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RESUMEN

En la presente investigacién, se realizd los andlisis fisico-quimicos, bromatologicos, y
microbiolégicos del Lactosuero obtenido de la elaboracién de quesos frescos, para la posterior
obtencion de una bebida lactea, mediante los siguientes procesos: recepcion, pasteurizacion,
hidrélisis de lactosa, adicion de endulzante no caldrico, adicién de pulpa de frutas, adicion de
estabilizante grado alimenticio (CMC), pasteurizacién, analisis microbioldgicos, envasado y

almacenamiento.

Los resultados al finalizar este trabajo, son, la obtencién de una bebida lactea con proteinas, a
base de lactosuero, para de esta manera poder reutilizar dicho producto, ya que en la industria
actual este es desechado.

La vida util, después del almacenamiento de la bebida en refrigeracién a una temperatura de 4°C,
es de 25 a 30 dias.

PALABRAS CLAVES:

Lactosuero, proteinas, bebida, hidrdélisis, lactosa.
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ABSTRACT

This research carried out the physical-chemical, bromatological and microbiological
analysis of whey obtained from the production of fresh cheese, for the subsequent
production of a milk drink. This was done through the following processes: reception;
pasteurization; lactose hydrolysis; non-caloric sweetener addition; fruit pulp addition;
(CMC) food grade stabilizer addition; pasteurization; microbiological analysis;
packaging and storage.

The result at the end of this work is to obtain a whey-based milk drink with protein, so
that the product can be reused, instead of being discarded as it happens in this industry

today. The shelf-life of the drink after cold storage at a temperature of 4 ° C is 25 to 30
days.

KEYWORDS: Whey, Proteins, Drink, Hydrolysis, Lactose

AZUAY Lic. Lourdes Crespo
Dpto. Idiomas
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Alvarez Lloret Silvana Ximena
Trabajo de Graduacién
Dr. Claudio Sanchez Jauregui

Abril, 2015

“CARACTERIZACION FISICO-QUIMICA Y BROMATOLOGICA DEL LACTOSUERO ACIDO, Y
LA OBTENCION DE UNA BEBIDA PROTEINIZADA”.

INTRODUCCION.

La industria lactea procesa 5,8 millones de litros al dia, segun datos del Centro de la Industria
Lactea (CIL). De esos, més de un tercio se destina a la elaboracion de queso. Le sigue la leche
en funda, de carton y otros. Las ventas de la industria quesera crecieron 3,4 veces entre el 2005
y el 2014, al pasar de USD 71,4 millones a 243,1 millones en ese periodo. En el pais existen 31
empresas dedicadas a la produccion de lacteos, segun el Ultimo censo econdémico del 2010. En
algunas empresas la produccion de quesos es mas importante que en otras. En Floralp, esta es
su principal linea de negocio y abarca un 80% de su produccién, la mayoria de queso tipo maduro
y semimaduro. Ocho de cada 10 ecuatorianos dicen que compran queso fresco. Le sigue en
preferencia el mozarela, queso crema, maduro, semimaduro y el queso de cabra. (Revista lideres

(2015). Un tercio de la produccién lactea se dedica al queso.)

El Instituto Nacional de Tecnologia Industrial de la Provincia de Santa Fe- Argentina, indica que
la produccion global de lactosuero ascendi6 a 186 millones de toneladas en el afio 2008, la Unién

Europea y los EE.UU producen el 70% del volumen mundial de este producto.

Aproximadamente el 47% de la produccion de suero a nivel mundial es desechado al medio
ambiente. Esto representa una pérdida de una fuente de alimentacién y causa serios problemas
de contaminacion, ya que el lactosuero contiene una DBO de 40.000 a 60.000 mg/L y DQO de
50.000 a 80.000 mg/L. Asi el problema de la disposicién del lactosuero ha ido empeorando, la
continua descarga de este subproducto en la tierra pone en peligro la estructura fisica y quimica

del suelo. (Guerrero Rodriguez, 2009).

El lactosuero de queseria es un subproducto liquido obtenido después de la precipitacion de la
caseina durante la elaboracion del queso. Contiene principalmente lactosa, proteinas como
sustancias de importante valor nutritivo, minerales, vitaminas y grasa. La composicién y tipo de

lactosuero varia considerablemente dependiendo del tipo de leche, tipo de queso elaborado y el
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proceso de tecnologia empleado. La lactosa es el principal componente nutritivo (4,5 % p-v),
proteina (0,8% p/v), y lipidos (0,5%). (Huertas, 2009).

Entre las proteinas del suero de leche son cuatro principales: Betalactoglobulina, alfalacto-
albimina, albumina de suero sanguineo e inmunoglobulina; entre los componentes menores
estan: lactoferrina, transferrina y la fraccion lactolin-proteosa-peptona. (Hernandez, M., &Vélez J.
(2014). Suero de leche y su aplicacién en alimentos funcionales. Departamento de las Américas,

Puebla, México).

Tabla i1, Funciones biologeas de las proteinas del ser de leche

Proteina
B-tactagiobulina

Funcian biokigica

Transpartador (retinol, palminal, Scidos grasos, vicami
na 0y colesteral)

Aumenito de b actividad esterasa pregisonica
Transierencia de inmunidad pasiva

Regulacian de |a glandula mamarna en el metabolismo
drel fsforg

Referenclas

(Charneman et al, 2006, Puyed af al, 1990 Wang
ot al, 1997 Perer o al, 1952; Warme ot al, 1974
Fanell et al, 2o04)

a-lactoalbaming

Presencion del cancer

sintests de [actos

Tratampento de la enfermedad inducida por el estrés
crinicn

(Marshall af al, oo Chanierion of af | xoo6,
smilthers, »008: Markus of al, 2002; Ganjam &t al,
1957

Alburminas del suerg

Tumcion anlimulagenica
Presiencian del cincer
Inmunomodulacian

(Waleem ef af, sooz; Marshall e al, 2004 Ma
dureina, 2007 Rosselacs of al 1904; Rodripues
otal, 2o05)

Inmiznaglobulinas

Presenciin y tatamiento de diversas infecclones
microbiaras (nbecciomes de ks vias respiratonas u
periodes, gasins, canies detal, diarre, eprearrs)

(Mehra ot al, 2006; Pan of al, 7005)

Lattaberring Acliviclades aniihactenanas, antivirales antifongicas. (B Fakharany ef of . ook Madireina of al, 2007,
Fulta varias Infecciones microbianasy varios tiposde Pan ef al, 2005 Rodrigues ot al, 7000 Smithers,
e 2008; Wakabayashi el al, zook)
Actividad prebidrica

Lacloperoaidasa Bipcidas y actindades baostalicas (Bools y Hoars, 2006; Smilhers, 2008)

Prevencidn de cancer decalon y cancer de piel

Glcamacropeplidos

Ineracebn Con Lomnas, virs, ¥ bactenias (mediada
por la fraccidn de carbahidratos)

(T Worringer of al_ moob. mutis et al
2o0y; Matin y Otani, 7o00)

Conbiol de la lormacon de acido en la placa dental
#ctividad inmunamodulador

Crleapaniina Mimeralizacian oiea, seulibiza para ol vatamientodel  (Rodigues of ai, 2o00)
cincer

Proledsas peplonas bt inmnuanoestimulantes (Sugahara el al, 2ok, Rimits, o4, Grey of al,
Presencitn de b caries 2003)

Adlaptada de Mendss da Silva (o).

