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LA EMPRESA DE LACTEOS “SAN ANTONIO C.A.” DEL CANTON
CANAR”

RESUMEN

La utilizacion de la quinua (Chenopodium quinoa) en el manjar de leche con
sustitucién parcial de suero de queseria se ensayo y se evaluaron en los
distintos tratamientos o formulaciones que se indica en el diseno
experimental, la parte experimental y de analisis se efectué en la empresa

de lacteos “San Antonio C.A.” ubicada en el cantén Canar.

La materia prima utilizada para la elaboracion del manjar de leche fue
adquirida en la misma empresa a excepcion de la harina de quinua que fue
de la marca “Mascorona”, elaborada en la ciudad de Ambato. Para la
elaboracion del manjar de leche con suero dulce de queseria y quinua se

aplico las operaciones que se detallan en el diagrama de flujo (Anexo A).

La aceptabilidad del producto se realizd mediante cataciones que
permitieron evaluar las caracteristicas organolépticas del producto como
son: color, olor, sabor, consistencia y aceptabilidad, dando como resultado
que el mejor tratamiento o el que mas gustd a los catadores fue aquel que
se elabord a base del 90% de leche de vaca, 10% de suero dulce de

queseria y 5% de harina de quinua.



INTRODUCCION

La quinua tiene un elevado contenido de aminoacidos esenciales, pudiendo
convertirse en una fuente importante de aporte proteico para balancear una
dieta nutritiva de gran calidad.

El suero de queseria es un alimento de gran interés no solamente por la
presencia de lactosa sino también por su contenido en proteinas solubles
ricas en aminoacidos esenciales (lisina y triptéfano) y por la presencia de
numerpsas vitaminas del grupo B (tiamina, riboflavina, acido pantoténico,
piridoxina, acido nicotinico) y acido ascoérbico.

El Suero de Queseria por ser un producto perecedero, requiere de un
procesamiento para obtener un alimento mas estable y apto para un
prolongado periodo de conservacion y almacenamiento, por lo que se ha
visto importante y necesario su industrializacion.

Actualmente el uso de suero de queseria es destinado Unicamente para
alimentacion animal y el uso quetse te da a ta quinua es paPa consumo
directo como grano o harina de quinua.

Por esta razon es de gran interés el estudio de la quinua y el suero de

queseria en el manjar de leche ya que permite industrializarlos de forma

conjunta para obtener un producto innovado que aporte nutricionalmente a

los nuevos consumidores.

Para lo cual se desarrollan los siguientes capitulos:

CAPITULO I: EL PROBLEMA, contiene: Tema, Planteamiento del
Problema, Contextualizacién, Analisis Critico, Arbol de problemas,
Prognosis, Formulacién del problema, Interrogantes (sub-problemas),

Delimitacion del objeto de investigacion, Justificacion y Objetivos.

CAPITULO II: MARCO TEORICO, contiene: Antecedentes Investigativos,
Fundamentacién Filosdfica, Fundamentacion Legal, Categorias

Fundamental, Hipétesis, Sefalamiento De Variables



CAPITULO Ill: METODOLOGIA, contiene: Modalidad Basica de la
Investigacion, Nivel o Tipo de Investigacion, Poblaciéon y Muestra,
Operacionalizacién de Variables, Plan de Recolecciéon de Informacion, Plan

de Procesamiento de la Informacion.

CAPITULO IV: ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS,
contiene: Leche Y Suero De Queseria, Quinua, Manjar de Leche (Control),
Tratamientos Preliminares, Determinacion del Mejor Tratamiento, Estudio

Econdmico.

CAPITULO V: CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES, contiene:

Conclusiones, Recomendaciones.

CAPITULO VI: LA PROPUESTA, contiene: Datos Informativos,
Antecedentes de la Propuesta, Justificaciéon, Objetivos, Analisis de
Factibilidad, Fundamentacion, Metodologia, Modelo Operativo,

Administracion, Prevision de la Evaluacion.



CAPITULO |

EL PROBLEMA

1.1 TEMA

“UTILIZACION DE LA QUINUA (Chenopodium quinoa) EN EL MANJAR
DE LECHE CON SUSTITUCION PARCIAL DE SUERO DE QUESERIA EN
LA EMPRESA DE LACTEOS “SAN ANTONIO C.A.” DEL CANTON
CANAR”

1.2 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.2.1 Contextualizacion

1.2.1.1 Macro

La quinua (Chenopodium quinua) (2010: Internet): es un pseudocereal
autoctono de los Andes, que se cultivd y consumio en gran cantidad hasta la
llegada de la conquista espafola. Después este grano vivid una
discriminacion como "comida de indio" y desaparecié casi durante 400
afnos. En 1980 la quinua salié de su situacion marginada, gracias a sus
caracteristicas nutritivas. Poco después, se despertd el interés del
consumidor en EE.UU. y Europa para este grano exético, o que produjo el

aumento de la produccién y el consumo de quinua.

La quinua se produce principalmente en los paises andinos en alturas de
entre 2.800 - a 3.700 msnm. La quinua es una planta de ciclo corto. Se han
desarrollado diversas variedades para la produccién de quinua en EE.UU.,

Canada y Europa. La quinua todavia no es muy conocida en Europa y Asia a



nivel del consumidor normal. No obstante esta creciendo el interés en este
tipo de cereal exotico por sus altos valores nutritivos. También la tendencia
de la gente, de reducir el consumo de la carne (por el sindrome de la vaca
loca), favorece la demanda de granos ricos en proteina, como la quinua. La
quinua se vende principalmente en las tiendas alternativas o del mercado
justo como grano crudo. También hay algunos productos elaborados que se

encuentran también en los supermercados.

La produccion mundial anual estimada de suero de queseria es de
aproximadamente 145 millones de toneladas, de las cuales 6 millones son
de lactosa. El suero producido en México contiene aproximada- mente 50 mil
toneladas de lactosa potencialmente transformable y 9 mil toneladas de
proteina potencialmente recuperable. A pesar de los multiples usos del
suero, 47 por ciento es descargado en suelo, drenajes y cuerpos de agua,

tornandose en un serio problema para el ambiente.

El dulce de leche, manjar, arequipe o cajeta es un dulce tradicional de
Latinoamérica. Es ampliamente consumido en Uruguay, Argentina, Bolivia,
Brasil, Chile, Colombia, Costa Rica, Ecuador, El Salvador, Guatemala,
Honduras, Nicaragua, Panama, Paraguay, Peru, Puerto Rico, Republica

Dominicana, Venezuela y Espafia.

1.2.1.2 Meso

En el informe del proyecto Procesamiento de Quinua (Chenopodium quinoa)
en el Ecuador, UTA-FCIAL (1991:34-37) se menciona que "Utilizando como
materia prima a la quinua se han desarrollado nuevos productos con la
aplicacion de técnicas sencillas de elaboracion, obteniéndose alimentos
atractivos a bajo costo de produccion que pueden servir de alternativa para
promover el consumo de quinua y obtener buenas utilidades con su
industrializacion. Se ha podido concienciar a los consumidores sobre la
importancia nutritiva de la quinua, lo que ha incidido en el aumento de la

demanda de productos con quinua o a base de quinua.


http://es.wikipedia.org/wiki/Dulce
http://es.wikipedia.org/wiki/Tradicional

La Quinua (2010: Internet): en Ecuador la produccién de quinua se ve
limitada por los altos costos de la maquinaria especializada para el
procesamiento de quinua y los precios de los materiales, insumos agricolas
y mano de obra, que han sido afectados negativamente por la dolarizacién. A
nivel nacional son pocas las industrias lacteas que recolectan y utilizan el
suero, por lo tanto el aprovechamiento de este subproducto presenta un
futuro prometedor, tanto como opcién para cubrir programas de nutricion,

como para el desarrollo de productos lacteos altamente nutritivos.

En el Ecuador (2010: Internet): se produce 444.195 ton/afo de suero de
queseria que es descargado al drenaje y llega a rios y suelos, causando un
problema serio de contaminacién ya que se desconoce algun tratamiento de
los residuos lacteos, no se conoce datos de aprovechamiento de suero, se
tom6é como referencia Alpina-Ecuador que realiza tratamientos de sus
liquidos residuales para minimizar la carga organica, indicando que un
kilogramo de leche puede obtener 100 gramos de queso y el 90% restante
corresponde a suero, contaminando 2000 veces mas que el agua residual

doméstica, haciéndola mas dificil y costosa para tratar.

1.2.1.3 Micro

Se produce la quinua principalmente en las provincias de: Azuay, Imbabura,

Cotopaxi y Chimborazo, (2010: Internet).

En Canar a pesar de que tradicionalmente ha sido parte del sistema de
rotacién con cultivos de papa, hoy en dia, este cultivo es dificil de encontrar
en esta zona. Sin embargo experiencias recientes de organizaciones han

demostrado una actitud positiva de los agricultores para el cultivo de quinua.

En Ecuador se estima se producen aproximadamente 250.000 toneladas de
suero liquido por ano, de los cuales el 32% es utilizado directamente en
alimentacion animal, el 60% se arroja a las vertientes hidricas y el 8% es

procesado como en la elaboracion de requeson.



El origen del Manjar de leche, (2010: Internet): en nuestro pais no es

conocido, sin embargo existen razones fundadas que asignan el origen de

este producto a las zonas lecheras de la region interandina por ser los

mayores productores de leche, en donde se conoce como Dulce de Leche y

con este nombre es difundido a nivel mundial.

1.2.2 Analisis Critico

Limitada oferta de
productos lacteos
evaporados.

Enfermedades
Gastrointestinales

USO LIMITADO DE LA QUINUA (Chenopodium
quinoa) Y SUERO DE QUESERIA en productos
lacteos evaporados.

EFECTO
Falta de desarrollo Insatisfaccion del
de nuevos consumidor de la
productos. Empresa de Lacteos
“San Antonio”
PROBLEMA
CAUSA

A

A4

Desconocimiento
tecnologico del uso
de la quinua 'y
suero de queseria.

Inadecuada
utilizacion de la
quinua
(Chenopodium
nrinna)

Inadecuada
utilizacion del
suero de queseria

Grafico 1: Arbol de problema.

Elaborado por: Zapata L.

Desconocimiento
de propiedades
nutricionales de la
quinua y suero de
queseria.




1.2.2.1 Relacion causa - efecto

El desconocimiento tecnolégico del uso de la quinua (Chenopodium quinoa)
y sus propiedades nutricionales y la inadecuada utilizacion del suero dulce
de queseria ha provocado la falta de desarrollo de nuevos productos por

parte de las empresas productoras de los distintos derivados lacteos.

1.2.3 Prognosis

Uno de los principales problemas que ocurriria al no ejecutar este proyecto
seria la limitada oferta de productos lacteos que la empresa “San Antonio
C.A” tendria para sus clientes y como problema interno seria el uso no
adecuado del suero de queseria que es desperdiciado para uso como

alimento de animales.

En el caso de no ejecutar el presente trabajo de investigacion se estara
limitando el campo de estudio acerca del empleo de quinua (Chenopodium

quinoa) con suero de queseria en el manjar de leche.

Por consiguiente una de las consecuencias de no realizarse el proyecto sera
no crear un nuevo producto con el aporte nutritivo que posee la quinua
combinada con el suero de queseria debido a las propiedades que estos
tienen, otra desventaja seria conocer una forma de degustar un manjar de

leche proteinico que proteja a la salud del consumidor.

1.2.4 Formulacion del Problema

¢ Es el desconocimiento tecnologico del uso de la quinua (Chenopodium
quinoa) y el suero dulce de queseria lo que produce insatisfaccién en los
consumidores del producto manjar de leche elaborado en la Empresa de
Lacteos “San Antonio C.A.” del Canton Cafar en el primer semestre del
20107



Variable Independiente

Suero de queseria y quinua (Chenopodium quinoa)

Variable Dependiente

Manjar de Leche

1.2.5 Interrogantes (Sub-problemas)

¢ Es el desconocimiento de los aportes proteinicos de la quinua y del
suero dulce de queseria lo que no ha permitido que se abra una

nueva linea de productos concentrados como el manjar de leche?

¢ El uso de suero dulce de queseria de leche en el manjar de leche

podria contrarrestar algunas enfermedades gastrointestinales?

¢La insatisfaccion de los consumidores de los productos lacteos es
debido a que existe los mismos tipos de manjar de leche y no son

enriquecido con nada?

¢La inadecuada utilizacion del suero de queseria ha permitido que las
empresas de productos lacteos no incluyan una nueva linea de

productos?

¢Es la carencia de recursos economicos lo que ha hecho que la

empresa tenga una limitada oferta de productos lacteos evaporados?

¢La inadecuada utilizacién la quinua (Chenopodium quinoa) ha
influido para que los consumidores no incluyan en su dieta diaria este

producto nutritivo?



1.2.6 Delimitacién del Objeto de Investigaciéon

Delimitacion de contenidos:

o Categoria: Lacteos y cereales

* Sub categoria: Postre

 Area: Manjar

» Sub area: Manjar de leche, suero y quinua

» Aspecto: Uso de la quinua (Chenopodium quinoa) y suero de queseria

* D. Espacial: Lacteos “San Antonio C.A.” ubicada en el canton Canfar,
Hacienda San Antonio, Panamericana Norte Km. 80 Via Duran — Tambo.

* D. Temporal: 18 de Julio del 2009 hasta el 29 de Mayo del 2010

1.3 JUSTIFICACION

1.3.1. Interés por investigar

Utilizar las producciones de quinua (Chenopodium quinoa) que se dan en el
Ecuador, y crear una forma agradable de ingerir este cereal, para cumplir
con los requerimientos basicos de proteina que necesita el ser humano y
aun mas al elaborar un producto con suero de queseria que también es otra
fuente muy importante de proteina para darle un valor agregado al manjar de

leche.

La mayor parte de las veces, la desnutricidon existe, no porque el grupo
familiar no sepa como alimentarse sino porque su ingreso no es suficiente

para adquirir la calidad y cantidad de alimentos necesarios.

Muy frecuentemente esos grupos familiares gastan la totalidad de su ingreso

en comer, para ellos la prioridad no es alimentarse correctamente sino
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satisfacer el hambre. De tal forma que es importante crear un alimento
nutritivo, agradable (dulce) y de bajo costo para que sea de facil adquisicién

en el mercado.

1.3.2.-Importancia teérico practica

La importancia que se le da a este estudio estd en mejorar el
aprovechamiento del consumo de cereales de origen Andino como es la
quinua, y el aprovechamiento del desperdicio del suero de queseria
presentando una forma de consumo de caracteristicas bastante deseables
para nifios, empleando un manjar blanco que proporcione no solo el gusto
de saborear una golosina sino contrarrestar en algo la falta de ingesta de

lisina en algunas personas de corta y avanzada edad.

La introduccion de la tecnologia para producir manjar de leche en base de
suero de queseria y enriquecido con quinua (Chenopodium quinoa) a nivel
artesanal, se les presenta como una nueva alternativa para conservar mejor
y por mayor tiempo el suero de queseria, ademas la rentabilidad seria mas
alta, factor que redundara en el beneficio econémico del sector productivo y

de la empresa.

Creacién de habitos de consumo de alimentos de verdad, para dejar de lado
los que no pertenecen a nuestra cultura, y con ello balancear el presupuesto
economico con la calidad de vida, brindando una formacion adecuada en

cuanto a cultura alimenticia tanto para consumidores como para productores.

1.3.3.-Utilidad (beneficiarios)

Los beneficiarios de la investigacion serian los agricultores por la utilizacién
de la quinua (Chenopodium quinoa), y en cuanto al suero de leche la utilidad

benéfica para el sector lacteo seria el uso del suero de queseria.
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Razon por la que hay que estudiar el uso de la quinua en el manjar de leche
a base de suero de queseria y crear esta nueva forma de consumo de suero
de queseria-quinua (Chenopodium quinoa), que proporcionara un alto
contenido de aminoacidos esenciales permitiria que conjuntamente con las
propiedades del suero de queseria constituyan un alimento de caracter

nutritivo alto.

Con la elaboracion del manjar de leche con quinua (Chenopodium quinoa),
la conciencia que se genera estara fundamentada en comer bien; debido a
que en estos tiempos actuales de ingresos econdmicos variables la prioridad
constituye la calidad y el precio bajo del producto, se considera de suma
importancia formar un criterio en donde ni el tiempo ni la costumbre sea un
factor que limite una buena ingesta de alimentos, provocando cierta carencia

de compuestos esenciales en el organismo.

1.3.4.-Impacto

Al desarrollar un manjar de leche con sustitucion parcial de leche por suero
de queseria enriquecido con quinua (Chenopodium quinoa) se considera un
aporte a la buena nutricion de los consumidores quienes buscan alimentos

funcionales que les proporcionen energia, vitalidad y salud.

El empleo de un cereal y el suero de queseria en la elaboracién de una
golosina es una forma de contrarrestar la falta de aminoacidos esenciales en
la dieta diaria, y con ello se lograra satisfacer las necesidades nutricionales

de los consumidores.

