
AZUCAR (60-40) t6

Multianalityca

Laboratorio de Analisis y Aseguramiento de Calidad

INFORME DE RESULTADOS
INF.DIV-FQ 007519’

SA 0007999 a

Cliente: GARCIA EUGENIA Lote:
Direccién: Panamericana Sur Km 34 Via Aloag Sto. Domingo Fecha Elaboracion: —
Fecha'Venchsilotto: [l - 57 U8 - T,
Muestreado por: | Cliente Fecha Recepcién: 22/11/2012
Tipo de Muestra: Alimento Hora Recepcién 10115
Descripcion: Manjar de Soya Fecha Analisis: 26/11/2012
Az(car (60-40)
Fecha Entrega: 29/11/2012
(R S el e s
Caracteristicas Muestra
Color: Caracteristico
Olor Caracteristico
Estado: Semisélido
Contenido Declarado: 1509
Contenido Encontrado: —_—
Observaciones: Los resultados reportados en el presente informe se refieren a las muestras entregadas por el cliente a nuestro
laboratorio.
RESULTADOS FiSICO QUIMICOS
PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODO INTERNO METODO DE REFERENCIA
Grasa % 5,32 MFQ-02 AOAC 2003.06
Proteina (f:6.25) % 5,94 MFQ-01 AOAC 2001.11
*Humedad % 30,28 MFQ-04 AOAC 923.03
Ceniza % 113 MFQ-03 AOAC 923.03
*Sélidos totales % 69,72 MFQ-110 AOAC 920.151
*Azucares totales % 48,55 MFQ-232 HPLC
*2Sodio mg/Kg 717,75 MFQ-68 APHA 3500-Na
*Colesterol mg/100g 4,86 MFQ-23 Pearson
Nota 1: Laboratorio de ensayo acreditado por el OAE con acreditacién N2 OAE LE C 09-008.

Nota 2:"Los ensayos marcados con (*) no estan incluidos en el alcance de acreditacién del OAE.
Nota 3: @ Los ensayos / la informacién no forman parte de Multianalityca Cia. Ltda. y fueron suministrados por.el laboratorio LASA que no estd acreditado para

realizar dicha actividad.
.
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ANEXO N° 13 ANALISIS MICROBIOLOGICO
PRODUCTO TERMINADO MANJAR DE SOYA
PANELA (60-40) t5

Multianaliay. 3 Cia. Ltda.

Laboratorio de Analisis y Aseguramiento de Calidad

ENSAYOS
N° OAE LE C 09-008

INFORME DE RESULTADOS

INF.DIV-MI.007705
SA 007998b
Cliente: GARCIA EUGENIA Lote: —
Direccién: Panamericana Sur km 34 Via Aloag-Sto. Domingo. |Fecha Elaboracién: e
Fecha Vencimiento: —
Muestreado por: El cliente Fecha Recepcién: 2012/11/22
Muestra de: Alimento Hora Recepcién 10:10
Descripcién: MANJAR DE SOYA Fecha Andlisis: 2012/11/22
PANELA (60-40)
Fecha Entrega: 2012/11/28
Cédigo: —
Caracteristicas Muestra
Color: Caracterfstico
Olor Caracteristico
Estado: Semisélido
Contenido Declarado: 1509
Contenido Encontrado: ——
Observaciones: Los resultados reportados en el presente informe se refieren a las muestras tomadas por el
cliente y entregadas a nuestro Laboratorio.
RESULTADOS MICROBIOLOGICOS
PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODO METODO DE
INTERNO REFERENCIA
Recuento de Mohos ufc/g <10 MMI-02 AOAC 997.02
Recuento de Levaduras ufc/g <10 MMI-02 AOAC 997.02
Nota: ufc/gramo = unidades formadoras de colonias por gramo.
'
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ANEXO N°

14 ANALISIS

MICROBIOLOGICO
PRODUCTO TERMINADO MANJAR DE SOYA
AZUCAR (60-40) t6

M U |tianaI|'f. \ Cd Cia. Ltda.

