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RESUMEN

La presente investigacion se baso en la utilizacion del lactosuero como sustituto
parcial de la leche en la elaboracion de manjar con adicién de pectina como
estabilizante, para esto se utilizé un disefio experimental completamente al azar
resultando 9 tratamientos con 3 réplicas cada uno donde se probo la incidencia
de los niveles de pectina (0.5%, 1% y 1.5%) y lactosuero (30%, 40% y 50%) en
la calidad del manjar de leche, la metodologia que se utilizé para evaluar los
parametros fisicoquimicos fueron los establecidos en la NTE INEN 700:2011,
que expresa los métodos de ensayo para pérdidas por calentamiento, sélidos
totales y azucares totales, ademéas se determind el nivel de aceptabilidad del
producto final mediante andlisis sensorial utilizando una prueba de
ordenamiento. Los datos fueron sometidos al programa estadistico IBM SPSS
version libre y en este se establecié que el mejor tratamiento fue T2 con
porcentaje de 30% de lactosuero y 1% de pectina, el cual obtuvo 16.79% en
pérdidas por calentamiento; 72.71% de sélidos totales y 49.08% de azucares
totales, la tabulacion de datos del analisis sensorial arrojo T7 compuesto de 50%
de lactosuero y 0.5% de pectina fue el que méas aceptabilidad tuvo por parte de
los panelistas, ademas se pudo evidenciar al momento de realizar la prueba
sensorial que todos los tratamientos fueron aceptables, de esta manera se
concluye que el lactosuero y los niveles en estudio parecen influir de forma

positiva en las caracteristicas organolépticas del manjar.

PALABRAS CLAVE

Lactosuero, pérdidas por calentamiento, sélidos totales, azucares totales,
aceptabilidad.
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ABSTRACT

This research was based on the use of whey as a partial substitute of milk in the
preparation of delicacy with addition of pectin as a stabilizer, this was an
experimental completely randomized design which provided with a result of 9
treatments with 3 replications of each, where the incidence of pectin levels were
proved (0.5%, 1% and 1.5%) and whey (30%) 40% and 50%) in the milk delicacy
quality, the methodology used to evaluate physicochemical parameters were
those set on the NTE INEN 700:2011, which expresses the test method for loss
by heating, total solid and total sugars; in addition, the level of acceptability of the
final product by using a test system of sensory analysis was determined. The
data were subjected to the statistical program IBM SPSS free version and it was
established that the best treatment was T2 with percentage of 30% of whey and
1% of pectin, which showed 16.79% in losses by heating; 72.71% of total solids
and 49.08% of total sugar, the tabulation of data of the sensory analysis displayed
T7 composed of 50% whey and 0.5% of pectin, which was the one with the
greater acceptability by the panelists, what is more, it was possible to
demonstrate when conducting the sensory analysis that all treatments were
acceptable, so it is concluded that whey and the levels of study appear to

positively influence the organoleptic characteristics of the delicacy.

KEYWORDS

Whey, losses by heat, total solids, total sugars, acceptability.



CAPITULO I. ANTECEDENTES

1.1. PLANTEAMIENTO Y FORMULACION DEL PROBLEMA

Oreopoulou y Russ (2007) citado por Garcia (2013) sefala, el lactosuero es un
liquido claro de color amarillo verdoso subproducto del procesamiento de leche
en la elaboracion de quesos. La produccién de lactosuero a nivel mundial genera
mas de 145 millones de toneladas por afio (Donoso et al., 2009, citado por Parra,
2010). Se ha constituido en el principal residuo de la industria lactea, donde una
parte de éste es usado para alimentacién animal, y el resto tratado como un
desecho vertido directamente en los cursos de agua naturales (Oreopoulou y
Russ 2007, citado por Garcia 2013).

El suero de la leche es un subproducto de la industria lactea con un gran
potencial para la utilizacion de componentes con valor agregado en la industria
alimentaria, sin embargo, el desaprovechamiento y mal manejo genera gran
contaminacion ambiental (Motta y Mosquera, 2015). Las proteinas, grasa,
lactosa y minerales hacen que su DBO y DQO tengan valores muy altos (40 - 60
g/L y 50 - 80 g/L respectivamente) esto es causa de efectos nocivos como exceso
en el consumo de oxigeno, eutrofizacion y toxicidad en cuerpos de agua, ademas
de provocar impermeabilizacion en suelos (Guerrero et al.,, 2012, citado por
Cordoba 2013).