1.3.5.-Factibilidad

La factibilidad tecnoldgica del estudio no se ve afectada por ningun factor

externo e interno.
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Se considera importante sefialar que las materias primas son de facil
adquisicién y se encuentran a precios medianamente asequibles esto en
cuanto a la quinua, sin embargo se cree que el beneficio sera para las
empresas lacteas que tienen mucho desperdicio del suero de queseria, en
este caso el beneficio sera para la Empresa de Lacteos “San Antonio C.A.”
ubicada en el Cantén Canar y para sus clientes que consumen manjar de
leche.

1.4 OBJETIVOS

1.4.1 Objetivo General

e  Sustituir parcialmente leche por suero de queseria en la elaboracion
de manjar de leche y adicionarle quinua (Chenopodium quinoa) como
nutriente en la empresa de Lacteos “San Antonio C.A.” del canton

Canar.

1.4.2 Objetivos Especificos

» Evaluar las caracteristicas fisico-quimicas de la materia prima y del

producto terminado.

* Determinar el grado de aceptabilidad del producto mediante un
analisis sensorial y estimar los costos en base a un estudio

economico.

* Proponer una alternativa de solucién al problema de la falta de

desarrollo de nuevos productos.
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CAPITULOIII

MARCO TEORICO

2.1 ANTECEDENTES INVESTIGATIVOS

2.1.1 LALECHE

Segun, A. Madrid (1996) “Se entiende por leche natural el producto integro,
no alterado ni adulterado y sin calostros, del ordefio higiénico, regular,
completo e ininterrumpido de las hembras mamiferas, domésticas, sanas y
bien alimentadas”. Cuando se menciona de leche en forma general se esta
hablando de la leche de vaca, y si es de otro animal es necesario especificar

con el nombre correspondiente.

2.1.1.1 Composicioén de la Leche:

La composicion de la leche varia considerablemente con la raza de la vaca,
la edad, el estado de lactancia, el tipo de alimento, la época del aio, el

numero de ordenos al dia, sistema de ordefio y muchos otros factores.

Segun la Norma Ecuatoriana INEN 009:2003 la leche cruda debera cumplir
con las siguientes especificaciones: una densidad relativa que fluctua de
1,028 a 1,032 g/cm?® a 20 °C, un punto de congelamiento maximo de -0,54
°C, un contenido de grasa de 3.2%, una acidez titulable de 0.14 a 0.16% de
acido lactico, una cantidad minima de 11.5% de sodlidos totales, una
proporcién minima de 3% de proteina y un porcentaje de cenizas que va de
0.65 a 0.80%.
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El principal componente es el agua, seguido fundamentalmente por grasa
(acidos grasos saturados en mayor proporcion y colesterol), proteinas
(caseina, lacto albuminas y lacto globulinas) e hidratos de carbono (lactosa
principalmente), asi mismo contiene moderadas cantidades de vitaminas (A,
D y vitaminas del grupo B, especialmente B2, B1, B6 Y B12) y minerales

(fésforo, calcio, zinc y magnesio).

En general la leche estda compuesta por agua, grasas, proteinas, hidratos de
carbono, vitaminas y minerales ademas de otras sustancias que estan en
menor proporcidén y que en conjunto forman un sistema fisicoquimico
estable. (Badui, 1999).

En el Cuadro 1 se muestran los valores promedio de la composicion

aproximada de la leche de vaca y de otras especies domésticas.

Cuadro 1. Composicién Aproximada de la leche de distintas especies

mamiferas.

Animal Grasa (%) Proteina (%) Lactosa (%) Minerales (%)
Vaca 3.9 3.3 4.6 0.75
Cabra 6.0 4.0 4.6 0.84
Oveja 9.0 5.7 4.7 1.0
Bufala 6.0 4.5 4.5 0.75
Burra 14 2.0 6.1 0.5
Camella 3.0 5.2 5.5 1.5

Fuente: Scott, 1998

Agua

La leche contiene el 87% de agua, es el componente con el mas alto
porcentaje. La cantidad de agua en la leche es regulada por la lactosa que
se sintetiza en células secretoras de la glandula mamaria.

La produccion de leche es afectada rapidamente por una disminucion de
agua y cae el mismo dia que el suministro es limitado o no se encuentra
disponible, ésta es una de las razones por las que la vaca debe tener libre

acceso a una fuente de agua abundante todo el tiempo.




b)

15

Proteina

La leche contiene del 3 al 4% de proteina (30 a 40 g/It), dependiendo de la
raza de la vaca. Hay una correlacion directa entre el nivel de proteina y el
nivel de grasa. La leche que tiene mucha grasa también tiene mucha

proteina, y la leche con poca proteina también tiene poca grasa.

Las proteinas de la leche pueden dividirse en dos grupos:

Las caseinas, que representan el 80% del total y que se encuentran

principalmente en estado coloidal en la leche.

Las proteinas del suero, que constituyen el 20% restante y se hallan

disueltas en el suero de la leche.

Cuadro 2. Contenido de aminoacidos de las proteinas lacteas.

Aminoécido mg de aminoéacido / g de proteina
Isoleucina 47
Leucina 95
Lisina 78
Treonina 44
Triptéfano 14
Valina 64
Aminoacidos Azufrados 33
Aminoacidos Aromaticos 102

Fuente: Young, Pellet en barth: Schlimme (1988)

Grasa

La leche contiene de 3.5 a 5.25% de grasa dependiendo de la raza de la
vaca y de su nivel de nutricion. La grasa da a la leche un color amarillo. La
leche sin mucha grasa es mas blanca. La leche con un porcentaje mas alto

de grasa es de mas calidad.
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La fraccién lipidica mayoritaria de la leche de vaca esta constituida por
triglicéridos que representa el 97 — 98% del total de lipidos; el resto esta
constituido por pequefas cantidades de diglicéridos (0,25 — 0,48%),
monoglicérido (0,016 — 0,038%), colesterol estratificado (indicios), colesterol
(0,22— 0,41%), acidos grasos libres (0,10 — 0,44%) y fosfolipidos (0,2 —
1,0%).

Los acidos grasos mayoritarios de los lipidos poseen 16 o 18 atomos de
carbono (C) y una gran proporcion de los acidos C son mono insaturados.
Al igual que ocurre con otras especies herbivoras, la grasa de la leche de
vaca contiene una gran proporciéon de acidos grasos de cadena corta (de 4 a

14 atomos de carbono). (Morrison,1970; Patton y Jensen, 1975).

Hidratos de Carbono

La lactosa es el azucar de la leche, da a la leche el sabor dulce, es la fuente
de energia para la cria. La lactosa (Ci2 H22 O11) es un disacarido natural
compuesto de dos hexosas: glucosa y galactosa, unidas mediante enlace

glicosidico entre el C4 de la galactosa y el C, de la glucosa.

Los niveles de lactosa aumentan durante la fase calostral y permanecen en
la leche madura a un nivel muy constante alrededor del 4.7%; el rango
natural maximo de variacién en la vaca se situa entre 4.5 y 5.2%, el cual
incluye las influencias de la alimentacion vy de los intervalos de lactacion.

(Kaufmann, Hegemeister, 1987).

Vitaminas y Minerales

Las sustancias minerales clasificadas normalmente como “cenizas” son de
gran importancia en la leche. Estas cenizas de la leche contienen una gran
proporcion de componentes metalicos como: potasio, magnesio, calcio,
sodio, manganeso, hierro, cobre, cobalto, cinc, cromo y niquel; asi como

también elementos no metalicos como: azufre, cloro, fésforo, yodo. En total
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en la leche se han detectado la presencia de 25 elementos minerales (Scott,
1998).

2.1.2 LAQUINUA

Segun, M. Aguilar y C. Nieto (2003: Internet), establecen que aunque
algunos autores exageran al referirse al alto contenido de proteina en la
quinua (Chenopodium quinoa), se puede asegurar que esta pese a no ser
excepcionalmente alta sobrepasa a la de los cereales principales. Estas
caracteristicas hacen del grano de quinua (Chenopodium quinoa) una fuente
promisoria para su incorporacion en férmulas alimenticias de alto valor
bioldgico. El aspecto mas importante para destacar en el grano de quinua es
su elevado contenido del aminoacido esencial lisina, pudiendo convertirse la
quinua en una fuente importante de aporte proteico para balancear una dieta

nutritiva de gran calidad.

El grano de quinua, de color blanco, gris o rosado, por su tamafio -menor
que el de los cereales- (1,8 - 2,6 mm) se clasifica en grande (2.2-2.6 mm),
medio (1.8-2.1 mm) y pequerio (menor de 1.8 mm). La planta crece y
madura en un periodo de 6 a 7 meses Septiembre - Abril en las condiciones
climaticas propias de los ANDES, 2500 A 4000 m. El grano tiene sus
limitaciones antes de ser consumido, es preciso extraer cierta cantidad de
compuestos glucosidos llamados SAPONINA, los cuales se encuentran en el
epicarpio de esta especie, tales compuestos confieren un sabor amargo. La
quinua es un cereal resistente a las condiciones climaticas de los Andes, se
produce en zonas de mucho frio.

La quinua (2009: Internet), al igual que todos los cereales andinos ofrece un
alto nivel proteico cuya composicion aminoacidica también es muy completa,
ya que ofrece todos los aminoacidos limitantes en proporciones muy
importantes. Ademas ofrece proporciones altas de calcio. Desde el punto de
vista nutricional y alimentario la quinua (Chenopodium quinoa), es la fuente
natural de proteina vegetal econdmica y de alto valor nutritivo por la

combinacion de una mayor proporcion de aminoacidos esenciales.
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El valor caldérico es mayor que otras cereales, tanto en grano y en harina
alcanza a 350 Cal/100g., que lo caracteriza como un alimento apropiado

para zonas y épocas frias.

La composicién de aminoacidos esenciales, le confiere un valor biolégico
comparable solo con la leche, el huevo y la menestra, constituyéndose por lo

tanto en uno de los principales alimentos de nuestra Region.

La Organizacion para la Agricultura y la Alimentacion de la Naciones
Unidas (2007), ha declarado que la quinua contiene el balance de proteinas
y nutrientes mas cercano al ideal de alimento para el ser humano frente a

cualquier otro alimento.

La proteina de la quinua es rica en histidina y lisina, aminoacidos limitantes
en granos como los cereales y se aproxima al patron dado por la FAO para
los requerimientos nutricionales de humanos; lo anterior le confiere un alto
valor nutritivo, aspecto que actualmente es atractivo para los mercados

nacional e internacional.

Segun F. Robalino (2000:56-58) indica que "Una de las formas de combatir
el fendbmeno de la desnutricion seria el establecimiento de politicas
gubernamentales y estatales enfocadas a incentivar el cultivo de este grano
de "oro" como se lo llama a la quinua y por sobre todo aumentar su

consumeo.

2.1.2.1 Composicion Nutritiva de la Quinua

Composicion quimica: la quinua se denomina pseudocereal por su alto
contenido de carbohidratos, principalmente de almidon (50- 60%) que hace
que se emplee como un cereal; sin embargo, normalmente su grasa es mas

alta que la de estos y su proteina mayor.



19

El almidén se presenta en granulos pequefios, localizados en el perisperma,
con cerca del 20% de amilosa, y gelatiniza entre 55 y 65 °C. Los azucares

libres llegan al 6,2%.

La fibra insoluble se ha cuantificado en 5,31%; la soluble en 2,49% vy la
dietética total en 7,80%. Se considera libre de gluten porque su proteina esta
conformada principalmente por albuminas y globulinas solubles en agua o
soluciones salinas débiles, lo que dificulta su uso en la panificacion, pero

puede ser util para alérgicos al gluten.

La Quinua como proteina vegetal ayuda al desarrollo y crecimiento del
organismo, conserva el calor del organismo, conserva el calor y energia del

cuerpo, es facil de digerir, forma una dieta completa y balanceada.

Cuadro 3. Composicién quimica de granos de quinua y de cereales en
base seca

Elemento Quinua Arroz Cebada Maiz Trigo
Proteina % 16.3 7.6 10.8 10.2 14.2
Grasa % 4.7 2.2 1.9 4.7 2.3
Carbohidratos Totales % 76.2 80.4 80.7 81.1 78.4
Fibra cruda % 45 6.4 4.4 2.3 2.8
Cenizas % 2.8 3.4 2.2 1.7 2.2
Energia (Kcal/100g) 399 372 383 408 392

Fuente: ERPE, INIAP, IICA, GTZ; 2001

Entre un 14 y 18% de su composicion esta formada por proteinas,
predominando tres aminoacidos importantes para la asimilacién de otras
pequenas sustancias fundamentales en el crecimiento: uno es la cistina que
permite la asimilaciéon del azufre, otro es la tirosina que se asocia con el
calcio, y el tercero es el triptofano que es uno de los ocho aminoacidos
llamados “esenciales” y que el cuerpo necesita ingerir en los alimentos, éste
ultimo es fundamental para el normal desarrollo del cerebro y otras funciones

nerviosas.
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Ademas éste cereal es rico en vitamina B y algunos minerales como el
calcio, el fosforo y el hierro como las predominantes. La mayor parte de los
lipidos de la quinua se encuentra en el embrion; la composicion de sus
acidos grasos se asemeja a la de la soya, con alta proporcion de linoleico y

linolénico.
El aceite del grano de la quinua demuestra gran estabilidad frente a la
rancidez, la cual se atribuye a las altas concentraciones de tocoferol

(vitamina E) que actua como un antioxidante natural.

Cuadro 4. Contenido de vitaminas en el grano de la quinua.

Quinua | Arroz | Trigo | Frijol
Vitamina mg/100 g alimento.
Niacina B3 10,7 57,3 47,5 25,7
Tiamina B1 3,1 3,5 6,0 53
Ribiflavina B2 3,9 0,6 1,4 2,1
Acido ascorbico C 49,0 0,0 1,2 22,5
o — Tocoferol E 52,63 0,0 0,0 0,1
B — Carotenos A 53 0,0 0,0 0,0

Fuente: ERPE, INIAP, IICA, GTZ; 2001
El grano de la quinua tiene casi todos los minerales en un nivel superior a los
cereales, su contenido de hierro, que es dos veces mas alto que el del trigo,

tres veces mas alto que el del arroz y llega casi al nivel del frijol.

La quinua supera los cereales en el contenido de las vitaminas B, E y A,

mientras el contenido de Bs es menor.

Cuadro 5. Contenido de minerales en el grano de la quinua

Quinua | Arroz | Trigo | Frijol
Vitamina mg/100 g alimento.
Calcio 148,7 50,0 27,6 119,1
Fésforo 383,7 380,0 284,5 367,4
Hierro 13,2 50 3,7 8,6
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Potasio 926,7 500,0 212,0 1098,2
Magnesio 246,9 120,0 118,0 200,0
Sodio 12,2 10,0 12,0 10,3
Cobre 5,1 0,5 0,4 1,0
Manganeso 10,0 29 0,0 0,0
Zinc 4.4 3,1 5,1 0,0
Cloro 153,3 - - -
Azufre 193,3 - - -
Aluminio 11,0 - - -
Boro 1,0 - - -
Cobalto 0,005 - - -
Molibdeno 0,001 - - -
Selenio 0,003 - - -

Fuente: ERPE, INIAP, IICA, GTZ; 2001

2.1.2.2 Proceso de desaponificacion

La quinua posee alto valor nutritivo, no obstante su utilizacion a nivel casero
o industrial es limitado por la presencia de saponina en la superficie del
grano, la cual es responsable del sabor amargo. La quinua tiene una
cubierta que contiene saponina, que es un componente toxico que debe ser
eliminado para poder comercializar el producto. Numerosos han sido los
esfuerzos por desarrollar un método que permita la eliminacion de esta capa

externa, o sea del contenido de saponina.

En paises como Peru o Bolivia se han construido equipos para desaponificar
quinua, ya sea por via humeda o por via seca con resultados aceptables. En
nuestro pais los productores y comerciantes emplean procesos de lavado

mus sencillos que contribuyen al deterioro del grano.

Dentro del procesamiento de la quinua se contemplan otras operaciones,
entre ellas el secado; el mismo que es basicamente necesario en dos

instancias: grano recién cosechado, y grano lavado. En el ultimo caso, el
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secado debe ser inmediato para evitar la rapida germinacién que es una

caracteristica propia de la quinua.

El proyecto “Procesamiento de la Quinua en el Ecuador”, que apoyo el CIID
de Canada, y se ejecutd en la Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos
de la Universidad Técnica de Ambato, realizé varios estudios, entre los
cuales, se menciona el desarrollo de prototipos para el lavado y secado de la
quinua, procurando las mejores perspectivas para su aplicacion tanto en el

area urbana como rural.

De los ensayos para desamargar quinua, via humeda, con varios equipos,
se llegd a determinar que para una eficiente desaponificacion, es necesaria

una buena agitacion y turbulencia. (M. Soria, 1991).

2.1.3 El Suero de Queseria

El suero de queseria es el liquido resultante de la coagulacién de la leche en
la fabricacion del queso, después de la separacion de la caseina y de la
grasa. El suero de queseria contiene de un 5 — 7% de sodlidos totales,

representa del 80 — 90% del volumen total de la leche de vaca.

