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RESUMEN

El proposito de esta investigacion fue evaluar el efecto de la inclusion de diferentes
niveles de sacarosa y harina de banano en la calidad del manjar elaborado a base
de lactosuero. El disefio estadistico empleado fue un DCA con arreglo bifactorial de
32. Se elaboraron nueve tratamientos, combinando porcentajes de sacarosa (18%,
20% y 22%) y harina de banano (Musa paradisiaca) (1%, 2% y 3%) con relacion a
la unidad experimental de 5 kg de lactosuero, la metodologia que se utiliz6 para
evaluar los parametros bromatologicos fueron los establecidos en la NTE INEN
0700:2011, que expresa los métodos de ensayo para pérdidas por calentamiento y
solidos totales, la consistencia se evalu6é mediante la técnica de consistencia media
de Adams y la calidad sensorial fue evaluada por jueces semientrenados a traves
de una escala hedodnica. Con los resultados obtenidos en el programa estadistico
IBM SPSS se logré establecer que el mejor tratamiento fue T1 con porcentaje de
18% de sacarosay 1% de harina de banano, el cual obtuvo 19,08% en pérdidas por
calentamiento; 84,77% de sdlidos totales y 1,38 cm/s de consistencia, la tabulaciéon
de datos del analisis sensorial dio como resultado que a pesar que existen
diferencias significativas en color y sabor, estan dentro del rango (me gusta mucho)
y (me gusta) ademas el atributo de olor no presento diferencia significativa,
determinando que los factores estudiados influyen de forma positiva en la variable

respuesta.

PALABRAS CLAVE

Sacarosa, Harina de banano, Lactosuero, Calidad, Consistencia, Bromatologico.
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ABSTRACT

The purpose of this research was to evaluate the effect of inclusion of different levels
of sucrose and flour quality banana delicacy made from whey. The statistical design
used was a bifactorial array 32. DCA nine treatments were developed, combining
percentages of sucrose (18%, 20% and 22%) and banana flour (Musa paradisiaca)
(1%, 2% and 3%) in relation to the experimental unit of 5 kg of whey, the
methodology used to evaluate bromatoldgicos parameters were established in NTE
INEN 0700: 2011, expressing test methods for total solids losses warming and the
consistency assessed using the technique of medium consistency of Adams and
sensory quality was assessed by semi-trained judges through a hedonic scale. With
the results of the statistical program SPSS was established that the best treatment
was T1 with a percentage of 18% sucrose and 1% banana flour, which obtained
19.08% in losses by heating; 84.77% total solids and 1.38 cm/s consistency,
tabulation sensory data analysis resulted that although there are significant
differences in color and taste, are within the range (I like) and ( | like) also | attribute
smell not show significant difference, determining that the studied factors influence

positively on the response variable.

KEY WORDS

Sucrose, Banana flour, Whey, Quality, Consistency, Bromatological.



CAPITULO I. ANTECEDENTES

1.1. PLANTEAMIENTO Y FORMULACION DEL PROBLEMA

La industria lactea es uno de los sectores mas importantes de la economia de
paises industrializados y en desarrollo, aproximadamente el 90% del total de la
leche utilizada en la industria quesera es eliminada como lactosuero el cual retiene
cerca del 55% del total de ingredientes de la leche como la lactosa, proteinas
solubles, lipidos y sales minerales, algunas posibilidades de utilizacion de este
residuo han sido propuestas, pero las estadisticas indican que un importante
volumen de este residuo es descartado como efluente creando un serio problema
ambiental (Aider et al., 2009; Fernandez et al., 2009 citado por Parra, 2009).

Alvarado y Guerra (2010), indican que el lactosuero casi siempre ha sido
considerado como un desecho con poco valor comercial y su destino sigue siendo

uno de los problemas mas serios que enfrenta la industria lactea a nivel mundial.

Valencia y Ramirez (2009), afirman que si el lactosuero es descargado
continuamente al drenaje y llega a rios y suelos, causa un problema serio de
contaminacion en estos ecosistemas, ya que altera sus propiedades fisicoquimicas,
en el caso de los suelos, disminuye el rendimiento de las cosechas, pero ademas
se observa el fendbmeno de lixiviacion, este fenOmeno se presenta porque el
lactosuero contiene nitrdgeno soluble en agua, el cual es arrastrado a traves de
diversas capas llegando hasta los mantos freaticos y convirtiéndose en un peligro
para la salud de los animales y humanos, una industria quesera media que produzca
diariamente 40.000 litros de suero sin depurar genera una contaminacion diaria
similar a una poblacion de 1.250.000 habitantes, por ello es importante que las

industrias lacteas utilicen el lactosuero con el fin de no contaminar el ambiente.

De acuerdo a las estadisticas del INEC (2013) y basado en el estudio efectuado por

ESPAC (2013), de la region costa Manabi es el mayor productor de leche con



521.845 litros/dia, el 70% es utilizado para elaboracion de queso el mismo que

genera aproximadamente 328.762,35 litros/diarios de lactosuero.

En los talleres de lacteos de la ESPAM MFL el lactosuero producido que es de 20
a 30 litros diarios no se le da mayor uso, sin embargo estudiantes de agroindustria
han generado investigaciones en el uso de este subproducto como: helado, bebidas
lacteas fermentadas, requesoén, pero no han incursionado en la elaboracion de
manjar y por lo general en el procesamiento de manjar se ha utilizado harina de trigo
o harina de maiz, pero no se ha utilizado harina de banano verde como un insumo

espesante para aprovechar su contenido de almidones.
En el orden de las ideas antes mencionadas se plantea la siguiente interrogante:

¢, Como aprovechar el lactosuero, resultante de la produccion de queso fresco
pasteurizado en la elaboracion de manjar con adicion de harina de banano como

espesante?

1.2. JUSTIFICACION

La elaboracion de manjar a base lactosuero es una alternativa para darle un alto
beneficio alimenticio a este subproducto que se genera en la producciéon de queso,
tomando en cuenta técnicas y métodos que provean la obtencion del mismo
adicionando harina de banano como espesante, aprovechando de esta manera este
fruto rico en nutrientes. La harina de banano verde se utilizdé con la finalidad de
proporcionar consistencia al manjar debido a la cantidad de almiddn que contiene y
aportando los respectivos nutrientes que se encuentran inmersos en la harina,

mejorando de esta forma la cualidad del producto final.

Adicional a esto, se pretende innovar en el area de lacteos concentrados, generando
alternativa de consumo, apegado a las normativas legales nacionales (NTE INEN
0700:2011), lo que brindara un producto 6ptimo en calidad.



En el entorno econémico se beneficia la rentabilidad de los productores de queso y
banano, ya que los resultados obtenidos en esta investigacion podrian ser

socializados mediante vinculacion para generar ingresos.

En el ambito ambiental el impacto es positivo, ya que se reduce la contaminacion
por efluentes liquidos, este subproducto reduce el oxigeno en el agua lo cual

provoca la muerte de la fauna acuéatica.

1.3. OBJETIVOS
1.3.1. OBJETIVO GENERAL

Evaluar el efecto de la inclusion de diferentes niveles de sacarosa y harina de
banano sobre la calidad del manjar elaborado a base de lactosuero de queso fresco

pasteurizado.

1.3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Determinar las caracteristicas bromatoldgicas del manjar a base de
lactosuero en comparacion con la NTE INEN 0700.

e Evaluar la inferencia estadistica de la utilizacion de sacarosa y harina de
banano sobre la consistencia del manjar a base de lactosuero comparado
con un testigo (Manjar Blanco).

e Realizar un perfil descriptivo para la calidad sensorial del manjar a base de

lactosuero.
1.4. HIPOTESIS

Los tratamientos resultantes de la combinacion de los factores sacarosa y harina de
banano mejoran la calidad sensorial y bromatolégica del manjar elaborado a base

de lactosuero.



CAPITULO Il. MARCO TEORICO

2.1. LACTOSUERO

El lactosuero o suero de leche se define como un producto lacteo obtenido de la
separacion del coagulo de la leche, de la crema o de la leche semidescremada
durante la fabricacion del queso, mediante la accion acida o de enzimas del tipo del
cuajo (renina, enzima digestiva de los rumiantes) que rompen el sistema coloidal de
la leche en dos fracciones: Una fraccion sélida, compuesta principalmente por
proteinas insolubles y lipidos, las cuales en su proceso de precipitacion arrastran y
atrapan minoritariamente algunos de los constituyentes hidrosolubles y una fraccién
liquida, correspondiente al lactosuero en cuyo interior se encuentran suspendidos
todos los otros componentes nutricionales que no fueron integrados a la coagulacion
de la caseina, de esta forma, se encuentran en el lactosuero particulas suspendidas
solubles y no solubles (proteinas, lipidos, carbohidratos, vitaminas y minerales)
(Poveda, 2013).

El lactosuero es definido como “la sustancia liquida obtenida por separacién del
coagulo de leche en la elaboracién de queso” (Parra, 2009 citado por Parra, 2010).
También se puede definir como un liquido translicido verde obtenido de la leche

después de la precipitacion de la caseina (Jelen, 2003 citado por Parra, 2009).

Segun Panesar (2007), existen varios tipos de lactosuero dependiendo
principalmente de la eliminacion de la caseina, el primero denominado dulce, esta
basado en la coagulacion por la renina a pH 6,5 el segundo llamado acido resulta
del proceso de fermentacion o adicion de acidos organicos o acidos minerales para

coagular la caseina como en la elaboracion de quesos frescos.