La produccion de quesos demanda gran cantidad de leche, para obtener un
kilogramo de queso se necesitan aproximadamente 10 litros de leche y se
generan 9 litros de lactosuero como subproducto (Conti et al., 2012; Granados
et al., 2010, citado por Acevedo et al., 2015).

Rodriguez y Araujo (2016) mencionan que 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% del

mismo es utilizado para elaboracion de queso generando aproximadamente



328.762.35 litros/diarios de lactosuero, siendo Chone uno de los cantones que
mMA&s generan esta materia prima y este subproducto.

Allen et al. (2007); Rizbi (2008) citado por Posada et al. (2011) indica, los
productos a base de lactosuero representan un segmento en crecimiento dentro
de la industria lactea. El suero de queseria por ser un producto perecedero,
requiere de un procesamiento para obtener un alimento mas estable y apto para
un prolongado periodo de conservacion y almacenamiento (Veisseyre, 1988,

citado por Zapata, 2010).

En el taller de procesos lacteos de la ESPAM MFL, existe un remanente de
aproximadamente 25 litros/dia de lactosuero, los cuales no son mayormente
utilizados puesto que son los estudiantes previos a titularse quienes le han dado
uno que otro valor agregado realizando productos como bebidas lacteas
fermentadas con o sin adicion de estabilizantes comerciales, requesén, helados
y recientemente manjar con adicién de harina de banano como estabilizante del

mismo.

Por tal motivo se propone elaborar manjar de leche, sustituyendo en parte la
leche por el suero dulce utilizando como agente espesante la pectina que tiene
su origen en los vegetales. Calvo (2009) citado por Pilco (2013) indica, las
pectinas se comportan muy bien como estabilizantes de las caseinas frente a los

tratamientos térmicos a pH acido.

Con los antecedentes antes mencionados se presenta la siguiente interrogante:

¢, Tendra la pectina incidencias en la calidad del manjar de leche con sustitucion

parcial de lactosuero?

1.2. JUSTIFICACION
Dentro del aspecto social esta investigacion se inspira en el Plan Nacional del
Buen Vivir (2013), centrandose en el objetivo 10.- Impulsar el desarrollo de la

matriz productiva, donde se detalla el estado actual de la matriz productiva y la



necesidad de diversificar el conocimiento y la innovacién como elementos del

cambio.

En blsqueda de esta innovacidon se propone elaborar manjar de leche
sustituyendo en parte la leche, como una alternativa de aprovechamiento de este
residuo lacteo como es el suero dulce, tomando en cuenta técnicas y
procedimientos que contribuyan a obtener un producto final en Optimas
condiciones ajustado a la normativa INEN 700:2011. Al agregar pectina se estara
garantizando la calidad organoléptica del mismo, contribuyendo a mejorar su

textura con una estabilizante que es obtenido de materias primas vegetales.

Mediante la vinculacion con la comunidad que realiza la ESPAM MFL, se podra
hacer transferencia de tecnologias del aprovechamiento de lactosuero,
contribuyendo de tal manera que los productores de leche y derivados lacteos

de las diferentes comunidades mejoren sus ingresos econdémicos.

Por otro lado al aprovechar el desperdicio que se produce en las empresas
agroindustriales se estaria disminuyendo la contaminacion principalmente de
suelos, ya que este subproducto lacteo produce una disminucién del rendimiento
de cultivos agricolas, reduciendo la vida acuatica al agotar el oxigeno disuelto
(Huertas, 2009, citado por Alvarez, 2013). Esto motiva a la industria lactea a
buscar tecnologias que permitan el aprovechamiento de este subproducto
(Sanchez et al., 2009, citado por Alvarez, 2013).

1.3. OBJETIVOS

1.3.1. OBJETIVO GENERAL
Establecer los porcentajes idoneos de estabilizante y lactosuero en la calidad del

manjar de leche.