Debido a sus componentes el suero representa un serio problema de
contaminacion cuando se vierte a los cursos de agua, ya que genera una
demanda bioldgica de oxigeno (DBO) muy alta, de 40000 a 60000 ppm y
una demanda quimica de oxigeno (DQO) de 50000 a 80000 ppm, mas del

90% de esas demandas se deben a la lactosa (Veisseyre, 1988)

El suero de queseria por ser un producto perecedero, requiere de un
procesamiento para obtener un alimento mas estable y apto para un
prolongado periodo de conservacion y almacenamiento, por lo que se ha

visto importante y necesario su industrializacion.
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El suero de queseria es un alimento de gran interés no solamente por la
presencia de lactosa sino también por su contenido en proteinas solubles
ricas en aminoacidos esenciales (lisita y triptéfano) y por la presencia de
numerosas vitaminas del grupo B (tiamina, riboflavina, acido pantoténico,
piridoxina, acido nicotinico) y acido ascérbico. El suero de queseria contiene
un 5 — 7 % de sélidos totales, presenta del 80-90% del volumen total de la
leche de vaca y contiene alrededor del 50% de los nutrientes de la leche

original. (Veisseyre, 1988)

Existen dos tipos de suero:

Suero Dulce: Obtenido por la coagulacién de caseinas al cuajo (quesos de
pastas cocidas y pastas prensadas), es decir elaboracion de quesos a partir
de coagulacion enzimatica (cuajo, quimosina). Presentan una acidez inferior

a los 18° Dornic.
Este suero es el mas utilizado en la industria, contiene aproximadamente 63

— 67 g/lt. de materia seca, de los cuales del 45 — 50 g corresponde a la

lactosa, 7 — 9 g proteinas, 6 — 8 g cenizasy 1 — 2 grasa.
Suero Acido: Proviene de la fabricacién de quesos de pasta fresca y pasta

blanda, asi como de la fabricacion de caseina lactica.

Este suero es producido cuando el coagulo se ha formado mediante la
adicién de acidos organicos o inorganicos diluidos, también procede de la

coagulacion de la caseina, por la siembra de bacterias lacticas.

Presenta una acidez superior a los 18° Dornic, tiene una composicién muy
variable, pero se caracteriza por contener menos lactosa y mas sales
minerales que los sueros dulces. (Veisseyre, 1988).

2.1.3.1 Composicién del Suero de queseria:

Cuadro 6. Composicion del Suero Dulce y Suero Acido

Componentes | Suero Dulce (%) | Suero Acido (%)
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Humedad 93 -94 94 — 95
Grasa 0,2-0,7 0,04
Proteinas 0,8-1,0 0,8-1,0
Lactosa 45-50 45-50
Sales Minerales 0,05 0,4

Elaboracion: Lucrecia Zapata

« Grasa

La grasa constituye uno de los agentes de saturacion que pueden contribuir,
por ejemplo, para la disminucién del flujo en el proceso con membranas, lo
que puede ocasionar la obtencion de productos con sabores alterados

durante el almacenamiento.

* Proteina

El suero, subproducto de la fabricacion de queso fresco, aunque tiene un
contenido proteico bajo, sus proteinas son de alto valor biolégico (por su
contenido en triptéfano, lisina y aminoacidos azufrados), tienen una calidad

igual a las del huevo y no son deficientes en ningun aminoacido.

« Lactosa

La lactosa es el unico glucido presente en altas concentraciones en el suero,
es menos dulce y soluble que la sacarosa y no siempre puede ser absorbida
por el sistema digestivo humano. Por lo tanto, la hidrdlisis de la lactosa en
glucosa y galactosa es interesante desde dos puntos de vista: en primer
lugar, es una solucion sencilla para el problema de intolerancia a la lactosa,
ampliando enormemente el segmento del mercado al que se dirige el

producto.

La lactosa por ser una fuente de material energético puede ser utilizada en
diversos procesos biotecnolégicos, y es un componente muy usado en las

industrias alimenticias y farmacéuticas. Asi el fraccionamiento del suero en
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lactosa y proteinas representa una posibilidad que permite la utilizacion de
los constituyentes de mayor importancia comercial presentes en suero dulce

de queso

e Minerales

El suero presenta una cantidad rica de minerales donde sobresale el potasio,
seguido del calcio, fosforo, sodio y magnesio. Cuenta también con vitaminas
del grupo B (tiamina, acido pantoténico, riboflavina, piridoxina, &cido
nicotinico, cobalamina) y acido ascérbico.

2.1.3.2 Microbiologia del suero de queseria

El suero vertido a corrientes de agua, por su valor nutritivo y energético, es
consumido por bacterias y otros microorganismos que utilizan el oxigeno del
agua; la demanda bioldégica del lacto suero es de 40000 a 50000 de O
mg-L-1, el oxigeno de un rio no contaminado es de 10 mg-L-1, al descender
a 4 de O, mgL-1 desaparecen los peces, incluyendo especies poco
exigentes en oxigeno. El vertido de un litro de suero causaria la muerte de

todos los peces contenidos en 10 toneladas de agua.

Cuando el agua se queda sin oxigeno, los micro-organismos anaerobios y
facultativos transforman la materia organica en compuestos que disminuyen
el pH del agua y producen malos olores. Entre los productos de exitosa
aceptacion que emergen del suero debido a sus bajos costos de produccion,
grado de calidad alimenticia y aceptable sabor, se encuentran las bebidas

refrescantes, producto de la mezcla de suero con jugos frescos de frutas.

El marcado interés surgido en la actualidad, por parte de los consumidores,
por alimentos de alto valor nutritivo, saludables y de poco aporte calérico, ha
hecho posible el desarrollo de una gama de productos obtenidos a partir de
algunas cepas de microorganismos intestinales, como las bacterias acido

lacticas y las bifidobacterias, algunas de las cuales colonizan el tracto



26

gastrointestinal por su compatibilidad con este ambiente, como son el
Lactobacillus reuteri, el Lactobacillus acidophilus y el Lactobacillus casei,
cuya ingestion regular se considera, reduce los niveles de colesterol sérico,
ayuda a prevenir ciertos tipos de cancer y mejora las funciones digestivas e

intestinales, entre otras caracteristicas.

2.1.4 Bicarbonato de Sodio

El bicarbonato de sodio es un compuesto blanco cristalino que en el manjar
de leche se utiliza como antiacido, es decir para asegurar una baja acidez de
la leche, ademas favorece el color parduzco del manjar.

En la elaboracion del majar de leche, es permitida la neutralizacion parcial
de la acidez de la leche por la adiciéon de sustancias como carbonato de
potasio y bicarbonato de sodio siempre y cuando la acidez de la leche no
sea muy alta. Se utiliza en un porcentaje de 0,05 al 0,07% siendo esta una

cantidad adecuada para reducir la acidez de 19 a 13 °D.

El bicarbonato de sodio (2010: Internet Explorer) también Ilamado
bicarbonato sddico o hidrogenocarbonato de sodio o carbonato acido de
sodio, es un compuesto solido cristalino de color blanco muy soluble en
agua, con un ligero sabor alcalino parecido al del carbonato de sodio, de
férmula NaHCO:s.

El bicarbonato de sodio (2010: Internet Explorer), cumple una funcion muy
importante en la elaboracién del manjar de leche. El uso de leche con acidez
elevada produciria un manjar con textura arenosa, aspera, es decir un
acidez muy alta impide que el producto final elaborado presente las

caracteristicas propias de este tipo de productos.

2.1.5 Vainilla
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La vainilla (2010: Internet Explorer), es un género de orquideas americanas
que produce un fruto del que se obtiene un saborizante con el mismo

nombre. Esta planta es originaria de México y Brasil.

Vanilla es un género de orquideas con 110 especies distribuidas
mundialmente en las regiones tropicales. La mejor conocida es la especie
Vanilla planifolia que produce un fruto del que se obtiene un saborizante, la

vainilla.

Es una esencia saborizante elaborada usando las vainas de semillas de la
orquidea Vanilla. Aunque se encuentre muchos compuestos en el extracto
de vainilla, el responsable predominante de su caracteristico sabor y olor es
la vainillina.

Esta esencia se comercializa en dos formas: el extracto real de las vainas de
semillas y la esencia sintética, mas barata, que consiste basicamente en una

solucion de vainillina sintética.

2.1.6 Gelatina

La gelatina (2010: Internet), es una proteina pura que se obtiene de
materias primas animales que contienen colageno, es ampliamente
empleada como ingrediente en la elaboracién de un gran numero de
productos, incluyendo muchos que no son alimento, se obtiene a partir del
colageno del tejido conectivo, principalmente de la piel y del hueso de los
animales una vez que se ha eliminado todo el material contaminante.
La gelatina tiene un amplio uso en la industria alimenticia, principalmente
como emulsificante en la reposteria y heladeria.
Este alimento natural y sano tiene un excelente poder de gelificar. Pero eso
no es todo, gracias a sus multiples capacidades se emplea en los mas
diversos sectores industriales para un sinnumero de productos.
La gelatina contiene:

+ 84-90% proteina

« 1-2% sales minerales


http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Emulsificante&action=edit&redlink=1
http://es.wikipedia.org/wiki/Fruto
http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Vanilla_planifolia&action=edit&redlink=1
http://es.wikipedia.org/wiki/Orqu%C3%ADdea
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+ el resto es agua.
La gelatina no contiene conservantes ni otros aditivos. Esta libre de
colesterol y de purinas (compuestos con acido urico)

2.1.7 Sacarosa

La sacarosa (2010: Internet), es un disacarido formado por una molécula de
glucosa y otra de fructosa, es un carbohidrato de origen natural compuesto

por carbono, oxigeno e hidrégeno.

El azucar es un endulzante de origen natural, sdlido, cristalizado, constituido
esencialmente por cristales sueltos de sacarosa, obtenidos a partir de la
cafa de azucar (Saccharum officinarum L) o de la remolacha azucarera

(Beta vulgaris L) mediante procedimientos industriales apropiados.

En la Naturaleza se encuentra en un 20% del peso en la caha de azucar y
en un 15% del peso de la remolacha azucarera, de la que se obtiene el

azucar de mesa.

Es una fuente de energia eficiente, econémica, pura y a la vez un alimento
muy util. Pocas veces se consume en forma directa siendo lo usual
adicionarlo a otros alimentos para mejorar su sabor, textura y cuerpo
(bebidas, jugos, helados), utilizarlo como preservante (leche, frutas,
jamones) y como mejorador de la apariencia (panaderia, pasteleria). Ningun
otro edulcorante puede realizar todas las funciones del azucar con su costo y
facilidad, caracteristicas que lo hacen indispensable para muchos de

nuestros alimentos mas populares.

Cuando consumimos azucar la enzima invertasa, presente en la saliva y en
el tracto digestivo, descompone la sacarosa en sus dos moléculas
constituyentes glucosa y fructosa haciendo muy rapida su asimilacién por el
organismo. A esta descomposicion se llama hidrélisis o inversion de la

sacarosa.


http://www.perafan.com/azucar/ea02edul.html#fructosa
http://www.perafan.com/azucar/ea02edul.html#glucosa
http://www.perafan.com/azucar/ea02edul.html#sacarosa
http://www.perafan.com/azucar/ea02edul.html
http://enciclopedia.us.es/index.php?title=Remolacha_azucarera&action=edit&redlink=1
http://enciclopedia.us.es/index.php?title=Ca%C3%B1a_de_az%C3%BAcar&action=edit&redlink=1
http://www.perafan.com/azucar/ea02cana.html
http://www.perafan.com/azucar/ea02edul.html#sacarosa
http://enciclopedia.us.es/index.php/Fructosa
http://enciclopedia.us.es/index.php/Glucosa
http://enciclopedia.us.es/index.php/Mol%C3%A9cula
http://enciclopedia.us.es/index.php/Disac%C3%A1rido
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2.1.8 Manjar de Leche

El dulce de leche, manjar, arequipe o cajeta es un dulce tradicional de
Latinoamérica. Es ampliamente consumido en Uruguay, Argentina, Bolivia,
Brasil, Chile, Colombia, Costa Rica, Ecuador, El Salvador, Guatemala,
Honduras, Nicaragua, Panama, Paraguay, Peru, Puerto Rico, Republica
Dominicana, Venezuela y Espafa. Se elabora con leche, aziucar y esencia
de vainilla. En algunos casos puede incorporarse crema de leche a la leche
si se considera necesario. (Internet:2010).

Si bien el dulce original se hace con leche de vaca, también se puede hacer
con leche de cabra (aunque no es una variedad habitual). De hecho, cada

variante del nombre representa una variante en su elaboracion.

En Argentina, donde se lo conoce como "Dulce de Leche" esta hecho de:
leche de vaca, azucar, un poco de esencia de vainilla y una pizca de
bicarbonato de sodio; en Uruguay esta hecho exclusivamente de leche y
azucar. Ambas recetas (la argentina y la uruguaya), difieren del manjar

blanco.

El arequipe colombiano esta hecho con leche de vaca y azucar con adicion
de bicarbonato de sodio, se hierve hasta caramelizar el azucar y evaporar la

leche, quedando como un caramelo blando de color marrén.

2.1.8.1 Definiciéon

Existen diferentes definiciones de manjar de leche:

El manjar de leche es el producto lacteo obtenido por concentracion

mediante al calor o presion normal, la mezcla que esta constituida por leche

entera, crema de leche, azucar (sacarosa), eventualmente otros azucares y

otras sustancias como coco, miel, almendras, cacao y otras permitidas.


http://es.wikipedia.org/wiki/Marr%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Color
http://es.wikipedia.org/wiki/Caramelo
http://es.wikipedia.org/wiki/Bicarbonato_s%C3%B3dico
http://es.wikipedia.org/wiki/Az%C3%BAcar
http://es.wikipedia.org/wiki/Manjar_blanco
http://es.wikipedia.org/wiki/Manjar_blanco
http://es.wikipedia.org/wiki/Uruguay
http://es.wikipedia.org/wiki/Argentina
http://es.wikipedia.org/wiki/Cabra
http://es.wikipedia.org/wiki/Vaca
http://es.wikipedia.org/wiki/Crema_de_leche
http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Esencia_de_vainilla&action=edit&redlink=1
http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Esencia_de_vainilla&action=edit&redlink=1
http://es.wikipedia.org/wiki/Az%C3%BAcar
http://es.wikipedia.org/wiki/Leche
http://es.wikipedia.org/wiki/Tradicional
http://es.wikipedia.org/wiki/Dulce
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La mezcla descrita al ser sometida a tratamiento térmico tiene una perdida
aproximada del 50% del contenido proteico y vitaminico del la leche natural,
sin embargo es un producto de alto valor nutritivo, con un sabor muy
agradable y por lo tanto con mayor aceptacién para consumidores de
diferentes edades, tecnolégicamente se puede clasificar como wuna
conservacion de la leche mediante evaporacion y azucaramiento en
condiciones parecidas pero mas extremas que la leche condensada

azucarada.

El dulce de leche es un producto obtenido por concentracion mediante el
calor, en todo o parte del proceso de la leche cruda o leches procesadas
aptas para la alimentacion con el agregado de azucares y eventualmente

otros ingredientes y aditivos permitidos.

También se entiende por “Dulce de Leche" al producto obtenido por
concentracion de la leche adicionada de sacarosa por evaporacion
atmosférica o al vacio, aromatizado o no, con el agregado de materias
aromaticas naturales autorizadas.

2.1.8.2. Tipos de Manjar de Leche

Segun Freyre (1977); citado por Chacén (1978) los principales tipos de

“Dulce de Leche” son los siguientes:

a. Dulce de leche semidescremado.

Es aquel preparado con leche parcialmente descremada

b. Dulce de leche con chocolate.
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Producto que en su formulaciéon contiene un agregado de cacao no mayor

de un 1,5% sobre el volumen de leche original

c. Dulce de leche con mani y almendras.

Producto que correspondiendo a la definicion contenga un agregado de

mani y almendras que esta declarado en el rétulo.

d. Dulce tipo Argentino.

Con proceso similar a los anteriores en el cual ademas de adicionarle azucar

caramelizada en un 1,5% se aromatiza, llevando un 0,06% de vainilla liquida

en su formulacion.

e. Dulce tipo natillas.

Producto artesanal tipico de la Costa Norte del Peru, elaborado en olla

abierta teniendo como diferencia fundamental el tratamiento previo de

azucares con adiciéon de aromatizantes naturales.

f. Dulce de Leche con Almidén.

Producto comprendido en la definicion y que contenga un porcentaje de

almidon en peso no superior al 0,5% del total de la leche.

g. Dulce de la Leche con Vainilla.

Producto que contiene vainilla ademas de los ingredientes de la definicion en
una proporciéon de 60 gramos por cada 100 Kilogramos de dulce de leche

(0,06%).

h. Dulce de Leche en Polvo.
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Producto comprendido en la definicion, y elaborado a partir de leche

reconstituida. Para la reconstitucion debera utilizarse leche fresca, en lugar

de agua.

i. Dulce de Leche Sélido.