Jelen (2003), citado por Parra (2009), indica que el lactosuero es una excelente
materia prima para obtener diferentes productos a nivel tecnol6gico o como medio
de formulacion en procesos fermentativos y que a pesar del problema de

contaminacion que se genera, existen una infinidad de productos que se pueden



obtener, dentro de estos estan acidos orgénicos, productos de panaderia, bebidas
para deportistas, alcoholes, bebidas fermentadas, gomas, empaques
biodegradables, sustancias inhibidoras de crecimiento, proteina unicelular,
exopolisacaridos, concentrados proteicos, ademas, las proteinas del lactosuero
tienen propiedades funcionales que permiten ser muy utiles en el area de los

alimentos.

En el cuadro 2.1 Jelen (2003), citado por Parra (2009), se puede detallar la
composicién nutricional del lactosuero dulce y acido, observandose que el dulce

tiene mayor lactosa y mayor proteina respecto al 4cido.

Cuadro 2.1. Composicion de lactosuero dulce y acido

Componente Lactosuero Dulce (g/lL) Lactosuero Acido (g/L)
Solidos totales 63,0- 70,0 63,0- 70,0
Lactosa 46,0- 52,0 44,0- 46,0
Proteina 6,0- 10,0 6,0-8,0
Fosfatos 1,0-3,0 2,0-4,5
Lactato 2,0 6,4
Cloruros 1,1 11
Calcio 0,4-0,6 1,2-1,6

Fuente: Jelen, 2003 citado por Parra, 2009

En cualquiera de los dos tipos de lactosuero obtenidos, se estima que por cada kg
de queso se producen 9 kg de lactosuero, esto representa cerca del 85-90% del
volumen de la leche y contiene aproximadamente el 55% de sus nutrientes (Liu, et
al., 2005, citado por Parra, 2009).

Entre los mas abundantes de estos nutrientes esta la lactosa (4,5-5% p/v), proteinas
solubles (0,6-0,8% p/v), lipidos (0,4-0,5% p/v) y sales minerales (8-10% de extracto
seco) (Mufii et al., 2005; Londofo, 2006; Panesar et al., 2007, citado por Parra,
20009).

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, acido nicotinico, cobalamina) y

acido ascorbico (Londoiio et al., 2008).



Debido a la composicion del lactosuero dulce mencionado anteriormente, se opto
por aprovechar al maximo los nutrientes que brinda esta materia prima en la
elaboracion de manjar, como no existe una norma técnica referente al manjar a
partir de lactosuero se tomo6 como referencia la NTE INEN 0700 para manjar o dulce
de leche. Asi se lograria un resultado efectivo para ayudar al medio ambiente y a
las empresas, contribuyendo de esta forma al beneficio entre ambas partes al
reutilizar este subproducto, pues se cambiaria el enfoque que actualmente tiene el
lactosuero como un problema inevitable de contaminacion y se veria como una

fuente de generacion de riqgueza (Araujo et al., 2013).

Bon (1990), corrobora que la utilizacién del suero en postres, como sustituto de
leche entera, en helados y cajetas (manjar o dulce de leche) funciona muy bien y no

se detectan diferencias comparandolas con las comerciales.

Segun Parra (2009), las proteinas de lactosuero son usadas ampliamente en una
variedad de alimentos gracias a sus propiedades gelificantes y emulsificantes, el

lactosuero se utilizado para algunos productos, por ejemplo:

a) Concentrados. Los concentrados de proteina de lactosuero (WPC) son
elaborados por la ultrafiltracion que consiste de una membrana
semipermeable, la cual selectivamente permite pasar materiales de bajo
peso molecular como agua, iones y lactosa, mientras retiene materiales de
peso molecular alto como la proteina.

b) Hidrolizados. La introduccion dentro de la dieta e hidrolizados enzimaticos
ricos en oligopéptidos, especialmente di y tripéptidos, representan una
manera de mejorar la utilizacion de la proteina.

c) Formulas infantiles. La elaboracion esta principalmente basada en leche de
bovinos y sus derivados como un sustituto de la leche humana.

d) Produccion de etanol. La produccion de una bebida alcohdlica por
conversion del lactosuero es una alternativa de gran interés para la utilizacion

de este subproducto industrial.



e) Levadura para panificacion. El lactosuero en polvo es bien conocido como
ingrediente en la industria de la panificacion por resaltar su sabor y
cualidades de calidad.

f) Quesillo. El proceso mas antiguo para la utilizaciéon del lactosuero es el
calentamiento para recuperar la proteina del mismo con un concentrado
proteico insoluble.

g) Bebidas fermentadas. El lactosuero desproteinizado o completo puede ser
fermentado para producir una gama de bebidas.

h) Bebidas refrescantes. El sabor del lactosuero, especialmente el 4cido, es
mas compatible con las bebidas de frutas citricas.

2.2. MANJAR O DULCE DE LECHE

Segun la NTE INEN 0700 (2011), es el producto obtenido a partir de leches
adicionadas de azucares que por efecto del calor adquiere su color caracteristico, y

otros ingredientes permitidos.

Segun Gutiérrez (2014), el dulce de leche en los paises de América Latina hace
parte de los productos tradicionales, el principal productor es Argentina y se produce
también en Brasil, Chile, Colombia, Ecuador, México, Per y Uruguay, es conocido
bajo diferentes nombres como por ejemplo Manjar de leche o Manjar blanco en Chile

y Perq, o Cajeta en México y Centroamérica.
2.2.1. CLASIFICACION

De acuerdo ala NTE INEN 0700 (2011), el dulce de leche se clasifica de la siguiente

manera:
Referente al contenido de materia grasa:

a) Dulce de leche

b) Dulce de leche con crema

De acuerdo con el agregado o no de otras sustancias alimenticias:



a) Dulce de leche o dulce de leche sin agregados

b) Dulce de leche con agregados

Ademas, Patifio et al., (2007) citado por Novoa y Ramirez (2012), se refieren al
manjar con agregados como manjar blanco que se prepara con harina de arroz o
almidén de maiz, tiene alrededor de 65 °Brix de concentracion y un color pardo

opaco como resultado de las reacciones de Maillard.

Como la mayoria de productos expendidos deben regirse a requisitos establecidos
por el NTE INEN 0700 (anexo 8), se muestran las sustancias y las cantidades
minimas que se pueden adicionar al manjar, ademas de los requisitos fisicos,

quimicos y microbiologicos que debe cumplir el dulce de leche.

Los aditivos que se pueden utilizar se encuentran en la NTE INEN 2074 y los
contaminantes no debe superar los limites establecidos por el Codex Alimentarius
de contaminantes CODEX STAN 193-1995.

2.2.2. DEFECTOS Y ALTERACIONES DEL MANJAR DE LECHE
Defecto conocido como azucaramiento del dulce de leche y producido
principalmente por las siguientes causas:
e Excesiva concentracion de solidos solubles.
e Superficie de evaporacion amplia y mal protegida.
e Ausencia de glucosa.
e Excesiva cantidad de sacarosa.
¢ Almacenaje prolongado.

e 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 proporcién de
humedad mayor a lo normal (mas del 50%), completando su concentracion

previamente a su comercializacion (Villa, 2012).



Segun Bon (1990), las principales desventajas de los productos elaborados con
base en el lactosuero serian que las proteinas del suero no poseen las propiedades

funcionales de las caseinas en cuanto a su capacidad de gelificacion.

Cabrera et al., (2007), mencionan que el almidén es uno de los polisacaridos de
mayor uso en diversas industrias, ya que se utiliza como aditivo en alimentos para
impartir consistencia, retener humedad o para encapsular sabores; también se
utiliza como materia prima para la produccibn de jarabe de fructosa y

maltodextrinas.

De la Torre (2008), indica que existe un numero importante de especies que tienen
un alto contenido de almidén y que podrian ser materia prima para su extraccion y
elaboracion de alimentos, dentro de estas se encuentran algunas frutas como el
platano (Musa paradisiaca) y el mango (Mangifera indica L), que en estado verde o
inmaduro presentan cantidades importantes de este carbohidrato. La harina de
banano verde (Musa paradisiaca) presenta una cantidad de almidon total de 73,42%
(Soto, 2010).

2.3. HARINA DE BANANO

Segun Tomala et al., (2009), define la harina de banano como el producto
deshidratado preparado a partir de banano verde, mientras que el polvo proviene
de la fruta madura, también se puede decir que es el polvo fino que se obtiene del
banano verde molido ya sea este con su cascara y la pulpa, la harina de banano es
obtenida mediante desecacion y pulverizacién de los frutos de diversas especies de

bananos, la cual sirve de materia prima para la fabricacion de alimentos balanceado.

La NTE INEN 1643 (1988) define a la harina como: alimentos energéticos productos
gue contienen menos del 20% de proteina y menos del 18 % de fibra bruta. Lo cual

se evidencia en el cuadro 2.4.
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Cuadro 2.2. Composicion de la harina de banano verde
Composicion nutricional harina de banano verde

Parametros g%
Humedad 5,72
Proteina 2,34
Lipidos 0,57

Fibra cruda 1,13
Ceniza 2,60
carbohidratos 87,83

Soto, (2010)

2.4. ALMIDON COMO ESPESANTE

El Codex Alimentarius (s.f.), define los espesantes como sustancias que acrecientan
la viscosidad de un alimento y que cumplen con las siguientes funciones

tecnoldgicas: agentes espesantes, texturizadores, agentes de soporte.

Segun Kulp (1973) citado por Casarrubias et al., (2012). El almidon modifica la
textura de los alimentos por lo que industrialmente se usa como espesante,

estabilizador coloidal y adhesivo.