1.3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Evaluar la incidencia de la pectina en el manjar de leche.



e Evaluar la incidencia del lactosuero en el producto final.
e Determinar el nivel de aceptabilidad del producto final mediante un

andlisis sensorial.

1.4. HIPOTESIS

Al menos uno de los tratamientos resultantes entre los niveles de pectina y

lactosuero tienen incidencia significativa en la calidad del manjar de leche



CAPITULO Il. MARCO TEORICO

2.1. MANJAR DE LECHE

La Norma INEN 700 (2011), sefiala que el manjar o dulce de leche es el producto
obtenido a partir de leches adicionadas de azucares que por efecto del calor

adquiere su color caracteristico, y otros ingredientes permitidos.

Tamine (2009) citado por Camarinha et al. (2013) sefala que el dulce de leche
es un producto obtenido por concentracion de la mezcla de leche y sacarosa
(aproximadamente 20% total del volumen de leche total) sometido a coccion

hasta llegar a 70% de masa total de soélidos.

Zunino (2012), define al dulce de leche como el producto obtenido por
concentracion y accion del calor a presion normal o reducida de la leche, o leche
reconstituida, con o sin adicion de sélidos de origen lactico y/o crema y
adicionado de sacarosa (parcialmente sustituido o no por monosacaridos y /u

otros disacéaridos) con o sin adicion de otras sustancias alimenticias.

El arequipe o dulce de leche es un dulce tradicional de varios paises de América
Latina; se define como un producto de textura blanda y pegajosa, elaborado a
partir del proceso de evaporacion de leche con azucar hasta lograr una
concentracion en el contenido de soélidos solubles de 70 °Bx (Keating et al., 1999

citado por Valencia et al., 2008)

Ranalli et al. (2012) sefiala que, desde un punto de vista fisicoquimico, es una
dispersién acuosa mezclada compuesta principalmente de hidratos de carbono
(sacarosa y lactosa) y la leche las proteinas, en la que la continua fase contiene

diferentes tipos de particulas dispersas.

Segun Ares y Giménez (2008), citado por Chacén, (2013), este producto es
nutritivo y menos perecedero que la leche, razones por las cuales tiene un amplio

uso industrial y culinario. Asi mismo, (Pauletti et al., 1996; Dorantes et al., 1998



citado por Chacdn, 2013) sefialan que es muy popular en Latinoamérica,
denominandosele “arequipe” en Venezuela y Colombia, mientras que en Chile y

Ecuador se le llama “manjar”, “cajeta” en México y “dulce de leche” en Uruguay,

Argentina, Costa Rica y Panama.

2.1.1. SUSTANCIAS PERMITIDAS EN EL MANJAR DE LECHE

La norma INEN 700 (2011), determina que en el manjar de leche 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”. 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.

2.1.2. REQUISITOS FISICOS Y QUIMICOS DEL MANJAR DE LECHE
La norma INEN 700 (2011), establece los siguientes requisitos fisicoquimicos

detallados en el cuadro 2.1 para el manjar de leche.

Cuadro 2. 1 Requisitos fisicoquimicos para el manjar o dulce de leche.

REQUISITOS MIN % MAX % METODO DE ENSAYO
Pérdidas por 35 NTE INEN 164
calentamiento
Sélidos de la leche 255 NTE INEN O14
Azlcares totales * 56 NTE INEN 398
(*) Expresado en azucar
invertido

Fuente: NTE INEN (2011).

2.2. ESTABILIZANTES

El Codex Alimentarius (1995) define a los estabilizantes como sustancias que
posibilitan el mantenimiento de una dispersion uniforme de dos 0 mas sustancias
no miscibles en un alimento y que cumplen con diferentes funciones
tecnoldgicas, tales como: aglutinantes, agentes endurecedores, agentes de
regulacion de la densidad, agentes de retencion de humedad/agua,

estabilizadores de espuma. En el cuadro 2.2 Zunino (2012), sefiala los aditivos



permitidos en la elaboracion de dulce de leche, incluyendo su concentracion

méxima en el producto final.