Elaborado con un agregado final de mayor cantidad de sacarosa y grasa de

leche, pudiendo contener sustancias aromaticas u otros componentes.

2.1.8.3 Composicion Quimica del “Dulce de Leche”

Cuadro 7. Composicion Quimica

COMPOSICION ] ]
QUIMICA MINIMO (%) MAXIMO (%) PROMEDIO
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
Ceniza 1 2 15
Acido Léctico - 0,2 0,2
Fuente: FEPALE (1 998)
2.1.8.4 Requisitos Fisico-Quimicos del “Dulce de Leche”
Cuadro 8. Requisitos Fisico-Quimicos
DULCE DE DULCE DE METQDO DE
REQUISITO LECHE LECHE ANALISIS
CON CREMA
Humedad g/100g Max. 30 max. 30 FIL 15B 1 988
Grasa g/100g 6a9 mayor a 9 FIL 13C 1 987
Cenizas g/100g max. 2 max. 2 AOAC 15E 1
Proteinas g/100g min. 5,0 min 5,0 990.930.30
FIL 20B 1 993

Fuente: FEPALE (1 998)
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2.1.8.5 Defectos y alteraciones comunes del dulce de leche

cristalizacion de la sacarosa

Defecto conocido como azucaramiento del dulce de leche y motivado

principalmente por las siguientes causas:

- Excesiva concentracion de sélidos solubles

- Superficie de evaporacion amplia y mal protegida
- Ausencia de glucosa

- Excesiva cantidad de sacarosa

- Almacenaje prolongado

- Almacenaje a bajas temperaturas

De resultar imprescindible almacenar el producto a temperaturas por debajo
de 10°C, resulta recomendable elaborar el dulce de leche con una
proporcion de humedad mayor a lo normal (mas del 50%) completando su

concentracion previamente a su comercializacion.

2.1.8.6. Cristalizacion de la lactosa

Los cristales de lactosa son de tamafio relativamente grandes y translucidos
y se presentan por varias causas: ausencia de glucosa; inadecuada
proporcion de humedad; superficie de evaporacion amplia y mal protegido
en los envases; enfriamiento lento del dulce de leche al final del

procesamiento, llenado de los envases a una temperatura superior a 55°C.

2.2 FUNDAMENTACION FILOSOFICA

En el presente Trabajo de Investigacion se considera un paradigma positivista, ya que

enfoca exclusivamente a los investigadores y al centro de investigacion.
Este paradigma intenta sustituir las nociones cientificas de explicacion,
prediccion y control del paradigma positivista por las acciones de

comprension, significado y accidon. Busca la objetividad en el ambito de los
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significados utilizando como criterio de evidencia el acuerdo intersubjetivo en
el contexto educativo.

Los investigadores de orientacion interpretativa se centran en la descripcion
y comprension de lo que es unico y particular del sujeto mas que en lo
generalizable.

Lo que pretenden es:

« Desarrollar conocimiento ideografico

« Larealidad es dinamica, multiple y holistica

« Cuestionar la existencia de una realidad externa y valiosa para ser
analizada.

Este paradigma se centra, dentro de la realidad educativa, en comprender la
realidad educativa desde los significados de las personas implicadas y
estudia sus creencias, intenciones, motivaciones y otras caracteristicas del
proceso educativo no observables directamente ni susceptibles de
experimentacion. (Internet:2010).
2.3 FUNDAMENTACION LEGAL

Segun la Norma INEN 9:2003 (Leche pasteurizada) Anexo E

Segun la Norma INEN 700: (Manjar de Leche) Anexo E
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2.4 CATEGORIAS FUNDAMENTALES

2.4.1 Graficas de Inclusién Interrelacionados
Quinua como materia prima de algunos productos
Mezclar ingredientes innovar productos
Incentivar el uso del suero de queseria
Suero de queseria y quinua (Chenopodium quinoa)

Producto nuevo y nutritivo
Propiedades proteicas.
Producto innovado

Manjar de leche



Variable Independiente
Grafico 2. Super-ordinacion Conceptual

Elaborado por: Zapata L.
2.4.2 Constelacion de ideas conceptuales de la Variable Independiente y de la Variable Dependiente

Productos ricos
en proteinas

Limitada oferta de

Uso como aditivo
alimentario

productos con
QlIArn Vv AlliAlA

Suero de queseria 'y
quinua (Chenopodium
quinoa)

Desconocimiento
de tecnologia

A

v

Variable Dependiente

Producto mejorado

Aportes
proteinicos

Manjar de leche

prima

Mal uso de materia

Oferta de productos
tradicionales
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Grandes Desconocimiento del
volumenes valor nutricional.
Variable Independiente Variable Dependiente

Grafico 3. Sub-ordinacién Conceptual

Elaborado por: Zapata L.
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 Materia Prima

Para el presente trabajo de investigacion, se utiliz6 como materia prima
leche que se utiliza para los respectivos procesos en la empresa de lacteos

“San Antonio” del Cantén Canar.

La harina de quinua utilizada para el proceso de elaboracién fue aquella
procesada por la empresa “MASCORONA” del cantén Ambato de la
Provincia de Tungurahua. El suero de queseria para el proceso fue utilizado

de la misma empresa de lacteos “San Antonio” del cantén Cafar

También se empleo sacarosa o azucar de cafa de marca comercial
VALDEZ.

 Materiales Directos

» Leche pasteurizada

= Suero de queseria

» Harina de quinua

= Azucar

= Gelatina

= Bicarbonato de Sodio

 Materiales Indirectos

* Probetas
* Pipetas graduadas de 1y 10 ml
* Ollas

» Paletas de madera
* Recipientes de plastico
* Recipientes de acero inoxidable

+ Cernidor
e Litreros.
« Envases

» Espatulas

» Petri film para coliformes

* Petri film para mohos y levaduras

» Buretas de 25 ml balones aforados pyrex de 100, 250 y 1000 m|
e Soporte universal
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» Tubos bacteriolégicos
» Varillas de agitacion
» Vasos de precipitacion pyrex

* Equipos

Refrigerador

Autoclave

Centrifuga

Balanza analitica Mettler

Balanza

pH-metro

Brixdmetro

Acidometro

Lactodensimetro

Termometro de mercurio escala 0° a 100° C

 Reactivos

Solucion de hidréxido de sodio 0.1 N
Acido sulfurico de densidad 1,815 g/ml
Solucion de fenolftaleina al 2%
Alcohol etilico del 68 70% (V/V)
Alcohol amilico

Agua destilada

Solucion buffer (7.00)

» Meétodo de elaboracion del manjar con leche de vaca, suero de

queseria y quinua.

> Recepcion

Para proceder a la elaboracion del Manjar de Leche, el primer paso es la
recepcion de la materia prima en este punto refiriéndonos a la leche y al
suero de queseria, en cuanto a la recepcion de la leche se toma muestras
para realizar las llamadas pruebas de anden necesarias para garantizar la
calidad de la leche estas son: acidez, grasa, densidad de acuerdo a la
NORMA INEN (ver anexo 1). De igual manera al suero dulce de queseria

utilizado se le realizaron analisis de acidez y pH.
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> Filtracion

Este paso es muy importante y fundamental y se lo hace con el propdsito de

eliminar las particulas fisicas extrafias presentes en la leche.

> Pesado

Los recipientes con medida tarada asi como las balanzas son los aparatos y

equipos indispensables para realizar este paso.

> Calentamiento

Se lleva la leche a la olla de coccién o al recipiente adecuado y se calienta
hasta los 70°C.

» Division: Se divide en dos partes la leche, el 50% que queda en la
olla de coccidn se agrega el azucar y el bicarbonato, y se agita
continuamente tratando de disolver por completo el azucar. Esta

agitacién se realiza con una paleta de madera.

* Mezclado: Como ya indicamos anteriormente este paso sirve para

disolver completamente el azucar y el bicarbonato.

Si no se realiza correctamente este paso, el azucar tiende a caramelizar,

especialmente aquella parte que queda junto a las paredes.

» Cernido
Se hace mediante un tamiz adecuado, tratando con esto que las impurezas
especialmente del azucar queden retenidas. En este punto se debe unirse el

otro 50% de la leche.

> Mezclado
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Se lo realiza de manera adecuada con una paleta de madera.

» Coccion

Se realiza en la olla de coccién, llevando el producto a una vigorosa
ebullicion que dura aproximadamente de 2 a 3 horas, tiempo en el cual se

debe agitar constantemente, ya que la espuma puede salir del recipiente.

Este es el momento adecuado para adicionar la canela en polvo si hace falta
darle color y sabor al producto y también la solucion de harina de quinua

disuelta en agua fria.
La coccidn finaliza cuando el refractometro marca 70°Brix

» Envasado
Terminada la coccion se realiza el envasado el mismo que debe realizarse
en caliente y en envases limpios y esterilizados, dejando un medio
centimetro del borde superior.

> Enfriado
Debido a que el producto esta caliente no es posible taparlo
inmediatamente, ya que las tapas sudaran con el vapor del producto; debido
a esto se esperara que el producto en el envase tenga una temperatura de
30 a 35°C para proceder a tapar.

» Etiquetado

El etiquetado se realiza para identificar el producto el mismo que debera

tener las caracteristicas propias y legales.

> Almacenado
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Este es el ultimo paso de la elaboracion del manjar de leche, y el

almacenamiento debe ser en un lugar seco y fresco.

« Meétodos de analisis

e En leche de vaca

 Densidad relativa

Método del lactodensimetro, segun Norma INEN 011, (1983).

e Grasa

El % de grasa se determin6é mediante la Norma INEN 012 (1987).

* Acidez titulable
Se determind en porcentaje de acido lactico, segun Norma INEN 013,
(1983).

° pH
Se determind con un potenciometro, segun el método AOAC 11.036,

(1980).

* Punto de congelacién (punto crioscopico)

Mediante un crioscopio. Segun la Norma INEN 015.

2.4.8.2 En Suero de queseria

« Grasa

El % de grasa se determiné mediante la Norma INEN 012 (1987).
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* Acidez titulable
Se determind en porcentaje de acido lactico, segun Norma INEN 013,
(1983).

o pH
Se determindé con un potenciometro, segun el método AOAC 11.036,
(1980).

* En cada tratamiento de manjar de leche

 °Brix

Se determind los °Brix, mediante el uso de un refractémetro.

+ Evaluacion sensorial

La finalidad de realizar una evaluacién sensorial del producto elaborado es
para conocer cual de todos los tratamientos es el aceptado por parte de los
catadores o panelistas.

2.5 HIPOTESIS

2.5.1 Hipétesis de la investigacion

El uso limitado de la quinua (Chenopodium quinoa) y el suero de queseria
en productos lacteos evaporados provocara escaso desarrollo de nuevos
productos y la insatisfaccién del consumidor de la empresa de Lacteos “San

Antonio C.A.” del canton Canar.

2.5.2 Hipétesis estadistica

Hipétesis Nula:

Ho: Los tratamientos resultantes de la combinacién de los factores de estudio

tienen igual efecto en las respuestas experimentales.
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Hipétesis Alternativa:

H,: Los tratamientos resultantes de la combinacién de los factores de estudio

tienen diferente efecto en las respuestas experimentales.

Hi: To# Ti#FTo#eeennnnn. #T,
2.6 SENALAMIENTO DE VARIABLES

Variable Independiente

» Suero de Queseriay quinua (Chenopodium quinoa)

Variable Dependiente

* Manjar de Leche

CAPITULO llI
METODOLOGIA

3.1 ENFOQUE

Este proyecto de investigacion es predominantemente cualitativo con
respecto a cuantitativo ya que participan los individuos y comunidad para
solucionar sus propias necesidades y problemas, bajo la guia de técnicos al respecto,
pero con la participacion directa de todos los interesados en su desarrollo, ademas el
proceso de investigacion es realizado en forma conjunta entre la poblacion y los

técnicos, la comunidad es parte activa, se le reconocen sus potencialidades.

3.2 MODALIDAD BASICA DE LA INVESTIGACION
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3.2.1 De Campo

Es el estudio sistematico de los hechos en el lugar en que se producen los
acontecimientos. En esta modalidad el investigador toma contacto en forma
directa con la realidad, para obtener informacion de acuerdo con los

objetivos del proyecto.

El Proyecto de Investigacion con el tema propuesto de Utilizacion de la
quinua en la elaboracion de manjar de leche con sustitucién parcial de suero
de queseria se realizara en la empresa de Lacteos “San Antonio C.A,
ubicada en el canton Canfar, le corresponden a una investigacion de campo,
ya que los datos se obtendran a partir de resultados mediante hojas de
catacién y observaciones directas sobre el problema en cuestién. Se podra
analizar las causas y efectos de las variables de estudio, entendiendo la

naturaleza e implicaciones sobre el problema.

3.2.2 Bibliografica documental

Tiene el propdsito de conocer, comparar, ampliar, profundizar y deducir
diferentes enfoques, teorias, conceptualizaciones y criterios de diversos
autores sobre una cuestion determinada, basandose en documentos
(fuentes primarias), o en libros, revistas, periddicos y otras publicaciones
(fuentes secundarias) acerca de la utilizacion de la quinua y el suero de
queseria.

Antes de aplicar este tipo de investigacion, seria de mucha importancia
incursionar en una investigacion documental-bibliografica, pues se requiere
revisar en tesis, trabajos de investigacion, proyectos, sitios en Internet,
experiencias en proyectos similares al que se quiere poner en marcha, que

sin duda sera de gran ayuda para la presente investigacion.

3.2.3 Experimental



46

Es el estudio en que se manipula ciertas variables independientes para
observar los efectos en las respectivas variables dependientes, con el
propoésito de precisar la relacion causa — efecto. Estos estudios son por lo

general, considerados como los que mayor validez tienen en sus resultados.

Emplea un grupo experimental y uno de control para poder comparar los
resultados. Realiza un control riguroso de las variables sometidas a

experimentacion por medio de procedimientos estadisticos.

En este proyecto de investigacion es fundamental ésta modalidad de
investigacion ya que se debe experimentar las posibles mezclas que se
haran con la materia prima requerida como lo es el suero de queseria y la

quinua.

3.3 NIVEL O TIPO DE INVESTIGACION

Esta investigacion es de tipo exploratorio.

Segun Nieves Cruz (2006: Internet) menciona que esto se puede definir de
la siguiente manera: Explorar significa incursionar en un territorio
desconocido. Por lo tanto, emprenderemos una investigacion exploratoria
cuando no conocemos el tema por investigar, o cuando nuestro
conocimiento es impreciso, por lo cual impide sacar las mas provisorias
conclusiones sobre qué aspectos son relevantes y cuales no dentro de una

investigacion.

Segun Ruth Aguilar (1998), los estudios se efectuan cuando el objetivo es
examinar un tema o problema de investigacién poco estudiado o que no ha

sido abordado antes.
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Para explorar un tema relativamente desconocido disponemos de un amplio
espectro de medios para recolectar datos en diferentes ciencias: datos
bibliograficos especializados, entrevistas y cuestionarios hacia personas,
observacion participante (y no participante) y seguimiento de casos,

bibliotecas virtuales.

La investigacion exploratoria terminara cuando, a partir de los datos
recolectados, adquirimos el suficiente conocimiento como para saber qué
factores son relevantes al problema, para el tema de estudio conoceremos
cuales de los tratamientos elaborados con distintos porcentajes sustitucion
de suero de queseria por leche de vaca y porcentaje de adicién de quinua

en la elaboracion de manjar de leche resulta ser mas aceptado.

3.4 POBLACION Y MUESTRA

3.4.1 Diseino Experimental

Para el presente trabajo se aplicara un disefio experimental A*B con tres
niveles para el factor Ay tres niveles para el factor B. los factores de estudio

considerados son los siguientes:

Factor A: Porcentaje de sustitucion de leche por suero de queseria
a: 0%

ai: 5%

a;:  10%

Factor B: Porcentaje de adicién de Quinua (Chenopodium quinoa)
bo: 5%

bi: 10%

b:  15%
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Blanco:

Se elabord un manjar de leche sin la adicion de suero de queseria y sin la
adicion de harina de quinua. De acuerdo al disefio experimental propuesto la
simbologia de los tratamientos fue:

3.4.2 Respuestas Experimentales

v' ° Brix
v Evaluacion sensorial
v Pruebas microbiolégicas

3.4.3 Nomenclatura de los tratamientos

Tabla 1. Disefio estadistico propuesto para realizar los tratamientos.

Sustitucién de suero Adicién de quinua
ao: bo 0% 5%
au: bo 5% 5%
az: bo 10% 5%
ao: by 0% 10%
as: by 5% 10%
az: by 10% 10%
ao: b, 0% 15%
as: b, 5% 15%
az: b, 10% 15%

Elaborado por: Zapata L.

Para la evaluacion sensorial, el total de tratamientos que se evaluara son 4
tratamientos. La poblacibn que se utilizara para determinar las
caracteristicas organolépticas de los diferentes tratamientos del manjar
elaborado a base de suero de queseria y quinua, seran los estudiantes de
los semestres superiores de la Facultad de Ciencia e Ingenieria en
Alimentos. El numero de catadores utilizado fue de 25 estudiantes, para la
tabulacion de las caracteristicas organolépticas obtenidas mediante las

hojas de catacion se aplicara el disefio de bloques completos al azar.
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3.4 OPERACIONALIZACION DE VARIABLES.