Tabla 1 Principales propiedades de las proteinas del suero de leche.

Segun las propiedades fisico-quimicas, el lactosuero puede ser clasificado como acido o dulce.
En el primer grupo, se encuentran aquellos que provienen de la fabricacion de los quesos frescos
de pasta blanda, obtenidos a partir de leche de vaca; en ellos la lactosa se ha transformado en

acido lactico, son ricos en calcio y fosforo.

El lactosuero acido es obtenido de la coagulacion acida o lactica de la caseina de la leche,

presentando un pH préximo a 4.5.

Es un suero muy mineralizado, contiene mas del 80% de minerales de la leche de partida, el acido

lactico secuestra el calcio, y forma el complejo paracaseinato de calcio. (Alvarez E. , 2012).

9
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El lactosuero se define segin el CODEX STAN 289-1995, “como el producto lacteo liquido
obtenido durante la elaboracién del queso, la caseina o productos similares, mediante la
separacion de la cuajada, después de la coagulacion de la leche y/o los productos derivados de
la leche. La coagulaciéon se obtiene mediante la accion de, principalmente, enzimas del tipo del

cuajo”.

Segun la NTE INEN 2594:2011. Suero de leche liquido Requisitos. Es el producto lacteo liquido
obtenido durante la elaboracion del queso, la caseina o productos similares, mediante la
separacion de la cuajada, después de la coagulacion de la leche pasteurizada y/o los productos
derivados de la leche pasteurizada. La coagulacion se obtiene mediante la accion de,

principalmente, enzimas del tipo del cuajo.

La lactosa es un componente de la leche y del lactosuero, se descompone en dos moléculas,
como son la galactosa y la glucosa por accion de la enzima lactasa o B-D-galactosidasa.

La hidrélisis de la lactosa provoca modificaciones en las caracteristicas fisicas y quimicas:

a) Poder edulcorante: la mezcla de glucosa y galactosa es de 2 a 3 veces mas dulce que la
lactosa.

b) Digestibilidad: la mayoria de los individuos no consigue digerir la lactosa. En cambio, la glucosa
y la galactosa se digieren mas facilmente, inclusive en personas intolerantes a este azUcar.

¢) Solubilidad: la lactosa presenta una solubilidad del 18% en agua, a 25 °C. En las mismas
condiciones, la glucosa presenta una solubilidad del 50% y la galactosa, del 25%.

d) Viscosidad: la glucosa y la galactosa presentan una viscosidad baja, lo cual permite una alta
Concentracién de sélidos sin que se produzca cristalizacion.

e) Cuerpo, textura y sabor: se modifican debido a la liberacion de galactosa, el sabor suele quedar
mas acentuado.

f) Reaccion de Maillard: la glucosa y la galactosa son mas reactivas que la lactosa a temperaturas

elevadas y pH superiores a 5,0, en relacion a las proteinas, de 2,5 a 5,0 o méas. (Hansen, 2015).

10
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OBJETIVO GENERAL:

Analisis de las propiedades fisico — quimicas y bromatolégicas del suero, y su posterior

transformacién en una bebida de suero proteinizada.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

o Realizar los respectivos andlisis del Lactosuero, y rescatar sus propiedades mas
importantes, con la elaboracion de una bebida de Lactosuero proteinizada.

o Darvalor agregado al suero lacteo, convirtiéndolo en una bebida con alto valor nutricional.

o Generar una bebida a base de suero lacteo, afiadiendo pulpa de frutas de la zona y

endulzado con un edulcorante bajo en calorias.

11
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CAPITULO 1

MATERIALES Y METODOS

= Recepcién del Lactosuero.
La granja IRQUIS que se encuentra ubicada en el km 23 de la via Cuenca— Girdn, a la altura de
la parroquia Victoria del Portete, a 2663 msnm.; La granja tiene aproximadamente 507,8 Ha., y
un clima templado frio con una temperatura promedio de 8°C. (Ver Anexo 1).
La granja NERO: ubicada en la poblacion de Nero a 12.5 km de Cuenca a 3100 msnm. Constituida

por 296.6 Hectareas. (Ver Anexo 2).

= Descripcion del trabajo de campo.
De las dos granjas mencionadas anteriormente, se recepto el suero previamente pasteurizado a
75°C por 15 segundos; con todas las medidas de higiene y buenas practicas de manufactura, en
envases de vidrios limpios y bien sanitizados, cada envase tuvo un volumen de 250 ml, una vez
obtenido el suero se transportd hacia el laboratorio de Quimica de la Universidad del Azuay, en

condiciones de refrigeraciéon, manteniendo una temperatura de 4°C.

= Descripcion de los Anédlisis de Laboratorio.

En el lactosuero inicial se realizaron los siguientes andlisis: Lactosa, Grasa lactea, Cenizas,
Acidez Titulable, pH, proteinas. (Ver Anexos 4 al 6).

En cuanto a las pruebas microbiol6gicas se utilizaron métodos rapidos de deteccién para:
Recuento de aerobios mesoéfilos UFC/g; recuento de E. coli UFC/g; S. aureus UFC/g;
salmonella/25g; L. monocytogenes /25g. (Ver Anexos 29 al 31).

Una vez terminada la bebida, se realizé el andlisis sensorial, contando con un panel
semientrenado de 12 personas, las cuales respondieron a una encuesta para cada una de las
bebidas realizadas, se conté con 4 parametros a ser valorados, Sabor, olor, color y aspecto;

luego, los resultados se expresaron estadisticamente. (Ver Figuras 1 a 8 y Anexos 32 y 33).
» Descripcion de los Andlisis Fisico- Quimicos.
v' Determinacion de la Acidez Titulable en el Lactosuero.
Se lleva la muestra a una temperatura préxima a 20°C y se homogeneiza.

Pesar 20 g de muestra y colocar en un matraz Erlenmeyer, agregar 2 cc de solucion indicadora

de fenolftaleina.

12
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Agregar desde una bureta, mediante agitacion continua la solucién de hidréxido de sodio 0,1N
hasta conseguir un color rosado persistente.
Leer en la bureta el volumen de solucién empleado.

Calculos.

VXN
A=0090——x100
ml —m

A= acidez 13Titulable de la leche, en porcentaje en masa de acido lactico.

V= volumen de la solucién de hidréxido de sodio empleado en la titulacion, en cc.
N= normalidad de la solucién de hidréxido de sodio.

M= masa del matraz Erlenmeyer vacio, en gramos.