Soto (2010), indica que la harina de banano verde (Musa paradisiaca) presenta una
cantidad de almidén total de 73,42%, del mismo modo, Munhoz et al., (2004) indica
gue un granulo de almiddén contiene proporciones variables de amilosa y
amilopectina y Moreno (2003), afirma que son capaces de formar geles en
dispersiones acuosas o0 soluciones y que son de gran relevancia para la industria

alimentaria

2.5. SACAROSA
Segun NTE INEN 259 (2000), es el disacarido constituido por la uniéon de fructosa y

dextrosa, corresponde a la formula quimica: C12H22011, en estado sélido cristaliza
en el sistema monoclinico en forma de cristales anhidros transparentes y

hemihedrales.

Azucar comun refinado, obtenido a partir de la cafia de azucar o de la remolacha
azucarera, es un disacarido compuesto por una molécula de glucosa + una molécula
de fructosa (Salud, 2013).
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La leche y la sacarosa, componentes fundamentales del dulce de leche, intervienen
en distintas proporciones en su elaboracion, la formulacion debe ser establecida
teniendo en cuenta el grado de concentracion del producto final, la rigueza de la
leche en materia grasa, y el tiempo que mediara entre la elaboracion del dulce de
leche y su posterior consumo (Gonzalez, 1968 citado por INFOLACTEA, 2014).

El uso de los porcentajes de sacarosa se los tomo como referencia por la
investigacion realizada en los talleres de lacteos de la ESPAM MFL, la misma que
titula como “Elaboracion de dulce de leche con diferentes concentraciones de
azucar’ en los que se utlizan porcentajes de fluctian entre 18% - 22%
(Montesdeoca, 2010).

2.6. BICARBONATO

Segun Gutiérrez (2014), el bicarbonato de sodio se adiciona en la elaboracion del
arequipe para evitar la coagulacion de la caseina y neutralizar o reducir la acidez de
la leche, necesario porque durante el proceso de elaboracion el producto va
evaporando la humedad y por ende el acido lactico se va concentrando y la acidez
va aumentando de manera que el proceso podria culminar por producir sinéresis,
por lo anterior, el uso de leche con acidez elevada produciria un dulce de leche con
textura arenosa y aspera e impediria que el producto terminado adquiera su color

caracteristico.

El bicarbonato de sodio es el mas utilizado por tratarse de un alcali suave, que usado
en pequefias proporciones no genera cambios en el sabor del producto final, el
calculo del neutralizante a utilizar debe realizarse con exactitud, ya que un defecto
de la cantidad produciria un producto con coloracién demasiado oscura y afectaria
el sabor y en menor medida la textura del producto tendria un aspecto gomoso
(Gutiérrez, 2014).
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2.7. CONSISTENCIA

La consistencia esta considerada un atributo de calidad textural: Un jarabe de
chocolate puede ser delgado, espeso o viscoso, la consistencia de este tipo de
alimentos se mide en términos de la resistencia al flujo, se puede medir de acuerdo
al tiempo que tarda el alimento en escurrir por un pequeiio orificio de determinado

diametro (Lopez y Corral 2011).

En el caso de la consistencia existen diversos métodos empiricos para determinarla,
entre ellos el consistometro de Adams, este dispositivo mide el flujo debido a la
gravedad una placa de plastico duro, vidrio o metal graduada con circulos
concéntricos a intervalos regulares, un cilindro se coloca en el centro de la placa
donde se introduce un volumen determinado del producto a caracterizar, en el
tiempo cero, el cilindro se levanta y el producto fluye radialmente sobre la placa,
después de un tiempo establecido (de 10 a 30 s) se mide la distancia recorrida en
cada cuadrante y se registra el promedio como consistencia de Adams. Se utiliza
para productos cremosos (Mouquet, 1998; Steffe, 1996 citado por Bravo, 2010).

2.8. CONSISTOMETRO DE ADAMS

Este instrumento mide la consistencia de alimentos por el grado de extension o de
flujo del producto en todas las direcciones en un tiempo determinado, este tipo de
instrumento ha sido utilizado en productos de tomate, calabaza, crema de cereal, y
pastas de judia (Davis et al., 1954; Lana y Tischer, 1951; Mason y Wiley, 1958 citado
por lbarz y Barbosa, 2014).



CAPITULO Ill. DESARROLLO METODOLOGICO
3.1. UBICACION

La investigacion se desarrollo en el taller de lacteos de la Escuela Superior
Politécnica de Manabi Manuel Félix Lépez (ESPAM MFL) ubicado en el sitio el
Limén de la ciudad de Calceta, cabecera cantonal del cantdén Bolivar de la provincia
de Manabi.

3.2. TIPOS DE INVESTIGACION

Los tipos de investigacidon utilizadas para el desarrollo de este proyecto fueron
bibliogréficas y experimentales.

Se obtuvieron resultados bibliograficos a partir de la revisién de articulos cientificos,
tesis y otros trabajos vinculados a esta investigacion lo cual contribuyo para realizar

la parte experimental.

3.3. FACTORES DE ESTUDIO

Los factores de estudio considerados para esta investigacion son los siguientes:

FACTOR A. Porcentajes de harina de Banano (Musa paradisiaca) utilizada por
su capacidad espesante, otorgada segun la bibliografia revisada por el contenido

de almidones lo cual aporta consistencia al producto.

Niveles: En relacion del lactosuero.

a1 1%
az 2%
as 3%

FACTOR B. Porcentajes de Sacarosa requerida en la formulacion comdn de un
manjar por el aporte edulcorante ademas de contribuir en los caracteres sensoriales

del producto final.



Niveles: En relacion del lactosuero.

b1 18%
b2 20%
bs 22%

3.4. TRATAMIENTO
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La combinacién resultante de los niveles referente a los factores Ay B corresponde

a nueve tratamientos con tres repeticiones, se utiliz6 un testigo comercial (manjar

blanco) con la finalidad de comparar los parametros de consistencia y calidad

sensorial.

Cuadro 3.1 Tratamientos

#tratamiento Codigo Descripcion
T1 al*b1 1% de Harina de Banano + 18% de sacarosa
T2 al*bh2 1% de Harina de Banano + 20% de sacarosa
T3 a1*b3 1% de Harina de Banano + 22% de sacarosa
T4 a2*b1 2% de Harina de Banano + 18% de sacarosa
T5 a2*b2 2% de Harina de Banano + 20% de sacarosa
T6 a2*bh3 2% de Harina de Banano + 22% de sacarosa
T7 a3*b1 3% de Harina de Banano + 18% de sacarosa
T8 a3*h2 3% de Harina de Banano + 20% de sacarosa
T9 a3*h3 3% de Harina de Banano + 22% de sacarosa

3.5. DISENO EXPERIMENTAL

Se utilizé un disefio completamente al azar (DCA) en un arreglo bifactorial de 32.

Cuadro 3.2. Esquema de Anova

ANOVA
Fuente De Variacion Grado De Libertad
Total 26
Tratamiento 8
Factor A 2
Factor B 2
A*B 4

Error Experimental 18
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3.6. MODELO MATEMATICO
Yij =p+7i+¢g;[31]
En donde:
Yij = Variable respuesta de la ij-esima unidad experimental
M = Efecto de la media general
Ti = Efecto del i-esimo tratamiento

€ij = Efecto del error experimental asociado a la i-esima unidad experimental

3.7. UNIDAD EXPERIMENTAL
La unidad experimental fue 5 kg de lactosuero del primer desuerado de queso pasteurizado y los porcentajes de cada

factor estuvieron en funcién a la cantidad de lactosuero, el cual se detalla a continuacion.

Cuadro 3.3. Detalle del material experimental

o TRATAMIENTOS
Materias primas e
insumos T T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 T9
% kg % kg % kg % kg % kg % kg % kg % kg % kg
Lactosuero 84 5 79 5 77 5 8 5 718 5 7 5 719 5 77 5 75 500
Harinadebanano . 55 4 o005 4 006 2 043 2 013 2 013 3 049 3 019 3 020
(Comercial)
Sacarosa 15 09 20 127 22 143 18 113 20 128 22 145 18 114 20 13 22 147

TOTAL 100 595 100 6,33 100 649 100 6,25 100 641 100 6,58 100 6,33 100 6,49 100 6,67
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3.8. MATERIALESY EQUIPOS

Los materiales y equipos que se utilizaron en la parte del proceso de la
elaboracion de manjar a base de lactosuero son los descritos a continuacion:
MATERIALES

e Balanza Gramera digital marca Lexus
e Ollas
e Tamiz plastico
3.8.1. EQUIPOS
e Cocina industrial
e Refractdmetro digital marca Atago
e TermoOmetro digital Marca Taylot
3.9. VARIABLES A MEDIR

e Independientes
e Porcentajes de harina de banano (Musa paradisiaca)
e Porcentajes de sacarosa
e Dependientes
e (Calidad

e Sdlidos totales y pérdidas por calentamiento mediante analisis

bromatoldgicos.
e Consistencia medida con el consistdbmetro de Adams.

e Calidad a través de pruebas sensoriales.



3.10. MANEJO DE LA INVESTIGACION

3.10.1. DIAGRAMA DE PROCESO DE MANJAR DE LACTOSUERO

5 kg de Lactosuero

"

Recepcidén

-
N

Bicarbonato de Sodio 0,5

a/kg f
N\

Neutralizacion

N

Azlcar:

0,9kg; 1,0kg y 1,1kg
Harina de Banano:
0.05kg; 0.1kg v 0,15kg

Evaporacion
(50°C; 30 - 40 min)

Concentracion
(90 - 100°C; 70°Brix)

: i o Enfriado
Simbologia (55 — 60°C)
O Operacién l
D Combinada
ﬂ Transporte ° Envasado
(55 - 60°C)
v Almacenamiento a

Almacenamiento
(4 - 6°C)

Figura 3.1. Proceso de elaboracion manjar de lactosuero
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3.10.2. DESCRIPCION DEL DIAGRAMA DE PROCESO DE MANJAR DE
LACTOSUERO
3.10.2.1. RECEPCION

Se receptaron 5 kg de lactosuero dulce obtenido del primer desuerado del queso
fresco pasteurizado, se realiz6 la inspeccion y se comprobd que esté en buen
estado y se verificé si podia ser procesado efectuando pruebas de pH y °Brix con la

finalidad de estandarizar la unidad experimental.