Tabla 2.

50

Variable Independiente: Suero de Queseria y quinua (Chenopodium quinoa)

CONCEPTUALIZACION CATEGORIAS INDICADORES HERRAMIENTA TECNICAS E
BASICA INSTRUMENTOS
La Planta tiene gente | ;Qué productos lacteos
capacitada para poder comunmente se
elaborar este producto elaboran en la Evaluacién sensorial
El uso limitado de la quinua Tecnologia empresa? mediante hojas de
(Chenopodium quinoa) y del catacion que
suero de queseria por parte de Los trabajadores ¢ Los empleados determinen la
algunas fabricas de lacteos desconocen la conocen de tecnologia aceptabilidad del
debido al desconocimiento industrializacion del para elaborar manjar? producto final
tecnologico. suero de queseria. elaborado.
En la empresa de ¢ Tiene la empresa un
Lacteos “San Antonio” area para destinar la
Infraestructura existe areas elaboracion de manjar?
desocupadas.
Termdmetro
Ollas
La empresa cuenta con ¢La empresa tiene pH- metro

los equipos necesarios
para elaborar manjar de
leche a base de suero
de queseria.

maquinaria para
elaborar manjar?

Lactodensimetro.

Elaborado por: Zapata L.




Tabla 3.

Variable Dependiente: Elaboracion del Manjar de Leche
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CONCEPTUALIZACION

CATEGORIAS

INDICADORES

HERRAMIENTA
BASICA

TECNICAS E
INSTRUMENTOS

Elaboracion del manjar de
leche.

Porcentaje de
sustitucion de leche
por suero de
queseria.

Gran parte del suero
de queseria es
destinado a la

alimentacion animal

¢ Qué usos se le da al
suero de leche?

La poblacion
desconoce que haya
alimentos preparados

con suero de

queseria.

¢, Conoce de algun
alimento con suero de
leche?

Porcentaje de adicion
de quinua.

La quinua tiene un
gran contenido
nutricional.

¢ Tendra aceptabilidad
un manjar de leche
elaborado con quinua?

Evaluacién sensorial
mediante aplicacion de
cataciones del producto

final elaborado.

Elaborado por: Zapata L.
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3.5 PLAN DE RECOLECCION DE INFORMACION

Para la recoleccion de la informacion en este proyecto de investigacién con
el tema “Utilizacién de la Quinua (Chenopodium quinoa) en el Manjar de
Leche con sustitucién parcial de Suero de Queseria en la Empresa de
Lacteos “San Antonio C.A.” del Cantén Cafnar”, la técnica empleada fue la

encuesta.

Para la encuesta se utilizO hojas de catacién aplicando una escala
estructurada donde se evalud las caracteristicas sensoriales del producto
elaborado como: color, sabor, olor, consistencia y aceptabilidad, los
catadores fueron estudiantes pertenecientes a los semestres superiores de
la Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos de la Universidad Técnica
de Ambato.

3.6 PLAN DE PROCESAMIENTO DE LA INFORMACION

Para el procesamiento de los datos se utilizd6 el programa estadistico de
Microsoft Office EXCEL, para lo cual se tabulé la informacién segun los
atributos evaluados por parte de los catadores, se realizé también la

representacion grafica.
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CAPITULO IV

ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

4.1 Analisis e Interpretacion de Resultados

Los resultados de los analisis fisicos y quimicos que se realizaron en las
muestras de leche y en las muestras de suero dulce de queseria se indican

a continuacion.

4.1.1 Leche y suero de queseria

» Acidez titulable para la muestra

La acidez titulable para la leche se estableci6 como porcentaje de acido
lactico cuyo valor fue de 0.135%, deduciendo que se trabajo con una
acidez en la leche que se encontraba en los intervalos permitidos por la
norma, pues la norma INEN 009 establece una acidez entre 0.13% a

0.16% de acido lactico.

* pH para la muestra

Los valores de pH se mantienen entre 6,6 lo cual indica que no se
evidencia ninguna alteracion por la incorporacién del suero dulce de
queseria a la leche, y como se puede ver en las normas el intervalo

permitido es de 6,6 — 6,8.

* Densidad para la muestra
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En esta prueba fisica obtuvimos valores de 1,029 g/cm?, y si revisamos este
valor esta en el rango permitido ya que la norma INEN 10:2003 para leche
pasteurizada indica un valor de densidad relativa correspondiente a 1,028

g/lcm® a 1,032 g/cm®.

* Punto crioscépico para la muestra

En este analisis se obtuvo un valor de -0.545, de igual manera se puede ver
que se encuentra dentro de los intervalos permitidos, ya que la norma INEN
reporta valores de (-0,540 a -0,560).

« Grasa para la muestra

En este caso el valor correspondiente a este analisis es de 3,0% de materia
grasa y de igual manera podemos ver que se encentra dentro de los rangos

estimados por la norma INEN.

4.1.2 Quinua

Es importante mencionar que la quinua tiene alto nivel de calidad, se
trabajo con una marca garantizada como es “Mascorona” de la ciudad
de Ambato, la cual es certificada y trabaja con altos estandares de

calidad en cada uno de sus productos.

4.1.3 Manjar de Leche (control)

Como podemos ver en la tabla 4 de “Datos experimentales de el tiempo
de coccion, porcentaje de adicion de quinua y ° Brix resultantes” de la
descripcion de los tratamientos se detalla los valores de °Brix que se
obtuvieron con los distintos porcentajes de adicién de quinua y tiempo

de coccién
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En el manjar de leche testigo se efectuaron los siguientes analisis:

*  “Brix

Para la determinacion de este analisis utilizamos un refractometro el cual
nos permitié conocer los ° Brix que poseia cada uno de los tratamientos o

formulaciones, estos valores estan reportados en el Anexo B, en la Tabla 4.

* Pruebas microbiolégicas

Las pruebas microbiolégicas que se realizaron a los tratamientos fueron de
mohos y levaduras y coliformes, las mismas que fueron sembradas en
Petrifilm determinada para cada microorganismo, en donde pudimos ver que
no existié presencia de los mismos debido a que el proceso de elaboracién
se lo realiz6 manteniendo las normas de higiene que permitan garantizar la

inocuidad del producto.

4.1.4 Tratamientos preliminares

Durante la elaboracion del manjar de leche con sustitucion de leche de
vaca por suero dulce de queseria y con adicién de quinua se realizaron

los mismos analisis que se utilizaron para el manjar de leche control.

Los °Brix son una respuesta experimental a considerarse para la
aplicacion del modelo estadistico. Los valores obtenidos se reportan en

el Anexo B, en la Tabla 4.

4.1.5 Determinacion del mejor tratamiento

Como resultado de las cataciones del manjar de leche con suero de
queseria y quinua en sus diferentes porcentajes de sustitucion y adicion
respectivamente, se noto que la adicion de la quinua en sus diferentes

porcentajes produjo una ligera alteracion en cuanto al sabor y
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aceptabilidad del nuevo producto, las caracteristicas evaluadas fueron:
olor, color, sabor, consistencia y aceptabilidad, las mismas que
permitieron identificar que el mejor tratamiento fue (a; bo) elaborado a
base del 90% de leche de vaca, 10% de suero dulce de queseria 'y 5%

de quinua.

4.1.6 Estudio Econédmico

El analisis de costos para el tratamiento seleccionado se detalla en el
(Anexo C), asi como resultado de la sustitucion de suero dulce de
queseria en un porcentaje del 10% y de la adicion de quinua en un
porcentaje de 5% el costo unitario es de 0,70 ddlares por cada tarrina de

250 g cada una.

El punto de equilibrio determinado para el tratamiento (azb,) es de
56,33% (Grafico 3) lo que demuestra la ventaja de sustituir en un 10% la
leche de vaca por suero dulce de queseria y adicionar 5% de quinua. Es
decir esto a la vez indica que en las condiciones de trabajo ensayadas,
se consigue alcanzar utilidades sobre el 56,33% de la capacidad de

produccion.

4.2 Interpretacion de datos

Para la interpretacion de datos en relacion a la variacion de los °Brix se
realizd utilizando el programa estadistico Excel, aplicando el modelo
estadistico A*B, mediante el cual se identifica que se presenta variacion

en la respuesta experimental.

En cuanto a Ila evaluacion sensorial de las caracteristicas
organolépticas, se empled 25 catadores de los ultimos semestres de la
Facultad de Ciencia e ingenieria en Alimentos, y se utilizé el programa
estadistico Excel, identificandose que la adicion de quinua si altera las

caracteristicas organolépticas del producto.
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4.3 Verificacion de hipétesis

Para el disefio experimental de los °Brix se plantea la hipotesis de que los
tratamientos resultantes de la combinacion de los factores de estudio como
son; porcentaje de sustitucion de leche de vaca por suero dulce de queseria
y la adicién de diferentes porcentajes de quinua tienen diferente efecto en

las respuestas experimentales.

En lo referente a ala evaluacion sensorial de las caracteristicas
organolépticas aplicada a 4 muestras podemos decir que hay diferencia
significativa entre los tratamientos, por ende se deduce que la quinua y
el suero dulce de queseria provoca alteracion en las caracteristicas
organolépticas del producto, lo que resulto evidente ante el paladar del

catador.
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CAPITULO V

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1 CONCLUSIONES

Se sustituyd parcialmente la leche de vaca por suero dulce de
queseria en la elaboracion de manjar de leche en diferentes
porcentajes como son: 0%:100%, 5%:95% y 10%:90% de suero dulce
de queseria y leche de vaca respectivamente, posteriormente durante
el proceso de elaboracion se adicioné quinua (Chenopodium quinoa)
en porcentajes del 5%, 10% y 15%, con la finalidad de obtener un
producto innovador que proporcione un contenido de nutrientes
diferente a los demas y propios de las materias primas utilizadas, el
producto elaborado se lo realizd en la empresa de Lacteos “San
Antonio C.A.” ubicada en el cantén Canar, Hacienda San Antonio,

Panamericana Norte Km. 80 Via Duran — Tambo.

Se evaluaron las caracteristicas fisico-quimicas de la materia prima y
del producto terminado, para lo cual se utilizdé el laboratorio de la
misma empresa en donde se realizé el producto y se obtuvieron datos
de pH = 6.55, Acidez = 13.95 °D, Grasa = 2.0%, crioscopia = -0.545
para la mezcla de suero dulce de queseria y leche de vaca, mientras
que para el producto terminado se realizaron analisis de grasa, ° Brix
y pruebas microbiolégicas las mismas que se realizaron en petrifilms
para mohos y levaduras y coliformes, obteniendo resultados negativos
en las siembras, es decir no hubo presencia de estos

microorganismos.
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» Culminada la elaboracion de manjar de leche con sustitucion parcial
de leche de vaca por suero dulce de queseria y con la adicién de los
diferentes porcentajes de quinua se determiné el grado de
aceptabilidad del producto mediante un analisis sensorial, el producto
fue evaluado por 25 catadores estudiantes de la Facultad de Ciencia
e Ingenieria en Alimentos, que mediante una escala alternativa dieron
valores de aceptacion en cuanto al color, olor, sabor, consistencia y
aceptabilidad del producto, el tratamiento que mayor aceptabilidad fue
aquel que se elabor6 con el 90% de leche de vaca, 10% de suero
dulce de queseria y 5% de adicion de quinua, aunque con minimas
diferencias de aquel que fue elaborado unicamente con leche de vaca
y con el 10% de adicion de quinua. Seguidamente con el mejor
tratamiento se estimo los costos mediante un estudio econémico y se
concluyd que el costo del nuevo producto es inferior al costo de
algunas marcas comerciales, por lo que tendria la facilidad de
competir en el mercado ya que se ofrece al consumidor un producto
mas nutritivo y a un precio mas econdémico, asi el precio del manjar de
leche con suero de queseria y quinua con utilidad incluida tiene un
valor de 0,70 centavos, mientras que otras empresas ofrecen manjar

de leche a un precio promedio de 1,00 ddlar. (Anexo C)

e La alternativa de solucion al problema de la falta de desarrollo de
nuevos productos que en la actualidad existe es proponer el
desarrollo de una tecnologia de elaboracion de manjar de leche
mediante una mezcla de leche de vaca (95%), suero de queseria
(10%) y quinua (Chenopodium quinoa) (5%)”, ya que mediante los
resultados se puede dar cuenta que el desarrollo de este nuevo
producto en base a las formulaciones expuestas tendria muy buena

aceptacion por parte de los consumidores.

5.2 RECOMENDACIONES
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Es recomendable utilizar suero dulce de queseria y realizar otras
combinaciones de materias primas que al igual que la quinua y el

suero dulce de queseria aporten nutrientes al producto.

Determinar el tiempo de vida util del manjar de leche elaborado a
base de leche de vaca, suero dulce de queseria y quinua en los

porcentajes estimados para el mejor tratamiento.

Se recomienda realizar un analisis del contenido nutricional del

producto elaborado.
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CAPITULO VI

PROPUESTA

TITULO:

“DESARROLLO DE UNA TECNOLOGIA DE ELABORACION DE MANJAR
DE LECHE MEDIANTE UNA MEZCLA DE LECHE DE VACA, SUERO DE
QUESERIA (10%) Y QUINUA (Chenopodium quinoa) (5%)”.

6.1 DATOS INFORMATIVOS

Nombre : Maria Lucrecia Zapata Alban
Entidad : Empresa de Lacteos “San Antonio C.A.”
Direccion : Hacienda San Antonio, Panamericana Norte Km. 80 Via

Duran — Tambo.
Provincia : Canar

Canton : Canar

6.2 ANTECEDENTES DE LA PROPUESTA

La quinua (2010: Internet), es un cultivo nativo propio de Los Andes que fue
muy apreciado en la época Precolombina, pero su consumo perdio fuerza
con la conquista espafnola en la cual se establecieron nuevas costumbres
tanto socio-culturales como alimenticias.

Actualmente, este cultivo tiene importancia sobre todo en los paises

industrializados en donde aprecian sus altos valores nutritivos.
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La planta crece y madura en un periodo de 6 a 7 meses (Septiembre — Abril)
en las condiciones climaticas propias de los ANDES, 2500 A 4000 m. la
temperatura media entre 5y 14 °C, fluctuaciones de menos 7 y 13 °C en el
invierno. Los rendimientos por cada hectarea son de 1.000 a 1.500 kg

De altitud bajas temperaturas y escasa humedad. El grano tiene sus
limitaciones antes de ser consumido, es preciso extraer cierta cantidad de
compuestos glucosidos llamados SAPONINA, los cuales se encuentran en el
epicarpio de esta especie, tales compuestos confieren un sabor amargo.

Su consumo se recomienda debido a que la quinua (Chenopodium quinoa)
posee los nutrientes necesarios para la alimentaciéon humana, sobre todo de

nifos y ancianos.

Paola Cazar B. y Harold Alava Riofrio (2004), en el Ecuador, la produccién
de quinua se ve limitada por los altos costos de la maquinaria especializada
para el procesamiento de quinua y los precios de los materiales, insumos
agricolas y mano de obra, que han sido afectados negativamente por la

dolarizacion.

Todo esto hace que la quinua ecuatoriana no sea competitiva en lo referente
a los costos, sin embargo su alta calidad le da una ventaja comparativa
frente a la competencia, la misma que le ha permitido obtener precios

mejores que los recibidos por la produccion de quinua de otros paises.

6.3 JUSTIFICACION

El presente proyecto de Investigacion es de gran importancia, ya que pone
énfasis en la industrializacion del suero de queseria y la quinua en la

elaboracion de manjar de leche.

El manjar de leche es un producto que se obtiene a partir de la leche fresca,
la cual es adicionada azucar y otros ingredientes mediante un proceso de

caramelizacion se obtienen un producto cremoso y untable.
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El manjar de leche debe presentar un aspecto homogéneo, consistencia
blanda, textura suave, uniforme, sabor dulce, olor caracteristico del producto
fresco, libre de microorganismos patégenos causantes de la descomposicién

del producto.

Analizando los parrafos anteriores se puede ver claramente que tanto la
quinua (Chenopodium quinoa) como el suero de queseria poseen grandes
aportes nutritivos, como se puede ver la quinua tiene un alto contenido
proteico que llegan a cerca del 15 al 18% comparado con el trigo que posee
de un 12 al 15%, ademas presenta proteinas del tipo globulinas parecidas a
las globulinas del amaranto, distintas a las del trigo y de calidad biologica

superior.

La ausencia de gluten la vuelve recomendable para personas celiacas,

intolerantes a este compuesto.

En cuanto al suero dulce de queseria podemos decir que tiene un alto
contenido en proteinas solubles ricas en aminoacidos esenciales (lisita y
triptéfano) y por la presencia de numerosas vitaminas del grupo B (tiamina,

riboflavina, acido pantoténico, piridoxina, acido nicotinico) y acido ascorbico.