Mi= masa del matraz Erlenmeyer con la leche, en gramos. (NTE INEN 0013).

v Determinacién del Contenido de Grasa mediante el Método de Gerber en el

lactosuero.
Llevar la muestra a una temperatura préxima a 20°C y homogeneizar.

Se utiliza el Butirometro de Gerber, y se vierte con cuidado y en campana de extraccion 10 cc de
acido sulfarico.

Invertir lentamente 3 o0 4 veces, y luego pipetear 10,94 cc de lactosuero, de manera que el borde

inferior del menisco coincida con la linea de calibracion de la pipeta.
Luego afiadir 1 cc de alcohol amilico.

Tapar y agitar con cuidado, invirtiendo lentamente el Butirdmetro.
Centrifugar el Butirdmetro con su tapa hacia abajo, durante 5 minutos.

Retirar de la centrifuga, y leer la parte inferior del menisco. (NTE INEN 0012).

13
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v' Determinacion de las Proteinas en el Lactosuero. (Kjheldal).

En la primera parte se deshidrata la muestra (10 g) a 130°C por 70 minutos, luego se espera 10
minutos que se enfrie, para adicionar el &cido sulfarico, el catalizador (sulfato de cobre y sulfato

de potasio), se espera 4 horas aproximadamente.

Luego se realiza la destilacion 20 minutos aproximadamente, utilizando acido bérico con indicador

rojo de metilo y solucion de hidréxido de sodio al 35%.

Se forma un complejo de borato de sodio color violeta en medio acido, que pasa a color verdoso

en medio bésico.
Finalmente se titula con Acido clorhidrico 0.1N, y se anota el volumen empleado.
Célculos.

(VIN1 — V2N2) — (V3N1 — V4N2)

P (1,40)(6,38) = -

P= contenido de proteinas en la leche, en porcentaje de masa.

V1= volumen de la solucién de &cido sulfarico empleado para recoger el destilado de la muestra,

en cc.
N1= normalidad de la solucién de &cido sulfdrico.

V2= volumen de la solucion de hidréxido de sodio empleado en la titulacién, en cc.
N2= normalidad de la solucién de hidréxido de sodio.

V3=volumen de la solucién de acido sulfurico empleado para recoger el destilado del ensayo en

blanco, en cc.

V4= volumen de la solucion de hidréxido de sodio empleado en la titulacion del ensayo en blanco,

en cc.

M = masa de la muestra de la leche, en gramos. (NTE INEN 0016).
v" Anélisis de Cenizas en el lactosuero.

Pesar cuatro crisoles (cuatro muestras), antes de la desecacion.

Luego pesar con 5 ml de muestra cada uno, y después colocar en la estufa por 4 horas

aproximadamente a una temperatura de 105°C.
Transcurrido este tiempo, colocar en la mufla a 550°C por 24 horas.

Cuando la mufla marque una temperatura de 110°C, retirar los crisoles.

14
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Colocar en el desecador por 30 a 40 minutos aproximadamente.
Pesar. (NTE INEN 14).
v" Determinacion de Lactosa en el Lactosuero.
Se realiz6 en el equipo Milkoscan del laboratorio de lacteos de la Universidad de Cuenca.

Se utilizaron 8 ml de muestra, los cuales estaban a temperatura de 20°C, se coloc6 en el equipo

y en un tiempo de 30 segundos se registraron los resultados. (Ficha técnica del Milkoscan FT1).
v" Determinacién de pH el Lactosuero.
En el equipo pH-metro se realizé la medicion del pH del Lactosuero.
= Adicion de enzima Lactasa.

Estando el suero lacteo almacenado a una temperatura de 4°C, se afiadi6 la enzima HA-
LACTASE, la cantidad estuvo en funcién del volumen de suero utilizado, para ello se utilizé la

tabla 1 de dosis estimada de lactasa, a continuacion:

Tabla 2 Dosis estimada de Lactasa.

Dosis de HA- | Tiempo de reaccion | Temperatura de | Grado de hidrolisis
LACTASE (ml/L) (horas) reaccion (°C) (%)

0,3-0,5 10 5 20

0,5-0,8 4 30 50

29-4,4 1 40 80

Fuente: Modelos de hidrolisis de lactosa para fermentacion lactica, Sanchez et al, 2014.

La dosis utilizada se tomo del promedio entre 2,9 a 4,4, lo cual dio 3, 65 ml/L Y se dividié para

cuatro muestras de 250 ml cada una, dando un resultado de 0,91 ml de lactasa inoculada.

= Determinacion del porcentaje de hidrélisis.

El grado de hidrolisis se determind, mediante el andlisis del descenso del punto crioscépico.

Se utiliz6 un crioscopio (Cryostar I), en el cual se colocaron las muestras en unas cubetas de

vidrio y se procedid con la lectura respectiva.

A su vez también se realiz6 la determinacidon de la acidez, lo que dicta la norma INEN 0013.

Estos dos andlisis se realizaron de manera semanal, por un lapso de 4 semanas.

15
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* indice Acido-Azucar.

Para la determinacion de este parametro, se utilizé pulpa de frutas de maracuya y naranijilla, y un

edulcorante no calérico como lo es la sucralosa.

Posteriormente se realizaron los calculos pertinentes, para afiadir la cantidad adecuada de las
pulpas de naranijilla y maracuyd, asi, como del edulcorante.

El poder edulcorante de la sucralosa es 600 veces mayor que el de la sacarosa que es de 100.
(Almeida, 2013).

= Adicion de CMC (carboximetilcelulosa).

Al terminar la bebida y luego de pasteurizar a 72°C por 15 segundos; se adiciono CMC, en una
proporcién de 10 gramos por kilogramo; como se utilizé 0,5 Kilogramos de pulpa se agregé 5
gramos de CMC que actlia como estabilizante y para evitar la sinéresis. (Norma del Codex para

Leches Fermentadas, 2003).
= Analisis microbioldgicos.

Para estos analisis, se utilizaron métodos rapidos como lo es el uso de Compact Dry, entre los

cuales estan: (HyServe, 2010).
v" Compact Dry EC (e. coli y coliformes).

Los coliformes crecen como colonias rojas, e. coli como azules.
El medio contiene dos sustratos enzimaticos cromogenos: Magenta.GAL y X-Gluc. De esta
manera los coliformes denotan una coloracion roja, mientras que los la de los e.coli es azul.

Sumando las colonias rojas y azules resultan la cifra total del grupo coliforme.(

v' Compact Dry para s.aureus.
La deteccion especifica de s.aureus por medio de una reaccion de yema de huevo, a efectuar
mediante la suspension Compact Dry SA Egg Yolk. El complejo lipido-proteinico (lecitina) de la
yema del huevo se desintegra por la lipasa del s.aureus, y modifica con ello el color del medio
ambiental de la colonia. El s. aureus mismo crece gracias a esta reaccion a la yema de huevo

como una colonia ligeramente amarillenta con un halo blanco.

v' Reveal 2.0 para Salmonellay Listeria.