Cuadro 2. 2 Aditivos alimentarios permitidos en la elaboracion de dulce de leche

Funcion Aditivo Concentracion max. en el Producto
Final

Acido Alginico 5.000 mg./kg. (x)
Alginato de Amonio 5.000 mg./kg. (x)
Alginato de Calcio 5.000 mg./kg. (x)
Carragenina, incluida Furcelleran, y sus sales de  5.000 mg./kg. (x)
Sodio y Potasio
Pectina y Pectina Amidada
Alginato de Potasio 5.000 mg./kg. (x)

Espesantes/Estabilizantes Alginato de Propenlicol 5.000 mg./kg. (x)
Alginato de Sodio 5.000 mg./kg. (x)
Agar 5.000 mg./kg. (x)
Carboximetilcelulosa 5.000 mg./kg. (x)
Carboximetilcelulosa sodica 5.000 mg./kg. (x)
Metilcelulosa 5.000 mg./kg. (x)
Metiletilcelulosa 5.000 mg./kg. (x)
Goma Arabiga 5.000 mg./kg. (x)
Goma Xantica 5.000 mg./kg. (x)
Goma Garrofin 5.000 mg./kg. (x)
Goma Caraya 5.000 mg./kg. (x)
Goma Gellan 5.000 mg./kg. (x)
Goma Tragacanto 5.000 mg./kg. (x)

Espesante/Estabilizate Gelatina 5.000 mg./kg. (x)
Celulosa Microcritalina 5.000 mg./kg. (x)

Fuente: Zunino (2012).

2.2.1. PECTINA

Proveniente de frutos citricos y manzana funciona muy bien a pH acido; esto
permite utilizar pectinas en productos como yogurt, bebidas de yogurt o bebidas
acidas, ya que la pectina negativamente cargada se adsorbe en la superficie de
las particulas de caseina positivamente cargadas, protegiendo de esta forma la
proteina y manteniendo la estabilidad de la bebida (Industria alimenticia, 2013).

Con respecto al uso de pectina, Rodriguez (2011) utilizo tres tipos de sustrato
entre ellos la pectina al 2% para evaluar la calidad del manjar de leche resultando
valores medios en parametros fisico quimicos con respecto a los otros dos

sustratos utilizados (sacarosa y maicena).



Por otro lado, Pilco (2013) elaboré manjar de leche empleando el 30% de
lactosuero con la adicion de tres agentes estabilizantes de origen vegetal, animal
y microbiano como es la pectina, gelatina y goma xantana, teniendo como
resultado parametros de calidad aceptables y en cuanto a variables como
apariencia y textura los tratamientos resultantes de pectina se reportan como los

mejores.

2.3. MATERIAS PRIMAS E INSUMOS UTILIZADOS EN LA
ELABORACION DE MANJAR DE LECHE

Las materias primas e insumos a utilizar en la elaboracion de manjar de leche

con sustitucion parcial de lactosuero son los detallados a continuacion.

2.3.1. LECHE

Quimicamente, la leche es uno de los fluidos mas completos que existen. El
término sélidos totales se usa ampliamente para indicar todos los componentes
con exclusion del agua y de los sélidos no grasos. El agua representa
aproximadamente entre un 82% y un 82.5% de la leche, los sélidos totales
alcanzan habitualmente la cifra de 12% hasta un 13 y los sélidos no grasos casi
siempre estan muy préximos al 9 % (Paseiro, 1980, citado por Agudelo; Bedoya,
2005).

La leche es un producto de alto valor biolégico, que el hombre ha venido
utilizando desde hace mucho tiempo con la finalidad de utilizarla como alimento,
por su alto contenido de nutrientes es facilmente contaminado por
microorganismos los cuales causan deterioro inmediato, por ello se ha buscado
formas de conservacion, mediante la obtencién de derivados como el queso,
yogurt, kumis, helado, manjar, entre otros, para prolongar la vida atil de leche,
en la alimentaciéon del hombre sin que este cause problemas en la salud.
(Valdivieso, 2012, citado por Pilco, 2013).



2.3.2. LACTOSUERO
El lactosuero o suero de leche es el liquido que se separa durante la obtencion
del queso y contiene los componentes que no se integran en la coagulacion de

la caseina (Brito et al., 2015).