Sin duda por tales ventajas mencionadas anteriormente con respecto a la
harina de quinua y al suero de queseria este estudio se convierte en una
cuestion de mucha importancia porque la materia prima utilizada para
elaborar el manjar sera aprovechada de mejor manera, obteniendo un mayor
rendimiento y evitando desperdicios de la misma, logrando con esto que el
producto tenga mejores caracteristicas nutricionales y por lo tanto mayor
aceptabilidad por parte de los consumidores.

En cualquier tipo de industria alimenticia es de mucho interés el
aprovechamiento de las materias primas, ya que permitira obtener el maximo

rendimiento y generar por ende mayores ingresos.
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Entonces la importancia del estudio a realizarse radica en elaborar un
manjar de leche con sustitucion parcial de leche de vaca por suero de
queseria y adicionado con quinua y conocer la aceptabilidad por parte de los
consumidores y realizar un estudio econémico que permita establecer la

rentabilidad del producto.

6.4 OBJETIVOS

6.4.1 Objetivo General

* Desarrollar una tecnologia adecuada de elaboracion de manjar de
leche mediante una mezcla de leche de vaca, suero de queseria

(10%) y quinua (Chenopodium quinoa) (5%).

6.4.2 Objetivos Especificos

» Determinar el tiempo de vida util del manjar de leche elaborado a

base de leche de vaca, suero de queseria y quinua.

* Realizar un analisis del contenido nutricional del producto elaborado,

con el propdsito de conocer su aporte nutricional.

e Conocer los puntos criticos de control durante el proceso con la
finalidad de mantenerlos bajo control y garantizar la calidad del

producto.

* Realizar una comparacion del estudio econémico del producto
elaborado, frente a un producto se similares caracteristicas existentes
en el mercado.

6.5 ANALISIS DE FACTIBILIDAD

El presente Trabajo de Investigacion se enfoca directamente en el desarrollo
de una nueva tecnologia que permita la elaboracidon del manjar de leche, con

una mezcla de leche de vaca, suero de queseria y quinua con los
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porcentajes propuestos, para ofrecer un producto rico nutricionalmente y con
un costo de produccion mas bajo comparado con aquellos que se
encuentran en el mercado, de este modo las empresas de productos lacteos
también tendran mayores ingresos ya que disminuira el desperdicio del
suero de queseria, y en cuanto a la quinua esta sera aprovechada de mejor

manera y aumentara el consumo que en tiempos actuales ha ido perdiendo.

6.6 FUNDAMENTACION

El manjar de leche es el producto lacteo obtenido por concentracién
mediante el calor o presion normal, la mezcla que esta constituida por leche
entera, crema de leche, azucar (sacarosa), eventualmente otros azucares y

otras sustancias como coco, miel, almendras, cacao y otras permitidas.

La mezcla descrita al ser sometida a tratamiento térmico tiene una perdida
aproximada del 50% del contenido proteico y vitaminico del la leche natural,
sin embargo es un producto de alto valor nutritivo, con un sabor muy
agradable y por lo tanto con mayor aceptacién para consumidores de
diferentes edades, tecnolégicamente se puede clasificar como wuna
conservacion de la leche mediante evaporacion y azucaramiento en
condiciones parecidas pero mas extremas que la leche condensada

azucarada.

La leche es la secrecion lactea de las glandulas mamarias, libre de calostro
que se obtiene mediante el ordefio completo de una o mas vacas sanas y
bien alimentadas. La leche es un liquido blanco, opaco, dos veces mas
viscoso que el agua, de sabor ligeramente azucarado y de olor caracteristico
poco acentuado. (Veisseyre, 1998).

El suero de queseria es producido cuando el coagulo se ha formado
mediante la adiciébn de acidos organicos o inorganicos diluidos, también
procede de la coagulacion de la caseina, por la siembra de bacterias

lacticas.
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Presenta una acidez superior a los 18° Dornic, tiene una composicién muy
variable, pero se caracteriza por contener menos lactosa y mas sales

minerales que los sueros dulces de queseria.

El bicarbonato de sodio es un compuesto blanco cristalino que en el manjar
de leche se utiliza como antiacido, es decir para asegurar una baja acidez de

la leche, ademas favorece el color parduzco del manjar.

El bicarbonato de sodio también Illamado bicarbonato sédico o
hidrogenocarbonato de sodio o carbonato acido de sodio, es un compuesto
soélido cristalino de color blanco muy soluble en agua, con un ligero sabor

alcalino parecido al del carbonato de sodio, de formula NaHCO:s.

En la elaboracion del manjar de leche, es permitida la neutralizacién parcial
de la acidez de la leche por la adicidon de sustancias como carbonato de
potasio y bicarbonato de sodio siempre y cuando la acidez de la leche no

sea muy alta.

La vainilla es un género de orquideas con 110 especies distribuidas
mundialmente en las regiones tropicales. La mejor conocida es la especie
Vanilla planifolia que produce un fruto del que se obtiene un saborizante, la

vainilla.

Es una esencia saborizante elaborada usando las vainas de semillas de la
orquidea Vanilla. Aunque se encuentre muchos compuestos en el extracto
de vainilla, el responsable predominante de su caracteristico sabor y olor es

la vainillina.

La gelatina (2010: Internet), es una proteina pura que se obtiene de
materias primas animales que contienen colageno, es ampliamente
empleada como ingrediente en la elaboracion de un gran numero de

productos, incluyendo muchos que no son alimento, se obtiene a partir del


http://es.wikipedia.org/wiki/Fruto
http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Vanilla_planifolia&action=edit&redlink=1
http://es.wikipedia.org/wiki/Orqu%C3%ADdea
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colageno del tejido conectivo, principalmente de la piel y del hueso de los
animales una vez que se ha eliminado todo el material contaminante.

La gelatina tiene un amplio uso en la industria alimenticia, principalmente
como emulsificante en la reposteria y heladeria. Este alimento natural y sano
tiene un excelente poder de gelificar. Pero eso no es todo, gracias a sus
multiples capacidades se emplea en los mas diversos sectores industriales
para un sinnumero de productos.

La sacarosa (2010: Internet), es un disacarido formado por una molécula de
glucosa y otra de fructosa, es un carbohidrato de origen natural compuesto
por carbono, oxigeno e hidrégeno. El azucar es un endulzante de origen
natural, sélido, cristalizado, constituido esencialmente por cristales sueltos
de sacarosa, obtenidos a partir de la cafia de azucar (Saccharum officinarum
L) o de la remolacha azucarera (Beta vulgaris L) mediante procedimientos

industriales apropiados.

En la Naturaleza se encuentra en un 20% del peso en la cafia de azucar y
en un 15% del peso de la remolacha azucarera, de la que se obtiene el
azucar de mesa. Es una fuente de energia eficiente, econdmica, pura y a la

vez un alimento muy util.

Pocas veces se consume en forma directa siendo lo usual adicionarlo a otros
alimentos para mejorar su sabor, textura y cuerpo (bebidas, jugos, helados),
utilizarlo como preservante (leche, frutas, jamones) y como mejorador de la

apariencia (panaderia, pasteleria).

Ningun otro edulcorante puede realizar todas las funciones del azucar con
su costo y facilidad, caracteristicas que lo hacen indispensable para muchos
de nuestros alimentos mas populares.

6.7 METODOLOGIA. MODELO OPERATIVO

MATERIALES DIRECTOS

» |eche pasteurizada


http://www.perafan.com/azucar/ea02edul.html
http://enciclopedia.us.es/index.php?title=Remolacha_azucarera&action=edit&redlink=1
http://enciclopedia.us.es/index.php?title=Ca%C3%B1a_de_az%C3%BAcar&action=edit&redlink=1
http://www.perafan.com/azucar/ea02cana.html
http://www.perafan.com/azucar/ea02edul.html#sacarosa
http://enciclopedia.us.es/index.php/Fructosa
http://enciclopedia.us.es/index.php/Glucosa
http://enciclopedia.us.es/index.php/Mol%C3%A9cula
http://enciclopedia.us.es/index.php/Disac%C3%A1rido
http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Emulsificante&action=edit&redlink=1
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= Suero de queseria
» Harina de quinua

=  Azlcar

= Gelatina

= Bicarbonato de Sodio
= Vainilla

= Especias

MATERIALES INDIRECTOS

* Probetas
» Pipetas graduadas de 1y 10 ml
* Ollas

» Paletas de madera
* Recipientes de plastico
* Recipientes de acero inoxidable

e Cernidor
e Litreros.
e Envases

» Espatulas

e Petri film para coliformes

» Petri film para mohos y levaduras

* Buretas de 25 ml balones aforados pyrex de 100, 250 y 1000 ml
e Soporte universal

» Tubos bacteriolégicos

» Varillas de agitacion

» Vasos de precipitacion pyrex

EQUIPOS

Refrigerador

Autoclave

Centrifuga

Balanza analitica Mettler

Balanza

pH-metro

Brixdbmetro

Acidémetro

Lactodensimetro

Termometro de mercurio escala 0° a 100° C

REACTIVOS

Solucién de hidréoxido de sodio 0.1 N
Acido sulfurico de densidad 1,815 g/ml
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Solucion de fenolftaleina al 2%
Alcohol etilico del 68 70% (V/V)
Alcohol amilico

Agua destilada

Solucion buffer (7.00)

Método de elaboraciéon del manjar con leche de vaca, suero de queseria

y quinua.

* Recepcidén

Para proceder a la elaboracion del Manjar de Leche, el primer paso es la
recepcion de la materia prima en este punto refiriéndonos a la leche y al
suero de queseria, en cuanto a la recepcion de la leche se toma muestras
para realizar las llamadas pruebas de anden necesarias para garantizar la
calidad de la leche estas son: acidez, grasa, densidad de acuerdo a la
NORMA INEN (ver Anexo F).

De igual manera al suero de queseria utilizado se le realizaron analisis de

acidez y pH.

* Filtracion

Este paso es muy importante y fundamental y se lo hace con el propdsito de

eliminar las particulas fisicas extrafias presentes en la leche.

e Pesado

Los recipientes con medida tarada asi como las balanzas son los aparatos y

equipos indispensables para realizar este paso.

+ (Calentamiento
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Se lleva la leche a la olla de coccién o al recipiente adecuado y se calienta
hasta los 70°C.

« Division: Se divide en dos partes la leche, el 50% que queda

en la olla de coccion se agrega el azucar y el bicarbonato, y se

agita continuamente tratando de disolver por completo el

azucar. Esta agitacion se realiza con una paleta de madera.

* Mezclado: Como ya indicamos anteriormente este paso sirve

para disolver completamente el azucar y el bicarbonato.

Si no se realiza correctamente este paso, el azucar tiende a caramelizar,

especialmente aquella que queda junto a las paredes.

« Cernido

Se hace mediante un tamiz adecuado, tratando con esto que las impurezas
especialmente del azucar quedan retenidas. En este punto se deben unirse
el otro 50% de la leche.

e Mezclado

Se lo realiza de manera adecuada con una paleta de madera.

« Coccion

Se realiza en la olla de coccién, llevando el producto a una vigorosa
ebullicion que durara aproximadamente de 2 a 3 horas, tiempo en el cual se

debe agitar constantemente, ya que la espuma puede salir del recipiente.
Este es el momento adecuado para adicionar la canela en polvo si hace falta
darle color y sabor al producto y también la solucion de harina de quinua

disuelta en agua fria.

La coccion finaliza cuando el refractdmetro marca 70°Brix.
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« Envasado

Terminada la coccion se realiza el envasado el mismo que debe realizarse
en caliente y en envases limpios y esterilizados, dejando un medio

centimetro del borde superior.

 Enfriado

Debido a que el producto esta caliente no es posible taparlo
inmediatamente, ya que las tapas sudaran con el vapor del producto; debido
a esto se esperara que el producto en el envase tenga una temperatura de

30 a 35°C para proceder a tapar.

* Etiquetado

El etiquetado se realiza para identificar el producto el mismo que debera
tener las caracteristicas propias y legales del producto.

« Almacenado

Este es el ultimo paso de la elaboracion del manjar de leche, y el

almacenamiento debe ser en un lugar seco y fresco.

6.8 ADMINISTRACION

En el desarrollo de la nueva tecnologia para la elaboracién del manjar de
leche mediante la mezcla de leche de vaca, suero de queseria y quinua, se
debera tener en cuenta la temperatura de mezcla de la leche con el suero de
queseria y de la misma manera es importante realizar los respectivos
analisis al suero de queseria para evitar trabajar con suero acido, ya que el
suero que se debe utilizar es el suero dulce de queseria, es decir aquel que

tendra una acidez inferior a los 18° Dornic.
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Es de importancia también indicar que la agitacion debe ser constante ya
que debido a la adicién de la quinua el manjar tiende a pegarse a las

paredes del recipiente en donde se elabora este producto y tiende a quemar.

Esto es recomendado para los operarios o duefios del proceso de

elaboaraciéon de manjar de leche con suero de queseria y quinua.

6.9 PREVISION DE LA EVALUACION

La prevision en este Proyecto de Investigacion tiene gran importancia,
debido a que predice la comercializacion en el mercado nacional del manjar
de leche elaborado a base de la mezcla de leche de vaca, suero de queseria
y quinua en sus respectivas proporciones, ya que los consumidores

preferiran un manjar que aporte beneficios nutricionales.
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1. ANEXOS

ANEXO A

DIAGRAMAS

Diagrama 1. Proceso de Elaboracion de Manjar de leche con suero de
queseria y quinua.

Leche de vaca, suero de queseria, quinua.
70°C
70°Brix
Canela
RECEPCION
COCCION
50% Leche

50% Leche
Azucar, Gelatina, Bicarbonato de Sodio, Vainilla.
MEZCLADO
DOSIFICACION
CERNIDO
FILTRADO
PESADO
MEZCLADO
CALENTAMIENTO



85°C
ENVASADO
ENFRIADO
ETIQUETADO
ALMACENADO



Diagrama 2. Balance de Materiales de Manjar de leche con suero de
queseria y quinua.

Leche de vaca, suero de queseria, quinua.

150 kg, 15 kg, 3,25 kg.
70°C
70°Brix
Canela
RECEPCION
COCCION
50% Leche

50% Leche
Azucar, Gelatina, Bicarbonato de Sodio, Vainilla.

33 kg, 0,083 kg, 0,099 kg, 0,033 kg

MEZCLADO
DOSIFICACION
CERNIDO
FILTRADO
PESADO



MEZCLADO
CALENTAMIENTO

165 kg
165 kg



100 kg
ENVASADO
ENFRIADO

ETIQUETADO
ALMACENADO



Hoja de evaluacion sensorial para evaluar las caracteristicas

organolépticas del producto elaborado.

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO
FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERIA EN ALIMENTOS.

PRODUCTO: Manjar de leche con suero de queseria y quinua.
FECHA: .......................

Por favor evalue cada una de las muestras y marque con una (x) la

alternativa que considere.

Muestras

Caracteristicas Escala Alternativa 1 2 3 4

Muy amarillo

Amarillo

COLOR Normal o caracteristico

Café

Muy café

Muy perceptible a quinua

OLOR Perceptible a quinua

Normal o caracteristico

Poco perceptible a quinua

Nada perceptible a quinua

Muy perceptible a quinua

SABOR Perceptible a quinua

Normal o caracteristico

Poco perceptible a quinua

Nada perceptible a quinua

Muy fluido

CONSISTENCIA Poco fluido

Normal o caracteristico

Poco denso

Muy denso

Desagrada mucho

ACEPTABILIDAD Desagrada poco

Ni agrada ni desagrada

HRIWINIRIOAOPRIWINIR(OB(WINIRIOBRIWINIRIOIBDIW[IN|E=

Agrada




| 5 | Agrada mucho | | | |

Observaciones:

ANEXO B

ANALISIS ESTADISTICO

Tabla 4. Datos experimentales de el tiempo de coccidon, porcentaje de

adicion de quinua y ° Brix resultantes.

Tiempo de % de
coccién quinua ° Brix
2:00 0,0% 70.0°
1:50 5,0% 72.0°
1:40 10% 73.5°
1:30 15% 75.0°
2:00 0,0% 70.0°
1:50 5,0% 72.0°
1:40 10% 73.5°
1:30 15% 75.0°
2:00 0,0% 70.0°
1:50 5,0% 72.0°
1:40 10% 73.5°
1:30 15% 75.0°

Elaborado por: Lucrecia Zapata

Tabla 5. Datos experimentales de °Brix obtenidos en la elaboracién del

manjar de leche elaborado a base de suero de queseria y quinua.

Tratamiento Réplicas
R1 R2

a0b0 70,0 69,5
a0b1 72,0 72,0
a0b2 73,5 73,0
a1b0 75,0 75,5
a1lb1 70,0 70,0
a1b2 72,0 71,0
a2b0 73,5 74,0
a2b1 75,0 75,0




a2b2 70,0 70,0
a3bo 72,0 71,5
a3b1 73,5 73,5
a3b2 75,0 74,5

Elaborado por: Lucrecia Zapata

Tabla 6. Analisis de varianza (ANOVA) resultante de la elaboracién del

manjar de leche elaborado a base de suero de queseria y quinua.