La caracterizacion de la materia prima para elaborar el manjar a base de lactosuero
presentd valores expresados en el cuadro 3.4. similares a los reportados por
Guerrero et al., 2010 correspondientes a pH entre 5,95 a 6,59 y datos descritos por
Alava et al., 2014 referentes a pH 6,45-6,60.

Cuadro 3.4. Datos de la materia prima

PARAMETROS METODO UNIDAD RESULTADOS
°BRIX Refractometro % 6,3-7,2
pH Potenciémetro % 56-6,7

Segun INFOLACTEA (2014), el pH 6ptimo para elaborar manjar de leche deberia
ser igual o mayor a 6,7, el fundamento de tal condicidén, es que las reacciones de
Maillard que se producen durante la coloracion generan acidos, que sumados a los
ya presentes y al efecto de la evaporacién del diluyente, elevan la concentracion de

los mismos a un valor tal que provocarian la floculacién de las proteinas.

3.10.2.2. NEUTRALIZACION

En la elaboracion de este producto se partié de un lactosuero que poseia un pH
entre 5,6 a 6,7, con la finalidad de estandarizar a un pH entre 7,2 a 7,4, se utilizd

bicarbonato de sodio a 0,5 g/kg de lactosuero.
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3.10.2.3. EVAPORACION

Se procedio a calentar el lactosuero en ollas de acero inoxidables manteniéndolo a
50 °C por un tiempo de 30 a 40 minutos con el fin de disminuir el agua contenida en

el lactosuero.
3.10.2.4. CONCENTRACION

Se acentud el color del producto, de tal manera que el dulce, alcance el “punto final”,
no solamente en su contenido de sdlidos, si no en sus caracteristicas
organolépticas. La concentracion tuvo una duracion aproximada de 60 a 80 minutos

difiriendo entre tratamientos, esta consta de dos etapas en las que se tiene:

a) Adicion de sacarosa mas harina de banano previamente mezclados, evitando
gue choque con las paredes del recipiente, con el fin de que no forme grumos y que
no se adhiera al recipiente y cause olores no deseados por la caramelizacién de la

mezcla.

b) Se continta con la concentracion hasta que el producto alcance los 70 °Brix con

una temperatura de 90-100 °C.
3.10.2.5. ENFRIADO

Inmediatamente concluido el proceso de concentracion se procedié a enfriar el
producto en el mismo recipiente, para ello se realiz6 un bafio maria inverso que
consiste en disminuir la temperatura colocando agua con temperatura mas baja a la
del producto elaborado. La velocidad de enfriamiento es muy importante ya que un
descenso de temperatura muy lenta favorece la formacion de grandes cristales en
tanto que un rapido descenso de temperatura, facilitard la formacion de cristales
muy pequeios, por eso la temperatura debe descender rapidamente hasta los 55 -
60 °C.
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3.10.2.6. ENVASADO

Se envaso el producto en recipientes plasticos de 0,227 kg a una temperatura de
55 — 60 °C para permitir su facil flujo, ya que envasar a mayor temperatura tendria
el inconveniente de que continuarian produciéndose vapores dentro del envase, que
condensado en la superficie interior de las tapas podria facilitar el desarrollo de

hongos.

3.10.2.7. ALMACENAMIENTO

Una vez envasado el producto final, se almacend a una temperatura de 4 — 6 °C en

las camaras de refrigeracion de los talleres de lacteos de la ESPAM MFL.

3.10.3. TECNICAS A UTILIZADAS PARA EVALUAR LAS VARIABLES DE
RESPUESTA

Para determinar solidos totales y pérdidas por calentamiento se utilizaron las
técnicas descritas en la norma NTE INEN 0700 2011, correspondiente a los
siguientes métodos de ensayo:

e Pérdida por calentamiento; NTE INEN 164
e Solidos de la leche; NTE INEN 014

Respecto a consistencia se utilizé la metodologia de Consistencia media de Adams
y al no existir informacién establecida acerca de la consistencia de manjar se utilizé
un testigo comercial (Manjar Blanco) cuya composicion fue similar a los

tratamientos.

Para la determinacion de la calidad sensorial se utilizé el método de analisis
descriptivo, tomando 100 jueces semientrenados, a los cuales se le entregd
aleatoriamente una muestra correspondiente al tratamiento albl. El panel evalud la
apariencia y las compararon en cuanto a color, sabor y olor con referencia al testigo

en una escala hedoénica.
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3.11. ANALISIS ESTADISTICO

Las técnicas utilizadas para el andlisis estadistico de los datos obtenidos en la

presente investigacion fueron las siguientes:

e Andlisis de varianza (ANOVA)

e Coeficiente de variacion (CV)

e Prueba honesta de Tukey

e Prueba Dunnett

e T de student para muestras independientes
3.12. TRATAMIENTO DE LOS DATOS

e Los datos recopilados fueron analizados en el programa estadistico SPSS

version 21 IBM, de aplicacion general.



CAPITULO IV. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. ANALISIS BROMATOLOGICO

Los resultados promedios de los analisis bromatologicos de manjar a base de

lactosuero en los diferentes tratamientos se muestran en el cuadro 4.1.

Cuadro 4.1. Valores promedios de las variables bromatolégicas del manjar a base de lactosuero

Tratamientos Variable
%Pérdidas por % Sdlidos Totales
Calentamiento
alb1 19.08 a 8477 E
a1b2 2269 a 79.33 De
a1b3 1964 a 8526 E
a2b1 3761 bc 66.48 Abc
az2b2 4429 ¢ 68.95 Bc
az2b3 30.78 bc 7440 Cd
a3b1 4679 ¢ 62.06 Ab
a3b2 39.78 bc 65.13 Ab
a3b3 4473 ¢ 5834 A
Tukey (0.05) 0.00 0.00
CV. % 25.52 15.85

Promedios con letras iguales en una misma columna no presentan diferencias significativas
seguin Tukey (p<0,05) ** altamente significativo

4.1.1. PERDIDAS POR CALENTAMIENTO

Realizados los ensayos de pérdidas por calentamiento la comparacién de rangos
medios muestra tres categorias (Anexo 9) en donde T1, T2, T3, T6 comparten la
misma categoria y tienen menor pérdida por calentamiento 19,08%; 22,69%;
19,64%; 30,78%, respectivamente, siendo estadisticamente iguales, la segunda
categoria se conformd por T6 (30,78%); T4 (37,61%); T8 (39,78%); y por ultimo la
tercera categoria conformada por T4 (37,61%); T8 (39,78%); T5 (44,29%); T9
(44,73%); T7 (46,79%), presentd la mayor perdida por calentamiento.



23

PERDIDAS POR CALENTAMIENTO
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Grafico 4.1. Crafico de medias de pérdidas por calentamiento de los tratamientos frente al rango maximo establecido por
la NTE INEN 0700

La norma técnica ecuatoriana INEN 0700:2011, establece que el méaximo
porcentaje para las pérdidas por calentamiento debe ser del 35%, los tratamientos
gue cumplieron satisfactoriamente con este requerimiento son los tratamientos T1
(19,08%); T2 (22,69%); T3 (19,63%); T6 (30,78%), considerando T1 como el mejor
tratamiento grafico 4.1. Demiate et al., (2001), citado por Andrade et al., (2009),
indica que el bajo contenido de humedad puede ser atribuido a una adecuada
concentracion de solidos durante la elaboracion de arequipe, ademas manifiestan
gue la baja humedad en el dulce de leche mejora la concentracién del producto.

4.1.2. SOLIDOS TOTALES

La comparaciéon de rangos medios muestra los nueve tratamientos con sus
respectivos porcentajes de soélidos totales agrupandolos en cinco categorias, a la
primer categoria pertenecen los tratamientos: T9 (58,34%); T7 (62,06%); T8
(65,13%); T4 (66,48%) a la segunda categoria pertenecen T7 (62,06%); T8
(65,13%); T4 (66,48%); T5 (68,95%) la tercer categoria con T4 (66,48%); T5
(68,95%); T6 (74,40%) T6 y T2 pertenecen a la cuarta categoria con 74,40%;
79,33%, y en la categoria cinco T1 y T3 con 84,77%; 85,26%. (Anexo 9)
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SOLIDOS TOTALES
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Grafico 4.2. Grafico de medias de Soélidos totales de los tratamientos frente al rango minimo establecido por la NTE INEN
0700

El manjar de leche con agregados descrito en la NTE INEN 0700:2011 contempla
un porcentaje minimo 25,5% de solidos totales, en el ensayo todos los tratamientos
cumplen con este requisito siendo T1 y T3 con porcentajes de 84,77%; 85,26% los
que cumplen satisfactoriamente grafico 4.2. y desde el punto de vista de pérdidas
por calentamiento también corresponden a los mejores tratamientos con

porcentajes de 19,08%; 19,64%, como se observa en el grafico 4.1.

Segun Garcia (1999), citado por Hernandez (2013), el porcentaje de sélidos totales
dependera del contenido de agua evaporada durante el proceso de elaboracion.
Esto se debe a que el contenido de sélidos totales guarda una correlacion
inversamente proporcional al contenido de humedad segun lo descrito por

(Zimmermann et al., 2007 citado por Andrade et al., 2009).