Parra (2009) sefiala, el lactosuero de queseria es un subproducto liquido
obtenido después de la precipitacion de la caseina durante la elaboracién del
queso. También se puede definir como el liquido que luego de la precipitacion
de la caseina en la produccién del queso, es separado de éste y cuya proporcion
es de aproximadamente nueve veces con respecto a la masa de queso obtenida

(Panesar et al., 2007 citado por Araujo et al., 2013).

Por otro lado, Alvarado y Guerra (2010) mencionan el lactosuero derivado de la
elaboracion de quesos casi siempre ha sido considerado como un desecho con
poco valor comercial. Estos mismos autores indican ademas que en el mercado
existen productos que incluyen al lactosuero como ingrediente, principalmente
como medio para aumentar los sdlidos lacteos a un bajo costo y, en menor grado,
para aprovechar algunas de sus propiedades funcionales de las proteinas del

suero, tales como, formacion de espuma, retencion de agua libre y espesante.

Segun Cérdoba (2013) las caracteristicas del tipo de lactosuero dependen de la
coagulacion a la que fue sometida la leche para la obtencién del gel, pudiéndose
diferenciar dos tipos fundamentales: lactosuero dulce o enzimatico y lactosuero
acido. Jelen (2003) citado por Parra (2009) menciona, el primero denominado
dulce, esta basado en la coagulacién por la renina a pH 6.5. El segundo llamado
acido resulta del proceso de fermentacion o adicion de &cidos organicos o acidos

minerales para coagular la caseina como en la elaboracion de quesos frescos.

El lactosuero cuenta con abundantes nutrientes, entre ellos estan la lactosa (4,5-
5% pl/v), proteinas solubles (0.6-0.8% p/v), lipidos (0.4-0.5% p/v) y sales
minerales (8-10% de extracto seco) (Londofio, 2006; Panesar et al., 2007, citador
por Parra, 2009). Presenta una cantidad rica de minerales donde sobresale el

potasio, seguido del calcio, fésforo, sodio y magnesio. Cuenta también con
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vitaminas del grupo B (tiamina, &cido pantoténico, riboflavina, piridoxina, acido
nicotinico, cobalamina) y acido ascorbico (Londofio et al., 2008, citado por Araujo
et al., 2013).

Segun Naranjo (2006), citado por Pilco (2013), las proteinas del lactosuero son
de alto valor bioldgico, en términos de masa, contiene un 50% de los sélidos de
la leche, el 25% de proteinas, el 7% de grasa, el 95% de la lactosa y el 50% de
minerales. Asi mismo, (Meza et al., 2010; Sahin, et al., 2006 citado por Posada
et al., 2011) sefala que as proteinas del suero constituyen aproximadamente un
20% de las proteinas totales de la leche. Se caracterizan por sus propiedades
biolégicas y funcionales, que les permiten ser el gestor de importantes
caracteristicas texturales y de retencion de agua en algunos productos
alimenticios en los cuales el suero es empleado. Por tal motivo es necesario el
aprovechamiento de los componentes basicos del lactosuero remplazando con

este parte de la leche en la elaboracion de manjar.

Como lo menciona Paris (2009) citado por Motta y Mosquera (2015) es de
resaltar que no todos los sueros son iguales, una de las principales diferencias
entre ellos esta en su composicién, que depende no solamente de la
composiciéon de la leche para queseria y del contenido de humedad del queso,
sino de manera muy significativa del pH al cual el lactosuero se separa de la

cuajada.

El suero en consecuencia, no constituye un sustituto integral de la leche de vaca
por ser una fraccién de la misma, pero contiene nutrientes y compuestos con
potenciales beneficios nutricionales y de salud que se aprovechan en algunos
paises para la fabricacion de productos alimenticios y suplementos, o como
materia prima para la produccion de otros ingredientes, y compuestos (Poveda,
2013).

Jelen (2003), citado por Parra (2009), menciona que el lactosuero es una
excelente materia prima para obtener diferentes productos a nivel tecnol6gico o

como medio de formulacién en procesos fermentativos y que a pesar del
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problema de contaminacion que se genera, existen una infinidad de productos
que se pueden obtener, dentro de estos estan &cidos organicos, productos de
panaderia, bebidas para deportistas, alcoholes, bebidas fermentadas, gomas,
empaques biodegradables, sustancias inhibidoras de crecimiento, proteina
unicelular, exopolisacéaridos, concentrados proteicos, ademas, las proteinas del
lactosuero tienen propiedades funcionales que permiten ser muy Utiles en el area

de los alimentos.