TUCKEY =g

n

TUCKEEY =571 miﬂ

TUCKEEY =127

tratamientos de manjar de leche.

Fuente de V. SC GL C. M. R. V. F. tablas
Replicas 0,013 1 0,013 0,137 4,84
Tratamientos | 234,31 11 21,301 | 216,287 2,82
A 9,708 3 3,236 32,858 3,59
B 0,33 2 0,167 1,692 3,98
A*B 77,667 6 12,944 | 131,435 3,09
Error 1,083 11 0,098
Total 88,96 23
Elaborado por: Lucrecia Zapata
CME

Tabla 7. TUKEY resultante del disefio experimental A*B de



a0b0 | a1b1 | a2b2 | a1b2 | a3b0 | a0b1 | a0b2 | a3b1 | a2b0 [ a3b2 | a2b1 | a1b0
A*B 75,2
69,75 70 | 70 | 71,5 |71,75| 72 |73,25[73,573,75|74,75| 75 5
a0b0 | 69,75 | 0 0,25 025 1,75* 2* 225* 35* 375% 4* 5* 525* 55*
alb1| 70 0 0 15 1,75 2* 3,25 35* 3,75* 475 5* 525*
a2b2| 70 0 15 1,75* 2* 3,25* 35* 3,75* 4,75 5* 525
alb2 | 71,5 0 025 05 1,75* 2* 225* 325 35* 375
a3bo0 | 71,75 0 025 15 1,75 2* 3* 3,25 3,5*
a0b1| 72 0 125 1,5 1,75 275 3* 325
a0b2 | 73,25 0 025 05 15° 175* 2*
a3b1| 73,5 0 025 125 15 1,75*
a2bo0 | 73,75 0 1 125 15
a3b2 | 74,75 0 025 05
a2b1 75 0 0,25
a1b0 | 75,25 0
Elaborado por: Lucrecia Zapata
1

ATRIBUTO 2 4 |5(6]|7|8[9]|10] 11 [12]13 |14 |6 [17]18]|19]|20

4 4 |3|4lalalala| 44| 4|4 ]a|la|la]4]|4

OLOR 4 4 |4l4lalalala| 4|4 4| 4]4|a|a]|3]|4

4 4 |4)|3|4l4lal4| 4| 4| 4| 5]|3|4|4]4]3

4 4 |5(4|4]4l4|3]| 4|4 4| 4|3]3[4]3]4

5 4 |414|3|4l4|3| 44| 5|4 |4|4|4]|4]|4

COLOR 4 4 1514141313131 4| 4|14 |4\|4|4|514]|4




SABOR

CONSISTENCIA

ACEPTABILIDA
D




3 4 [3]3]2]3]3] 321413

Tabla 8. Datos Iniciales de las cataciones del Manjar de leche

elaborado con suero de queseria y quinua.




Tabla 9. Analisis de varianza de los atributos evaluados en las cataciones

del manjar elaborado a base de suero de queseria y quinua.

Fuente | G.L. SC. | cM | RV. | Ftabla
Tratamientos

Olor 3 0,40 0,13 0,91 2,73

Color 3 0,51 0,170 1,40 2,73

Sabor 3 22,76 7,59 18,68 2,73

Consistencia 3 10,04 3,35 8,94 2,73

Aceptabilida

d 3 22,43 7,48 16,16 2,73
Catadores

Olor 24 4,36 0,18 1,23 1,67

Color 24 5,74 0,24 1,97 1,67

Sabor 24 15,24 0,64 1,56 1,67

Consistencia 24 12,24 0,51 1,36 1,67

Aceptabilida

d 24 17,64 0,74 1,59 1,67

Error

Olor 72 10,60 0,15

Color 72 8,74 0,12

Sabor 72 29,24 0,41

Consistencia 72 26,96 0,37

Aceptabilida

d 72 33,32 0,46

Elaborado por: Lucrecia Zapata




Tabla 10. Prueba de diferenciacion para los atributos evaluados en las
cataciones del manjar elaborado a base de suero de queseria y quinua.

Rango de
Atributo Orden Original significancia Alternativa
1 4,00 Al 1 4,00 A| Poco perceptible a quinua
2 3,96 Bl 2 3,96 B | Poco perceptible a quinua
Olor 3 3,88 C| 3 3,88 C | Poco perceptible a quinua
4 3,84 D 4 3,84 D [ Poco perceptible a quinua
1 3,88 Al 4 3,88 D Café
2 4 Bl 3 4 C Café
Color 3 4 C| 2 4 B Café
4 4,08 D| 1 4,08 A Café
1 4,04 Al 4 2,92 D| Normal o caracteristico
2 4,08 Bl 3 3,92 C | Poco perceptible a quinua
Sabor 3 3,92 C| 1 4,04 A| Poco perceptible a quinua
4 2,92 D| 2 4,08 B | Poco perceptible a quinua
1 3,96 Al 4 3,32 D| Normal o caracteristico
2 4,12 B 3 3,56 C Poco denso
Consistencia | 3 3,56 C 1 3,96 A Poco denso
4 3,32 D| 2 4,12 B Poco denso
1 3,96 Al 4 3,00 D| Niagrada ni desagrada
Aceptabilida
d 2 4,12 Bl 1 3,96 A Agrada
3 4,16 C|l 2 4,12 B Agrada
4 3,00 D| 3 4,16 D Agrada

Elaborado por: Lucrecia Zapata

OLOR




PLANTEAMIENTO DE HIPOTESIS

Ho:

Hq:

Tratamiento 1 = Tratamiento 2 = Tratamiento 3 = Tratamiento 4

Tratamiento 1 # Tratamiento 2 # Tratamiento 3 # Tratamiento 4

Tabla 11. Evaluacion de las cataciones del atribulo Olor.

TRATAMIENTOS

CATADORES
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PROMEDIOS 3,96

3,88

3,84

Elaborado por: Lucrecia Zapata

TABLA DE ANALISIS DE VARIANZA




F.V. G.L. C.T. C.M. R.V. F. Tablas
Tratamiento 3 0,40 0,133 | 0,91 2,73
Bloques 24 4 36 0,182 | 1,23 1,67
Residuo 72 10,60 0,147
TOTAL 99 15,36
Tabla 12. Analisis de Varianza del atribulo olor.
F encontrado < F tablas
0,91 < 2,73
TUCKEY =g CME
n
TUCKEEY = 4 48 J—D‘if
TUCEKEEY = 10,34
Tabla 13. TUKEY del atribulo olor.
D C B A
3,84 3,88 3,96 4
D 3,84 0 0,04 0,12 0,16
C 3,88 0 0,08 0,12
B 3,96 0 0,04
A 4 0




REGLA DE DECISION:

Se acepta la Hipotesis Nula (Ho) y se rechaza la Hipétesis Alternativa (H:),
es decir el Olor de las muestras evaluadas sensorialmente de Manjar
elaborado a base de suero de queseria y quinua no presenta diferencias

significativas.

COLOR

PLANTEAMIENTO DE HIPOTESIS

Ho: Tratamiento 1 = Tratamiento 2 = Tratamiento 3 = Tratamiento 4

Hi: Tratamiento 1 # Tratamiento 2 # Tratamiento 3 # Tratamiento 4

Tabla 14. Evaluacion de las cataciones del atribulo Color.

TRATAMIENTOS

CATADORES A B C D
1 2 3 4

1 4 4 4 4
2 5 4 4 4
3 4 4 4 4
4 4 4 4 4
5 4 5 4 4
6 4 4 4 4
7 3 4 4 4
8 4 3 4 4
9 4 3 4 3
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Elaborado por: Lucrecia Zapata

Tabla 15. Analisis de Varianza del atribulo Olor.

TABLA DE ANALISIS DE VARIANZA

F.V.

G.L.

S.C.

C.M.

R.V.

F. Tablas

Tratamiento

Bloques

Residuo

TOTAL

3
24
72
99

0,51
5,74
8,74
14,99

0,170
0,239
0,121

1,40
1,97

2,73
1,67

F encontrado < F tablas

1,40

<

2,73




TUCKEY =g

TUCKEY = 4,48

TUCKEY = 0,31

CME

n

0,121

~y

-

Tabla 16. TUKEY del atribulo Color.
D C A
3,88 4 4,08
D 3,88 0 0,12 0,12 0,2
C 4 0 0 0,08
B 4 0 0,08
A 4,08 0

REGLA DE DECISION:

Se acepta la Hipotesis Nula (Ho) y se rechaza la Hipotesis Alternativa (H1),
es decir el Color de las muestras evaluadas sensorialmente de Manjar

elaborado a base de suero de queseria y quinua no presenta diferencias

significativas.

SABOR

PLANTEAMIENTO DE HIPOTESIS

Ho: Tratamiento 1 = Tratamiento 2 = Tratamiento 3 = Tratamiento 4

Hi: Tratamiento 1 # Tratamiento 2 # Tratamiento 3 # Tratamiento 4




Tabla 17. Evaluacion de las cataciones del atribulo Sabor.

TRATAMIENTOS

CATADORES
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TOTAL 101 102
PROMEDIOS 4,04 4,08 3,92 2,92
Elaborado por: Lucrecia Zapata
Tabla 18. Analisis de Varianza del atribulo Sabor.
TABLA DE ANALISIS DE VARIANZA
F.V. G.L. S.C. C.M. | R.V. | F. Tablas
Tratamiento 3 22,76 7,587 | 18,68 2,73




Bloques

Residuo

TOTAL

24 15,24 0
72 29,24 0
99 67,24

,635
,406

1,56

1,67

F encontrado > F tablas

18,68 > 2,73
CME
TUCKEY =g
n
TUCKEREY = 4,48 U,f;]ﬁ
TUCKEY = 0,57
Tabla 19. TUKEY del atribulo Sabor.
D C A B
2,92 3,92 4,04 4,08

D 2,92 0 1 1,12 1,16
C 3,92 0 0,12 0,16
A 4,04 0 0,04
B 4,08 0

REGLA DE DECISION:

Se rechaza la Hipotesis Nula (Ho) y se acepta la Hipotesis Alternativa (H»),
es decir el Sabor de las muestras evaluadas sensorialmente de Manjar

elaborado a base de suero de queseria y quinua si presenta diferencias

significativas.




PLANTEAMIENTO DE HIPOTESIS

CONSISTENCIA

Ho: Tratamiento 1 = Tratamiento 2 = Tratamiento 3 = Tratamiento 4

Hi: Tratamiento 1 # Tratamiento 2 # Tratamiento 3 # Tratamiento 4

Tabla 20. Evaluacion de las cataciones del atribulo Consistencia.

CATADORES

TRATAMIENTOS
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PROMEDIOS

3,96 4,12

3,3
3,56 2

Elaborado por: Lucrecia Zapata
Tabla 21. Analisis de Varianza del atribulo Consistencia.

TABLA DE ANALISIS DE VARIANZA
F.V. G.L. S.C. C.M. R.V. | F. Tablas
Tratamiento 3 10,04 3,347 8,94 2,73
Bloques 24 12,24 0,510 1,36 1,67
Residuo 72 26,96 0,374
TOTAL 99 49,24
F encontrado > F tablas
8,94 > 2,73
TUCKEY =g CME
n
TUCKEY = 4.48 U‘jM
TUCEEREY = 0,55
Tabla 22. TUKEY del atribulo Consistencia.
D C A B
3,32 3,56 3,96 4,12
D 3,32 0 0,24 0,64 0,8
C 3,56 0 0,4 0,56
A 3,96 0 0,16
B 4,12 0




REGLA DE DECISION:

Se rechaza la Hipotesis Nula (Ho) y se acepta la Hipotesis Alternativa (H»),
es decir la Consistencia de las muestras evaluadas sensorialmente de

Manjar elaborado a base de suero de queseria y quinua si presenta

diferencias significativas.

ACEPTABILIDAD

PLANTEAMIENTO DE HIPOTESIS

Ho:

H1:

Tratamiento 1 = Tratamiento 2 = Tratamiento 3 = Tratamiento 4

Tratamiento 1 # Tratamiento 2 # Tratamiento 3 # Tratamiento 4

Tabla 23. Evaluacién de las cataciones del atribulo Aceptabilidad.

TRATAMIENTOS

CATADORES A B C
1 2 3

1 3 4 3
2 5 ) )
3 4 3 3
4 3 3 )
5 3 5 3
6 4 4 3
7 3 4 4
8 4 3 )
9 4 3 4
10 3 3 4
11 4 4 4
12 4 4 4
13 5 5 5
14 4 4 5
15 5 5 5
16 4 4 5
17 4 5 5
18 4 5 3
19 4 4 4




20 4 4 3
21 4 4 4
22 5 5 5
23 4 4 4
24 4 4 5
25 4 5 4
TOTAL 99 103 104
PROMEDIOS 3,96 4,12 4,16
Elaborado por: Lucrecia Zapata
Tabla 24. Analisis de Varianza del atribulo Aceptabilidad.
TABLA DE ANALISIS DE VARIANZA
F.V. G.L.| S.C. C.M. R.V. [F. Tablas
Tratamiento 3 22,43 7477 16,16 2,73
Bloques 24 17,64 0,735 1,59 1,67
Residuo 72 | 33,32 0,463
TOTAL 99 | 73,39
F encontrado > F tablas
16,16 > 2,73
TUCKEY=q CME
n
TUCKEY = 4,48 | 220>
TUCKEY = 0,61
Tabla 25. TUKEY del atribulo Aceptabilidad.
D A B C




3 3,96 4,12 4,16
D 3 0 0,96 1,12 1,16
A 3,96 0 0,16 0,2
B 4,12 0 0,04
C 4,16 0

REGLA DE DECISION:

Se rechaza la Hipdtesis Nula (Ho) y se acepta la Hipotesis Alternativa (H1),
es decir la Aceptabilidad de las muestras evaluadas sensorialmente de
Manjar elaborado a base de suero de queseria y quinua si presenta

diferencias significativas.




ANEXO C

ESTUDIO ECONOMICO

1) MATERIALES DIRECTOS E INDIRECTOS

Material Unidad Cantidad Valor Unit. ($) | Valor Total ($)
Leche cruda kg 150 0,40 60
Suero de queso kg 15 0,10 1,50
Azucar kg 33 0,85 28,05
Harina de Quinua kg 3,25 1,90 6,18
Gelatina kg 0,083 20,00 1,66
Bicarbonato de Sodio kg 0,099 12,00 1,19
Vainilla kg 0,033 6,00 0,20
Tarrinas (250 g) u 400 0,10 40
TOTAL ($) 138,77
2) EQUIPOS Y UTENSILIOS
Costo | Vida util | Costo Horas Costo
Equipo ($) (anos) | Hora ($) | utilizadas | uso ($)
Calderin 2000 10 0,10 2,0 0,20
Pasteurizador 7000 10 0,35 1,0 0,35
Fechador manual 600 10 0,03 2,0 0,06
Olla de acero inoxidable 1500 10 0,08 4,0 0,30
Brixémetro 500 10 0,03 5,0 0,13
Balanza 1700 10 0,085 2,5 0,213
Mesa de acero inoxidable | 700 10 0,04 4.5 0,16
Balanza 1200 10 0,060 2,5 0,150
Estanterias 400 5 0,04 4.5 0,18
Utensilios 500 5 0,05 4.5 0,23
TOTAL($) 1,96




3) SUMINISTROS

Valor Unitario | Valor Total
SERVICIOS Unidad |Consumo (%) ($)
Diesel gal/H 20 gal 1,25 25,00
Agua m? 1,0 m? 0,22 0,20
Energia KW/H 6 KW 0,15 0,90
TOTAL ($) 26,10
4) PERSONAL
Sueldo | Costo dia | Costo Hora Horas Total
PERSONAL ($) (%) (%) utilizadas (%)
4 240 12 1,50 8 48,00
TOTAL ($) 48,00
5) COSTOS DE PRODUCCION
Detalle Valor ($)
1. Materiales directos e indirectos 138,77
2. Equipos 1,96
3. Suministros 26,10
4. Personal 48,00
TOTAL ($) 214,83

6) CAPACIDAD DE PRODUCCION

100 litros distribuidos en 400 tarrinas de 250 g cada una.




7) COSTOS UNITARIO (Cada envase de 250 g)

8) PRECIO DE VENTA

0,54 dolares

Costo Unitario + utilidad (30%)

9) INGRESOS TOTALES

0,70 Dolares

280,00 dodlares

10) PUNTO DE EQUILIBRIO

Costo fijo Costo Variable
Descripcion ($) (%)

Materiales 138,77
Equipos 1,96

Suministros 2,61 23,49
Personal 48,00

SUBTOTAL ($) 52,57 162,26
TOTAL ($) 214,83




PE

143,97 ddlares

PE = 56,33%
% Costo fijo | Costo variable | Ingresos totales | Costos totales
0 52,57 0 0 52,57
100 52,57 162,26 280 214,83
ANEXO D
GRAFICOS
Grafico 4. % de adicion de Quinua Vs. °Brix de los tratamientos
evaluados.