4.2. CONSISTENCIA

Realizada las comparaciones de cada uno de los tratamientos frente al testigo
(manjar blanco), mediante la prueba de Dunnett dio como resultados que T7 con
una consistencia de 1,27 cm/s es el que mas se acerca satisfactoriamente al testigo

cuya consistencia es 1,23 cm/s, pero de acuerdo al criterio de pérdidas por
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calentamiento esta fuera del rango de la NTE INEN 0700:2011, por tal motivo T1
con una consistencia de 1,38 cm/s es el segundo mejor tratamiento en las
comparaciones dado que la significancia es de 0,622 como se muestra en el

analisis estadistico (anexo 9).

CONSISTENCIA ADAMS

1,83

1,50 1,52 1,56 1,49
1,38 1,42 1,39

1,27 123

o O O R F P B B N N N

T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 T9 Manjar
Blanco

Grafico 4.3. Gréfico de medias de consistencia de los tratamientos comparado con el testigo (Manjar blanco)

En el gréfico 4.3. se pueden evidenciar las comparaciones de las medias de los
tratamientos siendo T7 y T1 con consistencia de 1,27 cm/s y 1,38 cm/s los
tratamientos que se aproximan de manera favorable a la consistencia de 1,23 cm/s

presentada por Tx (manjar blanco).

Esto se debe a lo descrito por Chacén et al., (2013), donde aseguran que es factible
que las proteinas del suero y las caseinas trabajen sinérgicamente en condiciones
de altas temperaturas para cambiar la textura, de igual manera que ellas contribuyen

a la retencion y distribucion del agua en el producto.

4.3. ANALISIS SENSORIAL

El analisis sensorial se realizé con 100 jueces semientrenados los mismos que
calificaron dos muestras de manjar en una escala heddnica del 1 al 5 con categorias
gue fueron desde me gusta mucho hasta me disgusta mucho, evaluando los

atributos de color, sabor y olor (Anexo 6), de acuerdo a los resultados
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bromatoldgicos la mejor muestra correspondié T1 (1% de harina de banano y 18%

de sacarosa) y la segunda muestra al manjar blanco (Tx).

Cuadro 4.2. Resultados de las medias y la desviacién estandar del anélisis sensorial aplicado al mejor tratamiento frente

al testigo.

COLOR SABOR OLOR

TRATAMIENTOS , _ _
Media Desv. Est. Media Desv. Est. Media Desv. Est.
* * NS

MUESTRA 1 (T1: a1b1) 1.70£0.99 1.54+£0.99 1.57+0.93
MUESTRA 2 (TX: Manjar 1.30+0.88 1274059 1.32+0.84
Testigo)
Significancia (0.05) 0.001 0,001 0.059

NS no significativo

(*) significativo

En el cuadro 4.2. se puede observar que para los atributos de color y sabor existen
diferencias significativas y en el atributo correspondiente al olor es no significativo,
evidenciando que el manjar a base de lactosuero presentod caracteristicas similares
frente al testigo ya que el panel lo categorizo entre me gusta mucho y me gusta

correspondiente al puntaje 1y 2 (grafico 4.4.).

De esta manera el lactosuero y los factores en estudio parecen influir de forma
positiva en las caracteristicas organolépticas del manjar, como lo menciona Bon
(1990), quien sefiala que la utilizacion del suero en postres, como sustituto de leche
entera, en helados y cajetas (manjar o dulce de leche) funciona muy bien y no se

detectan diferencias comparandolas con las comerciales.



CALIDAD SENSORIAL

e VJUESTRA 1 (T1: alb1) e [VJUESTRA 2 (Tx: Manjar Testigo)

COLOR
1,80

OLOR SABOR

Grafico 4.4. Grafico de resultados promedios de evaluacion de perfil descriptivo para manjar Tx frente T1
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CAPITULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1.

5.2.

CONCLUSIONES

Las mejores caracteristicas bromatoldgicas del manjar a base de lactosuero
se encontraron el tratamiento T1, con porcentajes de sacarosa de 18% y 1%
de harina de banano, cumpliendo con los requisitos bromatologicos dados en
la NTE INEN 0700:2011.

Los porcentajes de sacarosa al 18% y 1% de harina de banano infieren de
forma positiva en la consistencia del manjar a base de lactosuero referente
al testigo (manjar blanco), ya que al utilizar porcentajes de harina de banano
mayores a este se genera un encapsulamiento de agua, caracteristica propia
de los almidones y el porcentaje minimo de sacarosa ayuda a que no se

cristalice el producto.

El perfil descriptivo realizado para la calidad sensorial del manjar a base de
lactosuero demostré que a pesar que existen diferencias significativas en
color y sabor, estan dentro del rango (me gusta mucho) y (me gusta)
considerando una buena categorizacién y en el atributo de olor no existe
diferencia significativa de tal manera se determiné gue los factores en estudio

influyen de manera positiva en las caracteristicas organolépticas.
RECOMENDACIONES

Se recomienda utilizar 1% de harina de banano y 18% de sacarosa para
estandarizar el proceso de produccion de manjar a base de lactosuero.
Crear normativas a nivel bromatoldégico que establezcan requisitos
especificos en pérdidas por calentamiento y sélidos totales para el manjar a
base de lactosuero ya que no existe para este producto en especifico.

Se debe analizar el tiempo de vida util del manjar a base de lactosuero ya

gue es sumamente importante si se pretende dar en expendio.
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ANEXO N° 1

OBTENCION DEL LACTOSUERO DE QUESO FRESCO
PASTEURIZADO Y PESADO DE INSUMOS
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Foto b. Pesado de insumos



ANEXO N° 2

ELABORACION DEL MANJAR A BASE DE LACTOSUERO
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Foto d. Producto final



ANEXO N° 3

ANALISIS BROMATOLOGICOS Y DE CONSISTENCIA A LOS
TRATAMIENTOS
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Foto f. Analisis del porcentaje de sélidos totales
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Foto h. Andlisis de consistencia media de Adams



ANEXO N° 4

REPORTE DE LOS ANALISIS BROMATOLOGICOS Y DE
CONSISTENCIA DE LOS TRATAMIENTOS ESTUDIADOS
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE MANABI
MANUEL FELIX LOPEZ

LABORATORIOS DEL AREA AGROINDUSTRIAL

SENORES ESTUDIANTES: JOHNNY FERNANDO RODRIGUEZ MOREIRA
KLEVER JAVIER ARAUJO ANCHUNDIA

DIRECCION: CALCETA

FECHA DE RECEPCION DE MUESTRAS: “15/06/2015

FECHA DE ENTREGA DE LAS MUESTRAS: 10/07/2015

MUESTRAS ENVIADAS:

27 MUESTRAS DE MANJAR DE LACTOSUERO

EXAMENES SOLICITADO:

PERDIDA POR CALENTAMIENTO

PERDIDAS POR CALENTAMIENTO: METODO DE ENSAYO NTE INEN 164

MUESTRAS (TRATAMIENTOS) REPLICAS
R1
T1 R2
R3
T2 R1
R2
R3
T3 R1
R2
R3
T4 R1
R2
R3
T5 R1
R2
R3
T6 R1
R2
R3
T7 R1
R2
R3
T8 R1
R2
o YTED My o R3
> =3 O
& Espam B 3

Lic. Cruz Pi 'gt:é iémfjrano
JEFE E LABORATORIO
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE MANABI
MANUEL FELIX LOPEZ

LABORATORIOS DEL AREA AGROINDUSTRIAL

SENORES ESTUDIANTES: JOHNNY FERNANDO RODRIGUEZ MOREIRA
KLEVER JAVIER ARAUJO ANCHUNDIA

DIRECCION: CALCETA

FECHA DE RECEPCION DE MUESTRAS: “15/06/2015

FECHA DE ENTREGA DE LAS MUESTRAS: 10/07/2015

MUESTRAS ENVIADAS: 27 MUESTRAS DE MANJAR DE LACTOSUERO

EXAMENES SOLICITADO: SOLIDOS TOTALES

SOLIDOS TOTALES: METODO DE ENSAYO NTE INEN 014

MUESTRAS (TRATAMIENTOS) REPLICAS %
R1 91,40
T1 R2 83,35
R3 79,56
T2 R1 79,05
R2 76,68
R3 82,25
T3 R1 84,46
R2 84,35
R3 86,98
T4 R1 63,04
R2 69,35
R3 67,06
T5 R1 67,39
R2 64,91
R3 74,54
T6 R1 75,47
R2 72,41
R3 75,33
T7 R1 61,24
R2 63,36
R3 : 61,59
T8 ’ R1 63,34
R2 66,00
R3 66,05
R1 58,75
R2 57,53
R3 58,75

Lic. Cruz ma?gote Zambrano
JEFE E/LABORATORIO
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE MANABI
MANUEL FELIX LOPEZ

LABORATORIOS DEL AREA AGROINDUSTRIAL

SENORES ESTUDIANTES: JOHNNY FERNANDO RODRIGUEZ MOREIRA
KLEVER JAVIER ARAUJO ANCHUNDIA

DIRECCION: CALCETA

FECHA DE RECEPCION DE MUESTRAS: " 01/06/2015

FECHA DE ENTREGA DE LAS MUESTRAS: 26/06/2015

MUESTRAS ENVIADAS:

28 MUESTRAS DE MANJAR DE LACTOSUERO

EXAMENES SOLICITADO:

CONSISTENCIA

CONSISTENCIA: METODOLOGIA DE CONSISTENCIA ADAMS

MUESTRAS (TRATAMIENTOS) REPLICAS U"('(:?":}E)ES

R1 1,48

T1 R2 133

R3 135

T2 R1 1.60

R2 163

R3 1,33

T3 R 1.42

R2 158

R3 1.30

T2 R1 183

R2 213

| R3 1,60

T5 R 1.43

R2 1,60

R3 1,55

6 R1 153

R2 163

R3 153

T7 R 138

R2 - 1,10

R3 1.38

T8 R 143

R2 163

R3 145

9 =Y 1.40

o R2 143

5 EEPARM O R3 1,35
Tx -

= .-‘

f_'i"-" _E/r{ Lh o
-Jorge Teca Delgade-
NALISTA &




ANEXO N° 5

ANALISIS SENSORIAL MANJAR A BASE DE LACTOSUERO
FRENTE AL TESTIGO (MANJAR BLANCO)
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Foto i. Adecuacion de lugar donde se realiz6 el analisis sensorial
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Foto j. Jueces semientrenados evaluando las muestras
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ANEXO N° 6

FORMATO UTILIZADO PARA RECOPILACION DE DATOS PERTINENTES A
LOS PERFILES SENSORIALES DEL MANJAR A BASE DE
LACTOSUERO



ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE MANABI
MANUEL FELIX LOPEZ
CARRERA DE AGROINDUSTRIAS

Fecha:

ESPAM MFL

49

Test sensorial para la calidad entre dos muestras diferentes de manjar. En su escritorio
encontrara dos muestras de manjar; usted evaluara la muestra 1 y la muestra 2 con las

siguientes directrices:

Marque con una X el lugar que con mayor exactitud interpreta la magnitud de agrado o
desagrado que producen las muestras.