Laboratorio de Andlisis y Aseguramiento de Calidad

ENSAYOS
Ne° OAE LE C 09-008

INFORME DE RESULTADOS
INF.DIV-MI1.007704
SA 007998a
Cliente: GARCIA EUGENIA Lote: e
Direccién: Panamericana Sur km 34 Via Aloag-Sto. Domingo. Fecha Elaboracién: ——
Fecha Vencimiento: —
Muestreado por: El cliente Fecha Recepcién: 2012/11/22
Muestra de: Alimento Hora Recepcién 10:10
Descripcién: MANJAR DE SOYA Fecha Andlisis: 2012/11/22
AZUCAR (60-40)
Fecha Entrega: 2012/11/28
Cédigo: e
Caracteristicas Muestra
Color: Caracterfstico
Olor Caracteristico
Estado: Semisélido
Contenido Declarado: 150g
Contenido Encontrado: |-
Observaciones: Los Pt en el informe se refieren a las muestras tomadas por el cliente y entregadas
a nuestro Laboratorio.

RESULTADOS MICROBIOLOGICOS

PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODO METODO DE REFERENCIA
INTERNO
Recuento de Mohos ufc/g <10 MMI-02 AOAC 997.02
Recuento de Levaduras ufc/g <10 MMI-02 AOAC 997.02
Nota: ufc/gramo = unidades formadoras de colonias por gramo.
.
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ANEXO N° 15 TABLA DE INFORMACION
NUTRICIONAL MANJAR DE SOYA PANELA (60-40) t5

Multianali Cia. Ltda.

Laboratorio de Analisis y Aseguramiento de Calidad

INFORMACION NUTRICIONAL
SA 0007999a
LIENTE:
e GARCIA EUGENIA
DIRECCION: Panamericana Sur Km. 34 Via Aloag Sto. Domingo
MUESTRA DE: Alimento | rovE:f
DESCRIPCION: Manjar de Soya Azucar (60-40)
PRESENTACION: 300'g

Informacién Nutricional
[Tamafio por porcion 30g
Porciones por envase 10
(Cantidad por porcién
Energia (Calorias) 377 kJ (90 kcal)
Energia de grasa (Cal. Grasa) 63 kJ (15 kcal)

% Valor Diario*

Grasa Total 1,59 2%
Colesterol Omg 0%
Sodio 20mg 1%
Carbohidratos Totales 179 6%
Azucares totales 159
Proteina 2g 4%
* Porcentaje de Valores Diarios basados en
una dieta de 8380 kJ (2000 calorias)

A0S Y Asé,‘ai
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Dr/ Bladimif Acosta

GERENTE GENERAL

Direccién: Cap. Edmundo Chiriboga N47-154 y Anibal Péez. - Télf. 2267895 - 099441402 - 098281144 « 087371064 - www. multianalityca.com
Quito-Ecuador

148



ANEXO N° 16 TABLA DE INFORMACION NUTRICIONAL
MANJAR DE SOYA AZUCAR (60-40) t6

Multianali Cia. Ltda.

Laboratorio de Anélisis y Aseguramiento de Calidad

INFORMACION NUTRICIONAL
SA 0007999b
CLIENTE:
GARCIA EUGENIA
DIRECCION: Panamericana Sur Km. 34 Via Aloag Sto. Domingo
MUESTRA DE: Alimento | LOTE:|___
DESCRIPCION: Manjar de Soya Panela (60-40)
PRESENTACION: 300g

Informacion Nutricional
Tamafio por porcién 30g
Porciones por envase 10
Cantidad por porcion
Energia (Calorias) 335 kJ (80 kcal)
Energia de grasa (Cal. Grasa) 63 kJ (15 kcal)
% Valor Diario*

Grasa Total 1,59 2%
Colesterol Omg 0%
Sodio 20mg 1%
Carbohidratos Totales 14g 5%
Azucares totales 11g

Proteina 2g 4%

* Porcentaje de Valores Diarios basados en
una dieta de 8380 kJ (2000 calorias)
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ANEXO N° 17 TABLA DE INFORMACION DE LA CALIDAD
DE LA LECHE

LECHE PROTOCOLO DE CALIDAD
PARA DULCE DE LECHE

LECHE MANJAR DE SOYA

Grasa 3.2%

Grasa 3.6%

Proteina 3.0%

Proteina 3.0%

Antibioticos(-)

Antibioticos(-)

Acidez 14-17 °D

Acidez 16 °D

pH 6.5-.6.75

pH 6.6
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