Elaborado por: Lucrecia Zapata

Grafico 5. Punto de Equilibrio de la elaboraciéon del Manjar de Leche.

Elaborado por: Lucrecia Zapata

ANEXO E

NORMAS INEN

Norma Ecuatoriana

DULCE DE LECHE REQUISITOS INEN 700




Par

1.1

1.2

1.3

1.4

1.5

1.1 Esta norma estal]

8 los efectos de esta 1

de vaca.

Leche Pasteurizada:

sometida a un p
microorganismos p3
alterar sensiblemel

organolépticas de la

Leche Homogenizg

reduccion del taman

Leche Entera Past¢

grasa, sometida a uf

Leche Semidescre

es mayor a 1,0% y menor a 3,0% sometido a un proceso de p

Leche Descremada Pasteurizada:

mayor a 1,0% somef

lece los requisitos que debe cumplir la Iq

norma se aplican las siguientes:

'oceso térmico que garantice la de;s
tdgenos vy la casi totalidad de los mic
nte las caracteristicas fisicoquimicas,

misma.

da:

0 de los glébulos grasos para estabilizar:

urizada:

1 proceso de pasteurizacion.

mada Pasteurizada:

ido a un proceso de pasteurizacion.

bche pasteurizad

struccion de  Id

foorganismos, s

nutricionales

h la emulsion.

asteurizacion.

y



1.6 | Leche Modificada |Pasteurizada:

parcialmente de alguno de sus componentes naturales

proceso de pasteurizacion.

3.1 Dependiendo de sus ¢ontenido de grasa, la leche pasteurizada

treg| clases:

2.1.1 Entera
2.1.2 Semidescremada

2.1.8 Descremada

4.1 | Las condiciones minjmas de pasteurizacion son aquellas que

baclericidas equivalentes a las producidas por las combinacignes de tiempo |-

temperatura, siguientes:| 72 °C durante 15 segundos (pastey

continuo) o 62 °C durante 30 minutos (pasteurizacion en lotes). RFueden obtenerge

otrgs combinaciones equivalentes representando graficamente la |

estos puntos en un graficp logaritmico de tiempo temperatura.

4.2 |La leche pasteurizadg debe ser enfriada a temperatura inferiorfa 5 °C.

4.3 [La leche cruda destinada a la pasteurizacion debe cumplir con
la NORMA NTE INEN 9.

cualquiera de sus |elementos constitutivos, sometida posteriormente a yn

o reforzada €n

se clasifica en

producen efectas

rizacion de flujo

nea que pasa por

lo establecido gn




Lal

4.1

4.1.

4.1.

4.1.]

4.1

4.1.]

41

5.2

5.2)
deb

eche pasteurizada de

Requisitos Especif

La

normales (numerg

leche pastel

neutralizantes y ad

I~

No debe ser vendi

en el rétulo del eny

La leche pasteuriz

D, de acuerdo a la

dentro de los lif

3.2 La vitamina D, del

dentro de los lir

3.3

Requisitos fisicos y

1 La leche pasteuriz

e cumplir con las esp¢

be cumplir con los siguientes requisitos:

COS:

rizada debe presentar caracteristica
)l 5.4), estar limpia y libre de calost

ulterantes.

da al publico en fecha posterior a la que

ase no mas de 72 horas después de sus

nda, opcionalmente puede ser adicionad4

5 siguientes especificaciones:

.B3.1 La vitamina A, debe ser adicionada en una cantidad no me

mites de buenas practicas de manufacturs

be ser adicionada en una cantidad no m

mites de buenas practicas de manufacturs

Quimicos:

ada, de acuerdo con las normas INEN

zcificaciones que se indican en la tabla 1.

I~

5 organolépticg

'0, conservante

aparece marcad

pasteurizacion.

3 de vitaminas A

nor a 2000Ul/litr

.

enor a 400U/ litr

.

correspondiente

S

a

y

UJ




4.2

5.3,

corespondientes, deber3

1

tablp 2.

5.3.2 Para la aceptacion

sefplados en el Anexo A.

Requisitos Microbi

La leche paste

TABLA 2. Requ

A

LIMIT]

E MAX

to total de micH

NMP

oorganismos

U W

/cm? <3

D
0 *10

6* 10
0 *10

,0 * 10

e no existira ningun

tubo positivo en la té

cnica d

5.3,

pas

debera evidenciar

aus
mic

patg

3 La

teurizada

leche

encia de
roorganismos

genos.

UNIDA

plogicos:

urizada ensayada de acuerdo con |

MO

el NMP con tres tubos.

cumplir con las especificaciones que

de lotes, debera sujetarse a los requisitg

sitos microbiolégicos para leche pasts

,.

(s

se indican en

S microbioldgicg

burizada

s normas INEN

S



54

Requisitos
Drganoléptico

s (ver nota 1)

541 La leche

pasteurizada debe

cumplir  con los

siguientes

requisitos

organolépticos:

54.

5.4.

1.1 Color. Debe
ser
blanco
opalesce
nte o]
ligerame
nte
amarille

nto.

1.2 Olor. Debe
ser
suave,
lacteo
caracteri
stico,
libre de
olores

extranos




54.

1.3 Aspecto.
Debe
ser
homogé
neo,
libre de
materias

extranas

NOTA 1. Se podran

preséntar variaciones en

estag caracteristicas, en

funcipn de la raza,

estagion climatica o

alimgntacién, pero estas

o deberan afectar
significativamente las
caracteristicas

senspriales indicadas.

5.5 Requisitos
Complementar
os:

5.5.1 Envasado

5.5.01.1 La leche

pasteuri
zada
debe ser

envasad




a y
comerci
alizada
en
recipient
es de
material
aprobad
o por la
autorida
d
sanitaria
compete
nte,
estar
provistos
de
cierres
hermétic
0s e
inviolabl
es,
limpios,
libres de
desperfe
ctos,
garantiz
ar la
complet
a
protecci

on de su




5.5.0.

contenid
o] de
agentes
externos
y no
alterar
las
caracteri
sticas
organolé
pticas y
fisico -
quimicas
del

producto

La leche
pasteuri
zada
envasad
a y
colocada
en el
mercado
, no
debe ser
reproces
ada y
debe ser
vendida

en Su




5.5,
enyv
poli
llev

dec

envase

original.

1.3 Los
ases de
etileno  deben
ar la

aracion de “no

reufilizable” vy el

signo de

5.5.

5.5

pas

rediclable”.

p  Almacena

miento

2.1 La leche

teurizada debe

mantenerse en

planta y en los

lugares de

exp

tem

endio a una

peratura no

mayor a 4 °C.

5.52.2 El
almacenamiento,

distfibucion y
expendio de la

leche pasteurizada

debe realizarse el

envase original.




5.5.

5.5.

B

3.1

Transporte

La leche
pasteuri
zada
debe ser
transport
ada en
condicio
nes
idéneas
que
garantic
en el
manteni
miento
del
producto
a una
temperat
ura
maxima
de 7 °C,
cumplien
do con
las
disposici
ones
sefalad

as para




5.6
pas
mMas
dispg
sefi

pres

este
caso en
el
Reglame
nto de
Leche vy
Producto
s

Lacteos.

La leche
teurizada, a
5 de las
osiciones

aladas en la

sente  norma,

debe cumplir con

las
de

Lec

Pro
de
Sal

5.1

disposiciones
Reglamento de
hes y
ductos Lacteos
Ministerio de
ud Publica.

.| ROTULADO

Los envases
deben llevar
declaraciones
de impresién

permanente,




5.2

con
caracteres
legibles a

simple vista e

indelebles
bajo
condiciones
de uso
normal. No
puede

utilizarse para
el efecto
ningun  tipo

de adhesivo.

La etiqueta
debe cumplir
con lo
especificado
en la NTE
INEN 1334-1
y
adicionalment
e con la
siguiente

informacion:

a)
Fecha
de
Caducid




ad

b)

El
nombre
del
producto
segun la
siguiente
declaraci
on
“Leche
Pasteuri
zada” vy
dependie
ndo de
su
contenid
o] de
grasa
“entera,
semides
cremada
o}
descrem

ada”.

c)
Cuando
se hayan
anadido

vitamina




5.3

La

no

s se
deben
indicar
los
aportes
vitaminic
0s  por
porcion o
por cada
100 cm?®

de leche.

d)

Para
declaraci
on
nutricion
al, esta
se debe
realizar
de
acuerdo
a lo
especific
adoen la
NTE
INEN
1334-2.

etiqueta
debe

contar con




6.1

6.2

ninguna
leyenda de
significado
ambiguo,
ilustraciones
o] adornos
que induzcan
a confusién o
engaino al
consumidor,
ni
descripciones
de
caracteristica
s del producto
que no se
pueden

comprobar.

INSPECCION

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

Criterios de
Aceptacion y

Rechazo




7.21 Defectos
critjcos.
Corresponde al no
cumplimiento  de
unol 0 mas de los
requisitos
especificados en
los [numerales 5.1,
52|y 53, de la
presente  norma,
con el
consiguiente
rechazo del lote,
para el caso de
disgrepancia, se
debe repetir los
enspyos sobre la
muestra reservada
para este efecto.
Cualquier
resultado no
satisfactorio es
este segundo
casp, es motivo
para rechazar el

lotel




TABLA 1.

Requisitos

fisicos y

qui

icos de la

leche

pa

Dens
al5
a20

Cont|

Acidg
expr
lactiq

Sélid

Solid

Ceni

Punt

Protg
Ensa

Ensa

Presg
cons

teurizada.

REQUISITOS

idad Relativa
PC
PC

enido de grasa

% m

bs titulable
psado como 4cido
0

% m

os totales

% m

0OS NO grasos

% m

% m

b crioscopico**

°C
°H

tinas

% m

yo de fosfatasa

yo de peroxidosa

bncia de
brvantes

Presé
neut

bncia de
ralizantes

Presg
edul

bncia de
orantes




Antik
B-1la

Tetrg
Sulfa

ioticos:
tdmicos
ciclinicos

S

ug/!

ANI

* Diferencia entre el con
de sélidos totales

contenido de grasa.

Conservantes: Formald
peroxido de hidrogeno,
hipocloritos,  cloraming

diéxido de cloro.

Neutralizantes: Orina b

carbonatos, hidroxido

sodio, jabones de
calidad.

Adulterantes: Haring
almidones, solu

azucaradas o0  solug

salinas, colorantes.

EXO A

A. 1 Para la aceptd

de lotes (o partidas
leche pasteuriz
estos deberan cul
con los requi
microbiolégicos,
programa de atrib
establecidos en
Tabla A. 1

enido

y el

thido,
cloro,

s Yy

pvina,
de

baja

iones

iones

cion
5) de
ada,
mplir
5itos

del
utos

la




TABLA A. 1 Requisitos
midrobiolégicos de la I¢

pasteurizada en lotes.

REP
micr

Colif
Colif

E.co

A. 2 Criterio de rech

Requisitos

xche

UFC/cm® recuento tota
borganismos aerobios mesof

brmes Totales NMP/cm?
brmes Totales REP UFC/cm?

i NMP/cm? (Coliformes Feca

los.

* 10° significa que no existirg
Umero de muestras del lote
limero de muestras defectug
imite de aceptacion
imite de rechazo.

ningun tubo positivo en la técnica del NMP con tres fubos.
que deben analizarse
sas aceptables que se pueden encontrar en el rango my M.

posee valores may

azo: Si el numero de muestras defectuosas dada en

or o igual al de M, el lote se rechaza.

Norma

Ecuatoriana

1. OBJETO

Cc



1.1 Esta norma establece los requisitos que debe tener el dulce de leche.

2. TERMINOLOGIA

2.1 Dulce de Leche: Es el producto lacteo obtenido por concentracion,
mediante calor a presion normal de la mezcla constituida por leche entera,
sacarosa, eventualmente otros azucares y otras sustancias como coco, miel,

almendras, cacao y otras permitidas.

3. CLASIFICACION

3.1 De acuerdo con sus caracteristicas, el dulce de leche se designara de la

manera siguiente:

Tipo | : Dulce de leche
Tipo Il : Dulce de leche con crema

Tipo Il : Dulce de leche mixto

4. REQUISITOS DEL PRODUCTO

4.1 Designaciones




4.1.1 De acuerdo con sus caracteristicas, el dulce de leche se designara de

la manera siguiente:

a) Tipo
b) Nombre

Ejemplo:

Tipo Il. Dulce de leche con crema

4.2 Requisitos Generales

4.2.1 El dulce de leche, cualquiera que fuese su designacién debe presentar
un aspecto homogéneo, consistencia blanda, textura suave, uniforme, sabor

dulce, olor caracteristico del producto fresco.

4.2.2 El dulce de leche, cualquiera que fuese su designacion debe estar libre
de microorganismos patogenos, causantes de la descomposicion del

producto, de hongos y levaduras.

4.3 Requisitos de Fabricacion

4.3.1 El dulce de leche tipo |, debe elaborarse con leche fresca y apta para el
consumo; el dulce de leche tipo Il , debe elaborarse con leche y crema de
leche frescos y aptos para el consumo; el dulce de leche tipo Il debe
elaborarse con leche o crema fresca , aptas para el consumo; podrian
afadirse durante o después del proceso de elaboracion: miel, coco,

almendras, mani u otros productos de uso permitido, los mismos que deben




declararse en el rétulo o etiqueta.

4.3.2 En los tres tipos de dulce de leche, queda prohibida la adicién de

almidones.

4.3.3 Cuando en los tres tipos de leche se utilice uno o varios azucares,
debera declararse en la etiqueta el nombre de cada uno d ellos, (ejemplo:

sacarosa, dextrosa, sacarosa-dextrosa).

4.3.4 La dextrosa que eventualmente se agregue a la leche sustituyendo
parte de la cantidad admitida de sacarosa, podria incorporarse al producto
mediante el agregado de jarabe de glucosa o glucosa, que debera presentar

las condiciones exigidas por las normas correspondientes.

4.4 Aditivos

4.4.1 Podra anadirse a los tres tipos de dulce de leche durante su proceso
de fabricacion; acido soérbico y su sales, siempre que su cantidad no sea
superior a 0.03%, bicarbonato de sodio en cantidad estrictamente necesaria,
sustancias aromatica; sera tolerado el fosfato o citrato de sodio en la dosis

maxima de 0.05% sobre el volumen de leche utilizada.

4.4.2 No debe anadirse al dulce de leche mixto, o Tipo lll, antioxidantes,

colorantes sintéticos, emulsionantes, estabilizantes, ni gelificantes.

4.4.3 En el dulce de leche mixto, o Tipo lll, la cantidad de productos
agregados durante o después del proceso de elaboracion, no debe ser

superior al 30 %, del peso total del producto.




5. ESPECIFICACIONES

5.1 Los tres tipos de dulce de leche, clasificados en el numeral 3 y
ensayados de acuerdo con las normas ecuatorianas correspondientes,

deberan cumplir con los requisitos establecidos en la Tabla 1.

Tabla 1. Requisitos del Manjar de Leche

Requisitos TIFGPO | TIPO I TIPO llI Método
Max Max g. Max g. de
Mind 9- Ensayo

Pérdida por -
calentamien
to 5,5

Contenido
de grasa 23,5

Sélidos de la -
leche

Cenizas

Azucares Totales

*expresado como azucar irfvertido.

5.1.1 Los tres tipos
de dulce de leche
deben dar reaccion

negativa al yodo.




5.1.2 Los tres tipos
de dulce de leche,
clasificados en el
numeral 3, deberan
cumplir con los
requisitos
microbiolégicos
establecidos en la
Tabla 2.

Tabla 2.
Requisitos

Microbiolégicos

REQUISITOS
Bacterias activas 800 800 800 INEN 170
Bacterias coliformes
Bacterias patégenas neg neg neg ::EE ;;8
Hongos y Levaduras neg neg neg
neg neg neg INEN 172

6. REQUISITOS COMPLEMENTARIOS

6.1 Envasado

Los tres tipos de dulce de leche, cualquiera que fuese su denominacion,

deberan expenderse en recipientes asépticos, que no afecten las




caracteristicas del producto.

6.2 Rotulado

El rétulo o etiqueta del envase debe incluir la siguiente informacion:

a) Nombre del producto

b) Tipo del dulce (segun numeral 3)

¢) Marca registrada

d) Razon social de la empresa fabricante
e) Masa neta en gramos o kilogramos

f) Fecha de fabricacién y tiempo maximo de consumo
g) Aditivos anadidos

h) Numero de registro sanitario

i) Ciudad y pais de origen

j) Forma de conservacion

k) Expresion de calorias por 100 g.

1) Numero de lote.
6.3 La comercializacion de este producto cumplira con lo dispuesto en las
Regulaciones y Resoluciones dictadas, con sujecién a la Ley de Pesas y
Medidas.

7. MUESTREO

7.1 El muestreo se realizara de acuerdo con la norma INEN 004.




ANEXO F

FOTOGRAFIAS

CATACIONES

PRODUCTO TERMINADO




MUESTRAS DE MANJAR DE LECHE




ETIQUETA PARA EL PRODUCTO

Ingredientes:

PRODUCTO ETIQUETADO