Deteccidn rapida inmunocromatografico de salmonella y listeria.
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El método inmunocromatografico permite una interpretacion clara y precisa de los resultados.
Opcionalmente se dispone de un lector de casetes/tiras inmunocromatograficas, AccusScan lll,
que permite objetivizar, documentar y archivar los resultados obtenidos.
v" Compact Dry YM para Levaduras y Mohos.

Sobre los sustratos cromoégenos de las placas Compact Dry YM, las levaduras y los mohos
manifiestan diferentes reacciones cromaticas y son por tanto sumamente faciles de distinguir: el
sustrato cromégeno X-Phos provoca una coloracion azul en practicamente todas las levaduras.
El crecimiento bacteriano se inhibe mediante antibiéticos. Gracias a la cavidad de las placas

Compact Dry los mohos desarrollan su forma tridimensional caracteristica en distintos colores.

= Andlisis Sensoriales.

Al término de la realizacion de las bebidas lacteas, se efectuaron encuestas de catacion, a
un panel semientrenado de 12 personas, las cuales respondieron acerca de cuatro aspectos,
como el olor, color, sabor y aspecto; calificAndolas con numeros del 1 al 5, con criterios de

excelente, muy bueno, bueno , regular y malo.
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CAPITULO 2.
RESULTADOS

Los resultados de los parametros fisico-quimicos realizados en el lactosuero estan representados
en la tabla 3, en la cual se indica el valor que se obtuvo en las pruebas de laboratorio y el valor

referencial de acuerdo a las normas establecidas.

Los parametros como: acidez, grasa, y cenizas cumplen con lo establecido en las normas
correspondientes; en cuanto a las proteinas, la lactosa y el pH, el valor encontrado en laboratorio

es menor al indicando en la norma 2594:2011.
Tabla 3 Valores de las pruebas fisico quimicas realizadas en el lactosuero.

ENSAYO NORMA RESULTADO EN VALOR
LABORATORIO REFERENCIAL
(INEN 2594:2011)

Acidez Titulable INEN 0013:1984 0,35% 0,35%
Grasa Léactea INEN 0012:1973 0,30% 0,30%
Proteinas lacteas INEN 0016:1984 0,56% 0,80%
(Kjeldahl)

Cenizas INEN 0014:1984 0,70% 0,70%
Lactosa Milkoscan FT1 3,5% 4,3%
pH Potenciémetro 5,36 55

# Medicion del punto crioscépico y acidez.

Durante 5 semanas se determind los valores del punto crioscépico, asi como de la acidez, y las
proteinas totales; para determinar el porcentaje de hidrolisis que alcanzara el lactosuero, sin

aditivos, estabilizantes, ni pulpa de fruta.
% Porcentaje de hidrolisis.

Con estos resultados obtenidos del andlisis del Lactosuero, se procedié a colocar la Enzima
Lactasa, para poder fermentar el Lactosuero, la dosis estimada de Lactasa estaba entre 2,9 a 4,4
ml/L de muestra; con un promedio de 3,65 ml; este resultado se dividid para 4 muestras de 250

ml cada una, y se inoculé 0,91 ml en cada una de estas.

Posteriormente se hidrolizaron dichas muestras por el tiempo de una hora a 40°C, para poder

determinar el grado de Hidrdlisis.
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Luego se almaceno a temperatura de 4°C, y cada semana se realizaba la medicion de la Acidez

y punto crioscépico; obteniéndose los siguientes resultados:

Tabla 4 Resultados de distintos parametros realizados en el lactosuero.

SEMANA ACIDEZ %HIDROLISIS %PROTEINAS
(°Dornic) TOTALES
0 18 70 0,560
1 60 72 0,585
2 80 74 0,585
3 80 80 0,585
4 80 80 0,585
5 80 80 0,585

Enla Tabla 4y en el Gréafico 1 se observa que el porcentaje de proteinas en la semana 0 es 0,560

de acuerdo a andlisis mediante Kjeldahl, y a partir de las semanas 1 a la 5, este porcentaje no

varia , esto se debe a que la enzima Lactasa continGia activa sobre el lactosuero, desdoblando

los azucares en glucosa y galactosa, esto resulta de suma importancia ya que esta bebida puede

ser consumida por personas intolerantes a este disacarido.

0,59
0,585
0,58
0,575

0,57

%PROTEINAS

0,565
0

0,56

0,555

%PROTEINAS TOTALES

0,585 0,585 0,585 0,585 0,585

® ® ® ®
1 2 3 4 5 6
SEMANAS
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En el Gréfico 2 En cuanto a la acidez, esta va incrementandose paulatinamente, hasta, ser

invariable en las semanas 2 a la 5.

ACIDEZ (2Dornic)
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En el Gréfico 3 El porcentaje de hidrolisis, nos indica que la enzima actlia conforme pasan las

semanas, hasta estandarizarse en las semanas de la 3 a la 5.
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Flujograma de la Elaboracion de la Bebida Lactea

Acidez, Grasa,

Proteinas,
Lactosa, ph.
(NORMA INEN
2594:2011) Retode
aerobios
mesdfilos, 5.
aureus, E. Coli,
Listeriay
Adicion de enzima Salmonella.
Lactasa, e (NORMA INEN
hidrolizar poruna 2594:2011)

hora a40 eC.

SUCRALOSA

" ENVASES DE VIDRIO,
DE 250 m,
PREVIAMENTE
ESTERILIZADOS.

L

Posteriormente se realizaron los calculos pertinentes, para afiadir la cantidad adecuada de las

pulpas de naranjilla y maracuya, asi, como del edulcorante no calorico, se utilizé sucralosa.

El poder edulcorante de la sucralosa es 600 veces mayor que el de la sacarosa que es de 100.
(Almeida, 2013).
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+ Poder Edulcorante.

Se define como: “gramos de sacarosa que hay que disolver en agua para obtener un liquido de

igual sabor que la disolucién de 1 g de edulcorante en el mismo volumen”. (Herradon, 2011).

1 (sacarosa)
Poder edulcorante = ——— = 0.0017
600 (sucralosa)

v _m(4-B)
ST H00-4A

m = masa en gramos de la pulpa de Naranjilla.
A= brix allegar.

B=brix que se tiene. (Ashurst, 2005).

+ Cantidad de sucralosa.

500(30 — 8,5)

Ys (Naranjilla) = 100 — 30

= 153,571 x 0,0017 (Coeficiente) = 0,261 g Sucralosa.

500(30 — 10,3)

Ys (Maracuya) = 100 — 30

= 140,714 x 0,0017 (Coeficiente) = 0,239g Sucralosa.

_m(x1—x2)

Y
b x2

m = masa en gramos de la pulpa de frutas.
X1= Brix alto.

X2= Brix bajo o deseado. (Ashurst, 2005).

4+ Cantidad de suero lacteo.