Lo anterior es corroborado por Arteaga et al. (2009); Balagdatas et al. (2003),
citado por Acevedo et al. (2015) quienes indican, el suero se ha ido
industrializando y utilizando en mayor volumen en la elaboracién de productos
para alimentacion humana, ademas del tradicional uso en alimentacién animal.
Asi, su uso en bebidas fermentadas, productos de panaderia, reposteria, dulces,
ademas de ser fuente de productos quimicos y farmacéuticos como acido lactico,

alcohol etilico, etc.

Asi mismo, Parra (2009) menciona, 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:

e 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.

e Fdérmulas infantiles. La elaboracion esté principalmente basada en leche
de bovinos y sus derivados como un sustituto de la leche humana.

e Produccion de etanol. La produccion de una bebida alcohodlica por
conversion del lactosuero es una alternativa de gran interés para la

utilizacién de este subproducto industrial.
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e Levadura para panificaciéon. El lactosuero en polvo es bien conocido
como ingrediente en la industria de la panificacion por resaltar su sabory
cualidades de calidad.

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

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

e Bebidas refrescantes. El sabor del lactosuero, especialmente el acido,

es mas compatible con las bebidas de frutas citricas.

2.3.3. BICARBONATO

Segun Zunino (2012), el bicarbonato se utiliza en el dulce de leche como
neutralizante (es el mas usado) durante el proceso de elaboracién el producto
va evaporando humedad, el acido lactico se va concentrando en fase acuosa
progresivamente mas pobre, y la acidez va aumentando de una manera tal que

el proceso podria culminar por producir una sinéresis (el dulce se corta).

Este autor también indica, el uso de leche con acidez elevada produciria un dulce
de leche de textura arenosa, aspera, asi mismo una acidez excesiva impide que
el producto terminado adquiera su color caracteristico, ya que las reacciones de
MAILLARD son retardadas por el descenso del pH, por todo ello sera necesario

reducir la acidez inicial de la leche (Zunino, 2012).

Lo anterior es corroborado por Giménez et al. (2008) citador por Andrade et al.
(2009) quienes mencionan que el bicarbonato de sodio se agrega durante la
fabricacion para evitar la coagulacién de la caseina y para favorecer la reaccion

del Maillard, responsable de su color marron tipico

2.3.4. SACAROSA
La sacarosa es el principal edulcorante proveniente de la cafia de azlcar y la

remolacha, es el azlcar mas abundante que se encuentra en los alimentos.
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Tiene un aporte caldrico de 4 Kcal/g y aporta propiedades funcionales a los
alimentos al tener efecto en las caracteristicas sensoriales (sabor de las
melazas), fisicas (cristalizacion, viscosidad), microbianas (preservacion,
fermentacion) y quimicas (Maillard, caramelizacion, antioxidacion), entre otras
(Brands, et al., 2001, citado por Valencia et al., 2008).

En el arequipe, el azlUcar participa aproximadamente en un 45% de la
formulacion, lo que hace que la sustitucion de ésta afecte las propiedades
sensoriales, fisicoquimicas y texturales (American dietetic association, 2004,
citado por Valencia et al., 2008).

El porcentaje de sacarosa a utilizar se tomé como referencia de la investigacion
realizada por (Zunino, 2012) quien elabor6 dulce de leche utilizando lactosuero
en niveles de 10, 20, 30, 40 y 50% adicionando 16% de azucar en la formulacion.



CAPITULO Ill. DESARROLLO METODOLOGICO

3.1. UBICACION

El desarrollo de la investigacion tuvo lugar en el taller de procesos lacteos, y en
los laboratorios de bromatologia de la Escuela Superior Politécnica Agropecuaria
de Manabi Manuel Félix Lopez ubicada en el sitio El Limon, Canton Bolivar
Provincia de Manabi, que geograficamente se encuentra situada entre las
siguientes coordenadas: 0°50’65” Latitud sur, 80°10’05.87” Longitud oeste y una
Altitud de 21 msnm (Google Earth, 2015).*

3.2. DURACION DEL TRABAJO

La fase de ejecucion de la presente investigacion se efectu6 en un periodo de 9

meses a partir de la aprobacién del proyecto.