MUESTRAS
PUNTAJE CATEGORIA 1 2
1 Me gusta mucho
% 2 Me gusta
6! 3 Ni me gusta ni me disgusta
O 4 Me disgusta
5 Me disgusta mucho
MUESTRAS
PUNTAJE CATEGORIA 1 2
1 Me gusta mucho
x 2 Me gusta
] - - -
M 3 Ni me gusta ni me disgusta
f) 4 Me disgusta
5 Me disgusta mucho
MUESTRAS
PUNTAJE CATEGORIA 1 2
1 Me gusta mucho
o 2 Me gusta
9 3 Ni me gusta ni me disgusta
O 4 Me disgusta
5 Me disgusta mucho
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ANEXO N° 7

RESULTADOS DE LA EVALUACION SENSORIAL DEL MANJAR A
BASE DE LACTOSUERO POR LOS JUECES
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ANEXO N° 8

NORMAS DE CALIDAD INEN PARA REQUISITOS DEL MANJAR O
DULCE DE LECHE Y METODOS DE ENSAYOS
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INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Quito - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 700:2011
Primera revision

MANJAR O DULCE DE LECHE. REQUISITOS.

Primera Edicion

MILK CANDY. REQUIREMENTS .

First Edition

DESCRIPTORES: Tecnologia de los alimentos, leche y productos lacteos procesados, dulce de leche, requisitos.
AL 03.01-423

CDU: 637.142

Cllu: 3112

ICS: 67.100.99
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CDU: 637.142 DEE CllU: 3112
ICS: 67.100.99 AL 03.01-423
Norma Técnica MANJAR O DULCE DE LECHE. ";;g'z';f:“
Ecuatoriana REQUISITOS . : i v
Obligatoria Primera revision
2011-06
1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos que debe cumplir el manjar o dulce de leche, destinado al
consumo directo o a elaboracién ulterior.

2.1 Para efectos de esta horma se adoptan las siguientes definiciones:

2. DEFINICIONES

2.1.1 Manjar 6 dulce de leche. Es el producto obtenido a partir de leches adicionadas de azlcares que

por efecto del calor adquiere su color caracteristico, y otros ingredientes permitidos

2.1.2 Postre de leche.

amilaceas.

3. DISPOSICIONES ESPECIFICAS

Es el producto definido en 2.1.1 al que se le ha adicionado sustancias

3.1 La elaboracion del producto debe cumplir con el Reglamento de Buenas Practicas de Manufactura

del Ministerio de Salud publica.

3.2 Laleche destinada a la elaboracién del dulce de leche debe cumplir con la NTE INEN 9.

3.3 Los limites maximos de plaguicidas y sus metabolitos no debe superar los limites establecidos
por el Codex Alimentarius CAC/ MLR 1 en su ultima edicion.

3.4 Los limites maximos de residuos de medicamentos veterinarios no deben superar los limites

establecidos por el Codex Alimentario CAC/MLR 2 en su ultima edicion.

4.1 Requisitos especificos

4. REQUISITOS

4.1.1 Se pueden adicionar sustancias amilaceas, solo al producto destinado a reposteria, en dicho

caso este producto debe rotularse con la denominacion de “postre de leche”.

4.1.2 Se pueden adicionar otros ingredientes permitidos como cacao, chocolate, coco, almendras,
mani, frutas secas, cereales y/u otros productos alimenticios solos o en mezclas en una cantidad
minima del 5 % m/m del producto final.

4.1.3 Requisitos fisicos y quimicos. El manjar o dulce de leche, ensayado de acuerdo con las normas

ecuatorianas correspondientes deben cumplir con lo establecido en la tabla 1.

(Continua)

DESCRIPTORES: Tecnologia de los alimentos, leche y productos lacteos procesados, dulce de leche, requisitos.

=

2011-327
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NTE INEN 700 2011-06

TABLA 1. Requisitos fisicoquimicos para el manjar o dulce de leche

REQUISITOS METODO DE
ENSAYO
Min Max
% %

Pérdida por | ---- 35 NTE INEN 164
calentamiento
Solidos de la leche 255 | -------- NTE INEN 014
Azlcares Totales® | ------ 56 NTE INEN 398

(*)Expresado como azucar invertido

4.1.4 Requisitos microbiolégicos

4.1.4.1 Al andlisis microbiol6égico correspondiente, el manjar o dulce de leche debe dar ausencia de
microorganismos patégenos, de sus metabolitos y toxinas.

4.1.4.2 El manjar o dulce de leche, ensayado de acuerdo con las normas ecuatorianas
correspondientes debe cumplir con los requisitos microbiologicos establecidos en la tabla 2.

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

Requisito Método de ensayo
n c m M
Recuento de mohos vy 5 2 10 102 NTE INEN 1529-10
levaduras, UFC/g

En donde:

n = Ndmero de muestras a examinar.

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

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

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

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

4.1.6 Contaminantes. EIl limite maximo permitido no deben superar los limites establecidos por el
Codex Alimentarius de contaminantes CODEX STAN 193-1995.

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

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

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

(Continua)
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6. ENVASADO Y EMBALADO

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

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

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

7. ROTULADO

7.1 El Rotulado debe cumplir con los requisitos establecidos en el RTE INEN 022
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APENDICE Z

Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 4 Leche y productos lacteos. Muestreo

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 9 Leche Cruda. Requisitos.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 14 Leche. Determinacion de sdlidos totales y cenizas

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 164 Mantequilla. Determinacion de la pérdida por
calentamiento

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 398 Conservas vegetales. Determinacion de azlcares

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-10 Control  microbiolégico de los alimentos.
Determinacion del nimero de mohos y levaduras
viables.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2074 Aditivos alimentarios permitidos para consumo
humano. Listas positivas. Requisitos.

RTE INEN 022 Rotulado de productos alimenticios, procesados,
envasados y empaquetados. Requisitos

Ley 2007-76 del Sistema Ecuatoriano de la Calidad. Publicado
en el Registro Oficial No. 26 de 2007-02-22.

Decreto Ejecutivo 3253 Reglamento de Buenas Practicas de

Manufactura para  Alimentos  Procesados,
Registro Oficial 696 de 4 de Noviembre del 2002

Codex Alimentarius CAC/MRL 1 Lista de limites maximos para residuos de
plaguicidas en los alimentos.

Codex Alimentarius CAC/MRL 2 Lista de limites maximos para residuos de
medicamentos veterinarios.

Codex Stan 193-1995 Contaminantes en los alimentos

Z.2 BASES DE ESTUDIO
CODEX STAN 192-1995 Rev. 2009 Norma General del Codex para los Aditivos Alimentarios
Reglamento Sanitario de los Alimentos DTO N°977/96 . Republica de Chile. Articulo 219, Pags. 96

Codigo Alimentario Argentino Vigente 21 de diciembre de 2006. Articulo 592 - (Res Conj. SPyRS y
SAGPA N°33/2006 y N°563/2006)
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INFORMACION COMPLEMENTARIA

Documento: TITULO: MANJAR O DULCE DE LECHE. REQUISITOS Codigo:

NTE INEN 700 AL 03.01-423
Primera revision

ORIGINAL: REVISION:

Fecha de iniciacion del estudio: Fecha de aprobacion anterior del Consejo Directivo 1983-06-14

Oficializacion con el Caracter de Obligatoria
por Acuerdo Ministerial No 435 de 1983-09-01
publicado en el Registro Oficial No. 578 de 1983-09-14

Fecha de iniciacion del estudio: 2010-11

Fechas de consulta publica: de a

Subcomité Técnico: LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS
Fecha de iniciacion: 2010-12-09 Fecha de aprobacion: 2011-01-13
Integrantes del Subcomité Técnico:

NOMBRES: INSTITUCION REPRESENTADA:

Dr. Rafael Vizcarra (Presidente) CENTRO DE LA INDUSTRIA LACTEA

Ing. Julio Gutiérrez UTA - FACULTAD DE ALIMENTOS

Ing. Juan Carlos Romero LACTEOS SAN ANTONIO

Dra. Teresa Rodriguez INSTITUTO NACIONAL DE HIGIENE,
Guayaquil

Dra. Indira Delgado ALPINA ECUADOR S.A.