- 500 (30 — 13)
Yb(Naranjilla) = — 05 - 653,85 mL de suero fermentado
\ 500 (30—13)
Yb(Maracuya) = ——— = 653,85 mL de suero fermentado (Steen & Ashurst, 2006)

13

& Medicion del Brix.

Los grados Brix (simbolo °Bx) miden el cociente total de sacarosa disuelta en un liquido. Una

solucion de 25 °Bx tiene 25 gramos de azUcar (sacarosa) por 100 gramos de liquido o, dicho de
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otro modo, hay 25 gramos de sacarosa y 75 gramos de agua en los 100 gramos de la solucion.
Los grados Brix se miden con un sacarimetro, que mide la gravedad especifica de un liquido, o,
mas facilmente, con un refractémetro. (Gallardo, 2007).

En cuanto a la medicién de los grados brix de ambas bebidas de lactosuero, los resultados se

indican a continuacioén:

Tabla 5. Grados brix de las bebidas a base de lactosuero con pulpas de naranjilla y maracuya

°BXx Bebida de lactosuero
6,2 Naranjilla
8,2 Maracuya

+ Formulacién de las Bebidas Lacteas.

Tabla 6 Formulacién de las bebidas lacteas de naranjilla y maracuya

Bebidas Suero (ml) Pulpa (ml) Edulcorante (g) | Estabilizante
Sucralosa (g) CMC

Naranijilla 141,67 108,33 0,261 5

Maracuya 141,67 108,33 0,239 5

+ Informacion Nutricional.

Tabla 7 Cuadro Nutricional de la Bebida a base de suero lacteo, con pulpa de naranjilla, endulzado

con sucralosa.

INFORMACION NUTRICIONAL
BEBIDA CON SUERO LACTEO Y PULPA DE NARANJILLA, ENDULZADO CON
SUCRALOSA.
108.33 ml de pulpa y 141.67 ml de lactosuero

Tamafio por porcién 250 ml

Porciones por envase: 1

Cantidad por porcion

Calorias: 61 Kcal

Grasa total <1%

Azlcares 6g

Proteinas <1%

Los porcentajes de los valores

diarios estan basados en una dieta de 2000 calorias (8380 kJ)

Fuente: Informacion nutricional basada en la pulpa de naranjilla y del suero lacteo. (Anexo 34)
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Se tiene 653.85 ml de suero y 500 ml de pulpa y sumados dan 1153,85 ml de mezcla total, para
conocer que contenido hay en 250 ml de bebida se realizaron los siguientes calculos:
1153,85 ml mezcla es el 100%
500 ml de pulpa x =43,33%
250 ml de bebida es el 100%
X=108.33 ml de bebida en 43,33%
Y lo restante corresponde a suero lacteo es decir 250-108.33 = 141.67 ml.

La informacion nutricional para esta bebida lactea que tiene 250 ml se realizé tomando en cuenta,
las calorias de la pulpa de naranjilla y se sumé a las calorias del suero (Anexo 36); para los
azucares se sumo de igual manera los contenidos en la pulpa mas lo contenido en el suero, como
se trata de sucralosa, este endulzante no aporta calorias. Para la grasa total se sumé de igual
manera la contenida en la pulpa més la del suero. (Calculadora nutricional, http://www.seh-
lelha.org/calena.aspx)

Gréfico 4 Semaforizacién de la bebida lactea de naranijilla en base a 100 g.
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Tabla 8. Cuadro Nutricional de la Bebida a base de suero lacteo, con pulpa de maracuya,

endulzado con sucralosa.

INFORMACION NUTRICIONAL
BEBIDA CON SUERO LACTEO Y PULPA DE MARACUYA, ENDULZADO CON
SUCRALOSA.
108.33 ml de pulpa y 141.67 ml de suero

Tamafio por porcién 250 ml

Porciones por envase:1l

Cantidad por porcion
Calorias: 71 Kcal

Grasa total <1%

Azlcares 6,3g
Proteinas 2,185 g

Los porcentajes de los valores

diarios estan basados en una dieta de 2000 calorias (8380 kJ)

Fuente: Informacion nutricional basada en la pulpa de maracuyd y del suero lacteo. (Anexo 34).

La informacién nutricional para esta bebida lactea, se realizé tomando en cuenta las calorias de
la pulpa de maracuyd y se sumo a las calorias del suero (Anexo 36), y los azlcares, se sumé de
igual manera los contenidos en la pulpa mas lo contenido en el suero, como se trata de sucralosa,
este endulzante no aporta calorias, para la grasa total se sumé la contenida en la pulpa mas la

del suero. (Calculadora nutricional, http://www.seh-lelha.org/calena.aspx)

Grafico 5 Semaforizacion de la bebida lactea de maracuya en base a 100 g.

De acuerdo a la informacién nutricional de la bebida lactea de naranjilla y maracuya, se puede
deducir que: las calorias contenidas en la bebida de naranijilla son menores a la de maracuya; la
grasa total contenida es similar en ambas; los azucares en ambas bebidas son casi similares; en

cuanto al valor proteinico la bebida de maracuya contiene mayor cantidad que la de naranijilla.
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+ Microbiologia.

Se realizaron varias pruebas microbioldgicas, las cuales nos indican la inocuidad del lactosuero,

y de las bebidas realizadas a partir de este.
4+ Conservacion de la Bebida.

Después de la pasteurizacion la bebida tiene que ser conservada en refrigeracién a 4°C, siendo

la vida util de este producto es de aproximadamente 25 a 30 dias, de acuerdos a experimentacion.
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ANALISIS SENSORIAL.

Una vez elaboradas las bebidas de lactosuero, se realizaron las pruebas sensoriales, con un
panel de 12 personas semientrenado, las cuales evaluaron el producto durante 25 dias que durd

el estudio.
Las figuras descritas a continuacion, muestran los resultados de las cataciones.

o BEBIDA DE LACTOSUERO CON PULPA DE NARANJILLA Y ENDULZADO CON
SUCRALOSA.

Del 100% de las personas que probaron la bebida, el 58%calific6 como excelente, el sabor de la
bebida, el 25%, indican que es muy bueno, y el 8%, indicaron que el sabor esta entre bueno y

regular.

Figura 1 Estadistica del sabor obtenido de la ficha de catacion

SABOR BEBIDA NARANJILLA

Malo
Regular 787
Bueno FNE
Muy bueno TS |
Excelente T
SABOR

0 10 20 30 40 50 60
PORCENTAJE
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En cuanto al color el 75% de personas, indican que es excelente, el 8%, indica que es muy bueno,

y el 17%, que es bueno.

Figura 2 Estadistica del color obtenido en la ficha de catacion.

COLOR BEBIDA NARANJILLA

Malo
Regular
Bueno 17 )
Muy bueno L
Excelente R
COLOR
PORCENTAJE 0 10 20 30 40 50 60 70 80

En cuanto al olor el 67%, indican que el olor de la bebida es excelente, el 17%, que es muy bueno,

y el 8%, entre bueno y regular.

Figura 3 Estadistica del olor obtenido en la ficha de catacion.

OLOR BEBIDA NARANJILLA
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MUY BUENO
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EXCELENTE

OLOR
PORCENTAJE
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En cuanto al aspecto de la bebida de naranijilla, el 50%, indican que es excelente, el 25%, indican

que les parece muy bueno, y el restante 25%, que es bueno.

Figura 4 Estadistica del aspecto obtenido de la ficha de catacion.

ASPECTO BEBIDA NARANIJILLA
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« BEBIDA DE LACTOSUERO CON PULPA DE MARACUYA Y ENDULZADO CON
SUCRALOSA.

En cuanto al sabor de la bebida de maracuya, el 50%, indicaron que les parecié excelente,

mientras el 50%, entre muy bueno a bueno.

Figura 5 Estadistica del sabor obtenido de la ficha de catacion.
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El color el 75%, indico que les parece excelente, y el 25%, muy bueno.

Figura 6 Estadistica del color obtenido de la ficha de catacion.

COLOR BEBIDA MARACUYA
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COLOR
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En cuanto al olor, el 58%, indico que les parece excelente, el 17%, entre muy bueno, el 17%,

bueno y el 8%, indica que el olor es regular.

Figura 7 Estadistica del olor obtenido de la ficha de catacion.
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El aspecto de la bebida se vio reflejado en que el 58%, les parece excelente, el 25%, muy bueno,
el 8%, indica que es bueno, y el otro 8% regular.

Figura 8 Estadistica del aspecto obtenido de la ficha de catacion.

ASPECTO BEBIDA MARACUYA

MALO
REGULAR
BUENO

MUY BUENO

‘l_l_l

EXCELENTE

ASPECTO

PORCENTAIJE

31



Alvarez Silvana,32

CAPITULO 3
DISCUSION.

Mediante los resultados obtenidos y realizados en el suero como tal, permiten visualizar que, los
ensayos de acidez como &cido lactico: fue de 0,16%; grasa lactea: 0,25%; proteinas: 0,585%;
cenizas: 0,70%; lactosa: 3,5% y pH: 5,36; dichos resultados estan en concordancia con lo que

dicta la norma 2594:2011, a excepcion de la lactosa y pH.

Los andlisis realizados entre las semanas 0 y 5 en el suero hidrolizado; fueron: acidez en grados
dornic (°D) variando de 18 a 80°D; el %hidrolisis: 70 a 80%; y las proteinas totales de 0,56 a
0,585%. De acuerdo a los ensayos realizados en el laboratorio, siguiendo pautas del Libro
(Sanchez C. , 2015), los cuales demuestran que el suero hidrolizado, con el cual se realizaron
todas estas pruebas fisicas quimicas, esta dentro de rangos aceptables, como se puede observar
en el analisis sensorial.

Estos ensayos, se realizaron en la bebida sometida a hidrolisis con lactasa por una hora a 40°C,
con pulpa de frutas y endulzado con sucralosa, de lo cual se deduce que se cumplié con la
hipotesis y los objetivos planteados al inicio de este trabajo, resulta ser una bebida energética
baja en grasa y azucar, por lo que puede ser consumida por todas las personas, también para

aquellas que padecen diabetes e inclusive infantes.

En el mercado, también existen bebidas lacteas, a base de suero y leche fermentada, marcas
comerciales como por ejemplo Yagu; la marca Reyogurt es a base de yogurt 60% y suero 40%,
y Liki que es una bebida lactea a base de leche y cereales, las cuales puedo mencionar.(Ver
Anexo 35).

Pero ninguna de estas, contiene en sus ingredientes suero lacteo 100%.

Con respecto al andlisis sensorial, de la bebida de naranjilla se obtuvo un 62,5% de aceptacion,
y de la bebida de maracuya, 60,5% de las personas que realizaron la evaluacion sensorial.,

reflejado y representado en las tablas y figuras anteriores.

En cuanto a los andlisis microbioldgicos del suero como tal, estos se realizaron en los laboratorios
de la Universidad del Azuay, los resultados se hicieron en cuanto a la Norma INEN 2594:2011

dando todos los indicadores correctos de acuerdo a la norma.
Las bebidas deben permanecer a temperatura de refrigeracién 4°C.

Una vez terminadas las bebidas a base de suero, se procedio también a realizar los analisis
microbiolégicos de acuerdo a lo que establece la Norma INEN 2395:2011 que hace referencia a

leches fermentadas: requisitos, en ambas bebidas se evidencié un recuento alto en mohos y
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levaduras, debido a contaminacion en la tapa; por lo cual se repitio el proceso de elaboracién de
dichas bebidas.

Luego de realizadas las bebidas nuevamente, se hicieron los respectivos analisis microbiol6gicos,
dando resultados satisfactorios y cumpliendo con la norma INEN 2395:2011 Leches
Fermentadas. Requisitos.

La informacion nutricional de cada una de las bebidas lacteas, nos indica la cantidad de calorias,
grasa, azucares Yy proteinas, dando como resultado que en la bebida de maracuya hay mayor
valor proteico, de esta manera pueden ser consumidas por personas intolerantes a la lactosa, asi
como los infantes.

Asi mismo se indica que la semaforizacion de estas bebidas, es de color verde, lo cual indica que

es bueno para la salud.
De acuerdo a estudios similares estos afirman que:

“Se estudié la factibilidad para elaborar diferentes productos a partir de suero de queso. Los
resultados mostraron que el desarrollo de una bebida energizante representa un proceso simple
para obtener productos de alto valor agregado vy utiliza todos los componentes del suero lacteo.
Experimentalmente, se hidrolizé la lactosa presente al 80% y se formularon bebidas frutales.
Estas fueron evaluadas mediante pruebas sensoriales descriptivas, mostrando mejores
caracteristicas organolépticas para la bebida sabor naranja. Los analisis microbiolégicos
realizados en la bebida lactea se ajustaron a los valores solicitados por el Cédigo Alimentario
Argentino para leches UAT. Se concluye que la elaboracion del producto no presenta dificultades
tecnolégicas, reduce la contaminacion ambiental y aprovecha el valor nutricional del efluente”.
(Cuellas, 2010).