Dra. Moénica Sosa INSTITUTO NACIONAL DE HIGIENE, Quito

Dr. Alexander Salazar REYBANPAC — LACTEOS

Ing. Paola Simbaia UNIVERSIDAD POLITECNICA SALESIANA

Ing. Nocla Bautista UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE
LOJA- ECOLAC

Tlga. Tatiana Gallegos MINISTERIO DE SALUD - SISTEMA
ALIMENTOS

Ing. Gustavo Navarro HOLSTEIN

Sr. Rodrigo Gomez de la Torre PRODUCTORES DE LECHE

Ing. Leonardo Baiio AVELINA S.A.

Ing. Julio Vera LA HOLANDESA

Dr. Galo Izurieta PATEURIZADORA QUITO

Ing. Lourdes Reinoso SFG - MAGAP

Ing. Daniel Tenorio AILACCEP

Ing. Luis Sanchez DIRECCION PROVINCIAL DE SALUD DE
PICHINCHA

Ing. Maria E. Davalos (Secretaria Técnica) INEN

Otros tramites: Esta NTE INEN 700:2011 (Primera Revision), reemplaza a la NTE INEN 700:1983

La Subsecretaria de Industrias. Productividad e Innovacion Tecnologica del Ministerio de Industrias y
Productividad aprob6 este proyecto de norma

Oficializada como: Obligatoria Por Resoluciéon No. 11 126 de 2011-05-20
Registro Oficial No. 479 de 2011-06-28
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CDU: 665 AL 03.01-315
Norma Técnica MANTEQUILLA INEN 164
Ecuatoriana 1975-02
DETERMINACION DE LA PERDIDA POR CALENTAMIENTO i
1. OBJ ETO

1.1 Esta norma tiene por objeto establecer el método para determinar el contenido de humedad y otras
materias volatiles, por calentamiento a 100°C, de la mantequilla.
2. RESUMEN
2.1 Se calienta una cantidad determinada del producto a 100° + 1°C hasta eliminar completamente la
humedad y las materias volatiles.
3. INSTRUMENTAL

3.1 Capsula de porcelana o de vidrio, de fondo plano, con diametro de 70 a 89 mm y altura de 30 a 40
mm.

3.2 Desecador, con penta-6xido de fésforo, silica gel u otro deshidratante adecuado.

3.3 Estufa, con regulador de temperatura ajustada a 100° + 1°C.

4. PREPARACION DE LA MUESTRA

4.1 Si la muestra es semi-sélida o sdlida, se coloca el recipiente que lo contiene cerrado herméticamente, en
una estufa o bafio Maria entre 23 + 25°C y se lo mantiene alli hasta que la muestra alcance tal
temperatura (lo suficiente para ablandar |la muestra completamente).

4.2 Homogeneizar la muestra ablandada, agitando varias veces el recipiente que lo contiene
(preferiblemente con la ayuda de un agitador mecanico) hasta que ésta adquiera consistencia espesa o
cremosa.

4.3 Sumergir el frasco en agua helada, agitando continuamente, hasta cuando la temperatura de la
muestra llegue al punto de congelacién y la masa se haya solidificado.

5. PROCEDIMIENTO
5.1 La determinacion debe efectuarse por duplicado sobre la misma muestra preparada.

5.2 En una capsula cuidadosamente lavada, pesar a 20 g de arena calcinada y lavada en acido. Colocar una
pequerfia varilla de vidrio en forma de bastén. Secar la capsula y su contenido en la estufa ajustada a 100°

+ 1°C, hasta que dos pesadas sucesivas no difieran entre si en mas de 0,1 mg.
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5.3 Transferir a la capsula, y pesar con aproximacioén a 0,1 mg de 2 a 5 g de muestra preparada, mezclar con
la arena utilizando la varilla de vidrio.

5.4 Colocar la capsula, junto con su contenido durante 90 min en la estufa calentada a 100° + 1°C.

5.5 Dejar enfriar la capsula (con su contenido) en el desecador y pesar con aproximacion a 0,1 mg. Repetir las
operaciones de calentamiento, enfriamiento en el desecador y pesaje, por periodo de 10 min, hasta que la
diferencia entre los resultados de dos operaciones de pesaje sucesivas no exceda de 0,002 g.

6. CALCULOS

6.1 La pérdida por calentamiento se calcula mediante la ecuacion siguiente:

my—m
p=—1""2 x 100
m1 -m

Siendo:

P = pérdida por calentamiento, en porcentaje de masa.

m = masade lacapsula, en g.

m; = masa de la capsula con la muestra, antes del calentamiento en g.

m, = masa de la capsula con la muestra, después del calentamiento, en g.

7. ERRORES DE METODO

7.1 La diferencia entre los resultados de una determinacion efectuada por duplicado no debe exceder de
0,05%, en caso contrario debe repetirse la determinacion.

8. INFORME DE RESULTADOS

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

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

8.3 Debe incluirse todos los detalles necesarios para la completa identificacién de la muestra.
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APENDICE Z

Z.1 NORMAS A CONSULTAR

Esta norma no requiere de otras para su aplicaciéon

Z.2 NORMAS PUBLICADAS SOBRE EL TEMA

INEN 4 Leche y productos lacteos. Muestreo.

INEN 45 Grasas y aceites. Ensayo de rancidez.

INEN 161 Mantequillas. Requisitos.

INEN 162 Mantequilla. Determinacion de la acidez titulable.

INEN 163 Mantequilla. Determinacion del contenido de cloruro de sodio.
INEN 165 Mantequilla. Determinacion del contenido de grasa.

INEN 166 Mantequilla. Determinacion del indice de refraccion.

INEN 167 Mantequilla. Determinacion del indice de yodo.
INEN 168 Mantequilla. Determinacion del indice de Reichert-Meissl y del indice
de Polenske.

INEN 169 Mantequilla. Determinacion del indice de saponificacion.
INEN 170 Mantequilla. Gérmenes comunes.
INEN 171 Mantequilla. Contaje de bacterias coliformes.

INEN 172 Mantequilla. Levaduras y hongos.

Z.3 BASES DE ESTUDIO

USDA Instruccion No. 918-101-1. Methods of Laboratory analysis for moisture, fat, salt, curd and pH of butter. US
Department of Agriculture. Washington, 1970.

Norma Argentina IRAM 14018. Manteca. Método de determinacion de agua. Instituto Argentino de Racionalizacion
de Materiales. Buenos Aires, 1970.

Recomendacion ISO R 933. Animal fats. Determination of moisture and volatile matter. International Organization
for Standardization. Suiza 1969.

Norma Colombiana ICONTEC 287. Grasas y aceites. Método de determinacion de la humedad y sustancias
volatiles. Instituto Colombiano de Normas Técnicas. Bogota, 1969.

Norma Hindu IS: 3507. Methods of sampling and test for butter. Determination of moisture. Indian Standards
Institution. New Delhi, 1964.

Herse P. Analisis Agricola. Manteca. Determinacion de la humedad. Editora Dossat S.A., pp 834, Madrid, 1963.

Winton A.L. Andlisis de Alimentos. Manteca. Método gravimétrico de Wiley. Humedad. Editora HASA, pp 950,
Barcelona. Buenos Aires. México. 1958.
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INFORMACION COMPLEMENTARIA

Documento: TITULO: MANTEQUILLA. DETERMINACION DE LA Codigo:

NTE INEN 164 PERDIDA POR CALENTAMIENTO AL 03.01-315
ORIGINAL: REVISION:

Fecha de iniciacion del estudio: Fecha de aprobacion anterior por Consejo Directivo

Oficializacion con el Caracter de
por Acuerdo No.
publicado en el Registro Oficial No.

Fecha de iniciacion del estudio:

Fechas de consulta publica: 1974-06-01 a 1974-07-15

Subcomité Técnico: CT 7:2* Leche y productos lacteos
Fecha de iniciacion: Fecha de aprobacién: 1971-09-06
Integrantes del Subcomité Técnico:

NOMBRES: INSTITUCION REPRESENTADA:

Dr. Alberto Proano MINISTERIO DE LA PRODUCCION
(Dpto. de ganaderia)

Eco. Pablo Lozada INSTITUTO DE COMERCIO EXTERIOR E
INTEGRACION

Sr. Edwin Christensen FAO

Dr. Jorge Donoso DIRECCION DE HIGIENE MUNICIPAL

Dr. Gustavo Guerra INSTITUTO DE NUTRICION

Dra. Leonor Orozco INEN

Otros tramites: 4' Fsta norma sin ningin cambio en su contenido fue DESREGULARIZADA, pasando de
OBLIGATORIA a VOLUNTARIA, segun Resolucion de Consejo Directivo de 1998-01-08 y oficializada mediante
Acuerdo Ministerial No. 235 de 1998-05-04 publicado en el Registro Oficial No. 321 del 1998-05-20

El Consejo Directivo del INEN aprobo este proyecto de norma en sesion de 1975-03-06

Oficializada como: Obligatoria Por Acuerdo Ministerial No. 771 de 1975-06-06
Registro Oficial No. 859 del 1975-08-04

* Actualmente (AL 03.01)
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Norma Técnica LECHE. INEN 14
Ecuatoriana DETERMINACION DE SOLIDOS TOTALES Y CENIZAS
Primera Revision

1. OBJETO

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

2. ALCANCE

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

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

3. TERMINOLOGIA

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

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

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

4. RESUMEN

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

4.2 Se incineran a 530° = 20°C los soélidos totales de la leche, y se pesa el residuo que corresponde a
las cenizas de la leche.

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

5.2 Capsula de platino de otro material inalterable a las condiciones del ensayo, de fondo plano, con
diametro de 50 - 60 mm y altura de 20 — 25 mm.