“Se realizaron tres mezclas de la siguiente manera 75% de suero de queso — 25% de jugo de
cafia; 50% de suero de queso — 50% de jugo de cafia y 25% de suero de queso — 75% de jugo
de cafia. A través del analisis sensorial realizado a un panel de catadores utilizando una ficha de
catacion con escala heddénica de 5 puntos por lo que en la prueba de aceptabilidad se evaluaron
atributos tales como color, olor, sabor, sabor extrafio, aceptabilidad, y de esta manera se
estableci6 como mejor tratamiento debido a sus caracteristicas organolépticas a la mezcla
formada con 50% de suero de queso y 50% de jugo de cafia de azUcar (Saccharum officinarum)
ya que sus calificaciones fueron las mejores en todos los atributos de aceptabilidad.”
(Mosquera, 2012).
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Estos dos estudios afirman, que es posible realizar bebidas lacteas, a base de suero que se

pueden obtener mezclando distintos ingredientes en diferentes proporciones, y lo que da como

positivo y satisfactorio el estudio, es la aceptacién que tengan las personas por el producto.
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CONCLUSIONES

Una vez obtenidos todos los resultados, se determind que la muestra de suero al ser sometido a
un proceso de hidrolisis, y posteriormente analizar la acidez maxima a la cual llegara, se ha
determinado que se tiene un maximo de 80°D, y el porcentaje de hidrolisis fue del 80%, con lo
cual este suero se mezcl6 con las pulpas de frutas de naranijilla y maracuya, se utilizaron estas
frutas ya que son acidas y contrastan muy bien con el sabor del suero lacteo, es una bebida lactea
baja en calorias, porque contiene sucralosa como endulzante; este endulza 600 veces mas que
la sacarosa o azlicar comun, para evitar la sinéresis se utilizé un estabilizante de uso alimentario

como lo es el CMC o carboximetilcelulosa (E-466), el cual dio muy buenos resultados.

Una vez terminadas, las bebidas fueron sometidas a pasteurizacién (72°C por 15 segundos), y
tapadas al vacio, lo cual permiti6 evaluar la calidad del producto, mediante los analisis
microbiolégicos, y la curva de acidificacion, en la cual se observa que la fermentacion llega a una
acidez maximay no existe variacion de esta en el transcurso del tiempo, estas variables permiten
determinar la vida util del producto que fue de 25 a 30 dias, estos resultados se complementaron
con la evaluacion sensorial mediante fichas de catacion, de las cuales se obtuvo un buen
porcentaje de aceptacion, en cuanto a los criterios de color, olor, sabor y aspecto de las bebidas

de maracuya y naranjilla.

Tomar en cuenta que es muy importante conocer la informaciéon nutricional, y que aporte en la
dieta tenemos de calorias, grasa, azucares y proteinas, de esta manera con la elaboracion de

estas bebidas se contribuye a mantener un buen nivel de salud.
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RECOMENDACIONES

En las bebidas, primero, mezclar el lactosuero con la pulpa de frutas, luego incorporar la sucralosa

y el estabilizante CMC, para evitar la formacion de grumos.

Para que no exista contaminacioén en la bebida, se debe tapar al vacio, para evitar el crecimiento

de mohos y levaduras.

Respetar el tiempo y temperatura de pasteurizacion de las bebidas a base de lactosuero (72°C

por 15 segundos), ya que nos garantiza que el producto es inocuo al ser consumido.
Mantener la bebida en refrigeracién a una temperatura de 4°C, para garantizar la vida util.

En un futuro, para que la aceptacién por parte de los consumidores pueda estar en un nivel mas
alto; se deberian realizar diferentes ensayos con diferentes proporciones de los ingredientes

base; ya que en el mercado existen diferentes bebidas combinando suero y leche.
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ANEXOS

Anexo 1. Granja Irquis- Tarqui

Anexo 2. Granja Nero

Anexo 3. Muestra de Lactosuero.
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Anexo 4. Acidez Titulable.

Anexo 6. Proteinas totales (Kjheldal)
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Anexo 7. Cenizas.

Anexo 8. Adicion de enzima Lactasa

Anexo 9. Hidrolisis de lactosa a 40°C por 1 hora
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Anexo 10. Cubetas para medir el punto crioscopico y el crioscopio del suero hidrolizado.

Anexo 11. Medicién de la acidez del suero hidrolizado.
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Anexos 12, 13 y 14. Resultados de los puntos crioscopicos, realizados en el suero hidrolizado

en la primera, segunda y tercera semanas.
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Anexos 15,16y 17 Resultados de los puntos crioscépicos en el suero hidrolizado, en las semanas

cuarta, quinta y sexta.
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Anexo 19. Peso de la sucralosa para la bebida con pulpa de maracuya

Anexo 20. Pulpa de frutas utilizada en la bebida, midiendo los grados brix.
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Anexo 21. Bebidas de lactosuero con pulpa de naranjilla y maracuya, sin adicion de cmc (Un dia

de reposo a 4°C, hay sinéresis).

Anexo 23. Mezcla del lactosuero con pulpa de frutas, sucralosa y cmc.
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Anexo 24. Medicién del pH de la bebida de suero con pulpa de maracuya.

Anexo 25. Medicion del pH de la bebida de suero con pulpa de naranijilla.
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Anexo 26. Bebidas a partir de lactosuero con pulpa de naranjilla y maracuya, con sucralosa y
estabilizante (E-466).

Anexo 27. Pasteurizacion de las bebidas a 72°C por 15 segundos.
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Anexo 28. Refrigeracion de las bebidas a 4°C.
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REPORTE DE RESULTADOS
MICROBIOLOGICOS

Cédigo: SGCUDAL-F-019
Version: 2

AUDA

ORDEN No.: SA FECHA RECEPCION: FECHA DE ENTREGA:
22/04/2015 06/05/2015
CODIGO LAB: SA CLIENTE: Silvana Alvarez DIRECCION: Calle Pachacamac y
Viracochabamba.
RUC/CEDULA: 0103923199 MUESTRA: suero lacteo CANTIDAD: 1
CONDICION DE LA MUESTRA: MUESTREADO POR: el cliente. ~ ANALISIS SOLICITADO:
refrigerada Coliformes totales, E. coli,

Mesofilos totales, S. Aureus,
Salmonella, Listeria.

IDENTIFICACION DE LA (S) MUESTRA(S):

IDENTIFICACION UDA LABORATORIOS IDENTIFICACION CLIENTE

SA 001 Suero
RESULTADOS:
Requisito
ANALISIS UNIDADES Método NTEINEN |SA 001
2594:2011
Mesofilos totales UFC/ gramo Deteccién en compact Dry 30000 3*102
Coliformes totales WAgEn > | DT D N/A 1*102
E. coli UFC/ gramo Deteccion en compact Dry <10 <10
S. aureus UFC/ gramo Deteccién en compact Dry <100 <100
Ausencia /presencia : z
Salmonella o 28 i REVEAL 2.0 Ausencia Ausencia
Listeria (LTl REVEAL 2.0 Ausencia Ausencia
en 25 gramos
Observaciones: Norma Inen 2594:2011 Suero de leche liquido.
Abreviaturas: N/A no aplica
£ UDA
AL
LABORATORIOS
b N Cﬁ; e Xy S AL

Técnico Responsable Director de Calidad Director Técnico

P
Los resultados son vélidos para la muestra No se pueden ir sin la previa ion de UDA LABORATORIOS fyﬁ ae "\&
El i Ia confidencialidad de los { N

J

AT
WRY A

WY

Anexo 29. Resultados microbiol6gicos del lactosuero obtenido de la elaboracion de queso, de
acuerdo a la norma 2594:2011.
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REPORTE DE RESULTADOS Codigo: SGCUDAL-F-019
MICROBIOLOGICOS Version: 2
LABORATORIOS Fecha: 2014/06/10
ORDEN No.: SA FECHA RECEPCION: FECHA DE ENTREGA:
15/02/2016 01/03/2016
CODIGO LAB: SA CLIENTE: Silvana Alvarez DIRECCION: Calle Pachacamac y
Viracochabamba.