5.3 Barno Maria

(Continua)
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5.4 Estufa, con ventilacion y regulador de temperatura, ajustada a 103° +2° C.
5.5 Desecador, con cloruro de calcio anhidro u otro deshidratante adecuado.

5.6 Mufla, con regulador de temperatura, ajustada a 530° + 20°C.

6. PREPARACION DE LA MUESTRA

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

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

7. PROCEDIMIENTO

7.1 La determinacion realizar por duplicado sobre la misma muestra preparada.

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

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

7.4 Colocar la capsula en el bafio Maria a ebullicion durante 30 min, cuidando que su base quede en
contacto directo con el vapor.

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

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

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

7.8 Introducir la capsula en la mufla a 530° + 20°C hasta obtener cenizas libres de particulas de
carbon (esto se obtiene al cabo de 2 6 3 h).

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

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

8. CALCULOS

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

K e, = X100
m, —-m

Siendo:

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

m = masa de la capsula vacia, en g;

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

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

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

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

i s — A0 x100
m, —m

Siendo:

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

m = masa de la capsula vacia, en g;

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

ms; = masa de la capsula con las cenizas (después de la incineracién), en g.

9. ERRORES DE METODO

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

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

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

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

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

(Continua)
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APENDICE Y
METODO PARA CALCULAR EL CONTENIDO DE SOLIDOS

TOTALES EN LA LECHE A PARTIR DE SU DENSIDAD
Y DE SU CONTENIDO DE GRASA

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

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

Siendo:

S = contenido de solidos totales, en porcentaje de masa.
dyy = densidad relativa a 20°/20°C.

G = contenido de grasa, en porcentaje de masa.

Y.2 Este método de calculo da resultados comparables con los obtenidos al aplicar el método de
ensayo descrito en esta norma; sin embargo, presenta la desventaja de no permitir el calculo del
contenido de cenizas.

(Continua)
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APENDICE Z
Z.1 NORMAS A CONSULTAR

INEN 3 Leche y productos lacteos. Definiciones.

Z.2 BASES DE ESTUDIO

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

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

Propuesta de Norma Centroamericana ICAITI 34 046 h4. Leche y productos lacteos. Determinacion
de los sdlidos totales. Instituto Centroamericano de Investigacién y Tecnologia Industrial. Guatemala,
1969.

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

Norma Britanica BS 734, Density hydrometers for use in milk. Part2. Methods. British Standards ins-
titution. Londres. 1959.
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INFORMACION COMPLEMENTARIA

Documento: TITULO: LECHE DETERMINACION DE SOLIDOS TOTALES Caodigo:
NTE INEN 014 Y CENIZAS AL 03.01-304
Primera Revision

ORIGINAL: REVISION:

Fecha de iniciacion del estudio:

Fecha de aprobacién anterior por Consejo Directivo 1973-08-15
Oficializacién con el Cardcter de OBLIGATORIA

por Acuerdo No. 828 de 1973-10-25

publicado en el Registro Oficial No. 437 de 1973-11-21

Fecha de iniciacion del estudio:

Fechas de consulta piiblica: No existen datos a

Subcomité Técnico: AL 03.01 PRODUCTOS LACTEOS

Fecha de iniciacion:

NOMBRES:

Dr. Oscar Luzuriaga
Dr. Joffre Wirth

Sr. Patricio Zaldumbide
Sr. Edgar Caias

Sr. Eduardo Iturralde
Sr. Josef Dubach

Sr. Alberto Freire

Sr. Hais Noboa

Ing. David Gercbacit
Bioq. Ménica Sosa
Dra. Rosa de Le6n
Dra. Rosa Sinche

Dra. Teresa Avila

Sra. Catalina de Escudero
Sr. Jorge Gonzilez

Sr. Alberto Proano

Ing. Marco de la Torre
Sr. Alfredo Viteri

Dra. Consuelo Alvario
Dra. Elena de Cardenas
Sr. Eliohard Thiel

Sr. B.F. Widmer

Dr. Herndn Avila

Ing. Carlos Alarcén
Ing. Nelson Jaramillo
Dr. Gustavo Guerra
Dra. Magdalena Baus
Dra. Leonor Orozco

Fecha de aprobacién: 1982-06-30

INSTITUCION REPRESENTADA:

UNIVERSIDAD CENTRAL FAC. QUIM. Y FAR.
AIPLE. PASTEURIZADORA QUITO

HERTOB C.A. MIRAFLORES

LA AVELINA

LA AVELINA

COTECSU

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO
AGRIPAC CIA. LTDA.

UNIVERSIDAD TECNICA DE LOJA

INSTITUTO LEOPOLDO IZQUIETA PEREZ-QUITO
INSTITUTO LEOPOLDO IZQUIETA PEREZ-QUITO
LLABORATORIO DE HIGIENE MUNICIPAL
LABORATORIO DE HIGIENE MUNICIPAL
PASTEURIZADORA QUITO

MINISTERIO DE AGRICULTURA
MINISTERIO DE AGRICULTURA
MINISTERIO DE AGRICULTURA

REAL PROMOTORA ANDINA

INSTITUTO LEOPOLDO IZQUIETA PEREZ-Guayaquil
INSTITUTO LEOPOLDO IZQUIETA PEREZ-Guayaquil
INEDECA S.A.

INEDECA S.A.

PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ
INSOTEC

INSOTEC

MINISTERIO DE SALUD
MINISTERIO DE SALUD

INEN

Otros tramites: 4° Esta norma sin ningtn cambio en su contenido fue DESREGULARIZADA, pasando de
OBLIGATORIA a VOLUNTARIA, segiin Resolucién de Consejo Directivo de 1998-01-08 y oficializada
mediante Acuerdo Ministerial No. 235 de 1998-05-04 publicado en el Registro Oficial No. 321 del 1998-05-20

El Consejo Directivo del INEN aprobé este proyecto de norma en sesién de  1983-06-14

Oficializada como: Obligatoria Por Acuerdo Ministerial No. 230 del 1984-04-17

Registro Oficial No. 733 del 1984-04-27



ANEXO N°9

CUADROS DE ANALISIS ESTADISTICOS
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ANOVA de un factor
PERDIDAS POR CALENTAMINTO

Suma de gl Media cuadratica F Sig.
cuadrados
Inter-grupos 2994,493 8 374,312 17,636 ,000
Intra-grupos 382,048 18 21,225
Total 3376,541 26

Subconjuntos homogéneos

PERDIDAS POR CALENTAMINTO

HSD de Tukey?
Tratamientos N Subconjunto para alfa = 0.05

1 02 3
T 3 19,0800
T3 3 19,6367
T2 3 22,6900
T6 3 30,7767 30,7767
T4 3 37,6100 37,6100
T8 3 39,7767 39,7767
T5 3 44,2900
T9 3 44,7333
T7 3 46,7867
Sig. ,106 ,344 321

Se muestran las medias para los grupos en los subconjuntos homogéneos.

a. Usa el tamafio muestral de la media arménica = 3,000.



ANOVA de un factor

SOLIDOS TOTALES
Suma de gl Media cuadratica F Sig.
cuadrados
Inter-grupos 2308,356 8 288,545 29,189 ,000
Intra-grupos 177,934 18 9,885
Total 2486,290 26
Subconjuntos homogéneos

SOLIDOS TOTALES
HSD de Tukey?
Tratamientos N Subconjunto para alfa = 0.05

1 2 3 4 5

T9 3 58,3433
T7 3 62,0633 62,0633
T8 3 65,1300 65,1300
T4 3 66,4833 66,4833 66,4833
T5 3 68,9467 68,9467
T6 3 74,4033 74,4033
T2 3 79,3267 79,3267
T1 3 84,7700
T3 3 85,2633
Sig. ,094 222 110 ,611 ,384

Se muestran las medias para los grupos en los subconjuntos homogéneos.

a. Usa el tamafio muestral de la media armonica = 3,000.
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ANOVA de un factor
CONSISTENCIA
gl Media cuadratica F Sig.
cuadrados

Inter-grupos ,804 9 ,089 5,097 ,001

Intra-grupos ,350 20 ,018

Total 1,154 29

Comparaciones miiltiples
Variable dependiente: CONSISTENCIA
t de Dunnett (bilateral)?
(1) Tratamientos (J) Tratamientos Diferencia de Error tipico Sig. Intervalo de confianza al 95%
medias (I-J) Limite inferior Limite superior

T1 MANJAR_BLANCO ;29000 ,10806 , 622 -,0284 ,6084
T2 MANJAR_BLANCO 62333 ,10806 ,000 ,3049 9417
T3 MANJAR_BLANCO ,20333 ,10806 ,350 -, 1151 5217
T4 MANJAR_BLANCO ,15667 ,10806 , 085 -,1617 4751
T5 MANJAR_BLANCO ,29667 ,10806 ,075 -,0217 6151
T6 MANJAR_BLANCO ,33333° ,10806 ,037 ,0149 6517
T7 MANJAR_BLANCO ,05667 ,10806 ,998 -,2617 ,3751
T8 MANJAR_BLANCO ,27333 ,10806 114 -,0451 5917
T9 MANJAR_BLANCO ,16333 ,10806 ,579 -,1551 4817

*. La diferencia de medias es significativa al nivel 0.05.

a. Las pruebas t de Dunnett tratan un grupo como control y lo comparan con todos los demas grupos.



Prueba T para Calidad Sensorial

COLOR
Correlaciones de muestras relacionadas
N Correlacién Sig.
Par 1 muestral y muestra2 100 ,326 ,001
SABOR
Correlaciones de muestras relacionadas
N Correlacion Sig.
Par 1 muestral y muestra2 100 ,322 ,001
OLOR
Correlaciones de muestras relacionadas
N Correlacion Sig.
Par 1 muestral y muestra2 100 ,190 ,059
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