RUC/CEDULA: 0103923199 MUESTRA: bebidas CANTIDAD: 2
CONDICION DE LA MUESTRA: MUESTREADO POR: el cliente.  ANALISIS SOLICITADO:
refrigerada Coliformes totales, E. coli, Mohos .

IDENTIFICACION DE LA (S) MUESTRA(S):

[ IDENTIFICACION UDA LABORATORIOS IDENTIFICACION CLIENTE
SA 001 Bebida naranjilla
SA002 Bebida maracuya
RESULTADOS:
Requisito SA 001 SA 002

ANALISIS UNIDADES Método
Mohos y levaduras UP/ gramo Deteccién en compact Dry N/A 7*108 54104
Coliformes totales UFC/ gramo Deteccion en compact Dry N/A <10 <10

E. coli UFC/ gramo Deteccion en compact Dry N/A <10 <10

Observaciones: N/A

Abreviaturas: N/A no aplica

2,

‘/‘z,v’ il (;/,v‘é/,,_((?..— B e s
Técnico Responsable Director de Calidad Director Técnico
é‘ LABORATORI06
P
Los resultados son validos para la muestra analizada. No se pueden rep ir sin la previa autori: 6n de UDA LABORATORIOS b
Ell io mantendra la confi ialidad de los resultados.

Av. 24 de Mayo 7-77y Heman Malo
Teléfono: (593 7) 409-1000

(uenca - Ecuador

Anexo 30. Resultados microbiologicos de las bebidas de naranjilla y maracuya.* Se evidencia

contaminacion por mal tapado*.
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/ REPORTE DE RESULTADOS Codigo: SGCUDAL-F-019
MICROBIOLOGICOS Version: 2

LABORATORIOS Fecha: 2014/06/10

ORDEN No.: 264 FECHA RECEPCION: FECHA DE ENTREGA:
1/03/2016 03/03/2016
CODIGO LAB: 264M CLIENTE: Silvana Alvarez DIRECCION: Calle Pachacamac y
Viracochabamba.
RUC/CEDULA: 0103923199 MUESTRA: bebidas CANTIDAD: 2
CONDICION DE LA MUESTRA: MUESTREADO POR: el cliente.  ANALISIS SOLICITADO:
refrigerada Coliformes totales, E. coli, Mohos .

IDENTIFICACION DE LA (S) MUESTRA(S):

IDENTIFICACION UDA LABORATORIOS IDENTIFICACION CLIENTE

264M1 Bebida MARACUYA

264M2 Bebida NARANJILLA

RESULTADOS:
Requisito 264M01 264M02

ANALISIS UNIDADES Método
Mohos y levaduras UP/ gramo Deteccién en compact Dry N/A 3107 <10
Coliformes totales UFC/ gramo Deteccion en compact Dry N/A <10 <10

Eeoli UFC/ gramo Deteccién en compact Dry N/A <10 <10,

Observaciones: N/A

Abreviaturas: N/A no aplica

Director Técnico

e

P

Los resultados son validos para la muestra analizada. No se pueden reproducir sin la previa autorizacion de UDA LABORATORIOS. 5“ NC “"&

El laboratorio mantendra la confidencialidad de los resultados. i P 3
§ @ i
1 "
Y, UNiE L f

Av, 24, de Mayo 9-77 y Heman Malo
(593 7) 409-1000
(uenca - Ecuador

Anexo 31. Resultados microbiol6gicos de las bebidas de naranjilla y maracuya. *Se repitio el

proceso y se realizé un tapado al vacio, no hay contaminacion *.
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FICHA DE CATACION.

BEBIDA A BASE DE SUERO LACTEO, ADICIONADO PULPA DE MARACUYA'Y
ENDULZADO CON SUCRALOSA.

CODIGO
FECHA

EDAD

N° DE CEDULA

CALIFIQUE DEL 1 AL 5 DE ACUERDO A LO SIGUIENTE:

1 2 3 4 5
EXCELENTE | MUY BUENO | BUENO REGULAR MALO
SABOR. COLOR
1 = 1 ]
2 ] 2 ]
3 ] 3 ]
4 4 L]
5 ] 5 ]
OLOR ASPECTO
1 ] 1 ]
2 ] 2 ]
3 ] 3 ]
4 | 4 ]
5 ] 5 ]

FIRMA. (Fuente: Autor).

Anexo 32. Ficha de catacidon de la bebida de maracuya.
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FICHA DE CATACION.

BEBIDA A BASE DE SUERO LACTEO, ADICIONADO PULPA DE NARANJILLA Y
ENDULZADO CON SUCRALOSA.

CODIGO
FECHA

EDAD

N° DE CEDULA

CALIFIQUE DEL 1 AL 5 DE ACUERDO A LO SIGUIENTE:

1 2 3 4 5
EXCELENTE | MUY BUENO | BUENO REGULAR MALO
SABOR. COLOR
1 = 1 ]
2 ] 2 ]
3 ] 3 ]
4 4 L]
5 O 5 ]
OLOR ASPECTO
1 ] 1 ]
2 ] 2 ]
3 | 3 ]
4 | 4 ]
5 ] 5 ]

FIRMA. (Fuente: Autor).

Anexo 33. Ficha de catacion de la bebida de naranijilla.
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Anexo 34. Informacion nutricional de las Pulpas de Naranjilla al lado derecho;

Y Maracuy4 al lado izquierdo.
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Anexo 35. Bebidas lacteas a base de leche y suero en el mercado ecuatoriano.

Requisitos Suero de leche dulce Suero de leche Método de ensayo
acldo
Min. Max. Min. Max.

Lactosa, % (m/m) - 5,0 -- 43 ADAC 88415
Proteina lactea, % (m/m) ™ 0.8 -- 0.8 - NTE INEN 16
(Grasa lactea, % (m/m) - 0.3 -- 0.3 NTE IMEN 12
Ceniza, % (m/m) - 07 -- 07 NTE IMEN 14
Acidez titulable, % (calculada | - 0,16 0,35 - NTE IMEN 13
como &cido lactico)

pH 68 64 55 48 AOAC 973.41
" el contenido de proteina lactea es igual a 6,38 por el % nitrégeno total determinado

Anexo 36. Tabla Requisitos fisico quimicos del suero de leche liquido, segin Norma 2594:2011

W
RESULTADOS ﬁ L

Muestra: S01  OLE QO e \ ol
Deteccion £
VWA

Resultado

Método

Analisis / Unidades '

il j 1
Proteina / % ’ Kejhelda

Anexo 37. Resultados de la Proteina en el suero, realizada por Kjheldal.
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