3.3. FACTORESEN ESTUDIO

e Factor A: Porcentajes de lactosuero

e Factor B: Porcentajes de pectina

3.3.1. NIVELES

Factor A: porcentajes de lactosuero

e a1 =30%
o a2 =40%
e az=50%
Factor B: porcentajes de pectina
e b1 =0,5%
e b2 =1%
e bs =15%

! (Google, 2015)
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3.3.2. TRATAMIENTOS

En el cuadro 3.1 se presentan las combinaciones resultantes de los diferentes

niveles de cada factor en estudio.

Cuadro 3. 1 Tratamientos resultantes

N° NOMENCLATURA DESCRIPCION

T1 a1*b1 30 % lactosuero+ 0.5% pectina
T2 al*b2 30 % lactosuero +1 % pectina
T3 al*b3 30 % lactosuero + 1.5% pectina
T4 a2*b1* 40 % lactosuero +0.5 % pectina
T5 a2*h2 40 % lactosuero + 1% pectina
T6 a2*b3 40 % lactosuero + 1.5% pectina
T7 ad*b1 50 % lactosuero +0.5 % pectina
T8 ad*h2 50 % lactosuero + 1% pectina
T9 a3*b3 50 % lactosuero + 1.5% pectina

3.4. DISENO EXPERIMENTAL

El disefio experimental que se utilizé en la investigacion fue completamente al

Azar (DCA) bifactorial, con tres réplicas por tratamiento.

Cuadro 3. 2 Esquema de Anova

FUENTE DE VARIACION GRADOS DE LIBERTAD
Total 26
Tratamientos 8
Error 18
FACTOR A 2
FACTOR B 2

Interaccion A x B 4




3.5. UNIDAD EXPERIMENTAL
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En el cuadro detallado a continuacion se observa la cantidad de materia prima e

insumos para cada uno de los tratamientos en estudio.

Cuadro 3. 3 Formulacion de los tratamientos

INSUMOS
TRATAMIENTOS LECHE SUERO AZUCAR BICARBONATO PECTINA
% Litros % litros % Kg % Kg % Kg
T 70 350 30 150 16 0800 0.05 0.0025 05 0.025
T2 70 350 30 150 16 0.800 0.05 0.0025 1 0.050
T3 70 350 30 150 16 0800 0.05 00025 15 0.075
T4 60 300 40 200 16 0.800 0.05 0.0025 0.5 0.025
T5 60 300 40 200 16 0800 005 00025 1 0.050
T6 60 300 40 200 16 0.800 0.05 0.0025 15 0.075
T7 50 250 50 250 16 0800 0.05 0.0025 05 0.025
T8 50 250 50 250 16 0.800 0.05 0.0025 1 0.050
T9 50 250 50 250 16 0.800 0.05 0.0025 15 0.075




3.7. MANEJO DE LA INVESTIGACION

El desarrollo de la investigacion se llevo a cabo siguiendo la secuencia descrita

a continuacion en el diagrama de proceso

27 litros de Leche, 18 litros de lactosuero

LEYENDA

I~ comBmADA
[ =]

O OPERACION
[ oemora
ﬂ TRANSPORTE
v ALMACENADD

1. Recepcion de materia

prima

Bicarbonato de sodio 0.05 g/l

v—l

17

PCC

Pruebas de ANDEN (leche)

2. Mezclado

Azucar

3. Neutralizacion

Espesante 0.5; 1y 1.5% (55°C)

4. Evaporacién

>  Agua

A\ 4

Envases

esterilizados

5. Concentracion 65- 70°Brix

6. Enfriamiento 60 — 55°C

7. Envasado 60- 55°C

8. Temperatura de refrigeracion

PCC

Figura 3. 1 Diagrama de proceso de la elaboraciéon de manjar de leche con sustitucién parcial de lactosuero
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e RECEPCION
Se hizo la recepcion de los porcentajes establecidos de leche y lactosuero,
posterior a esto se realizé su inspeccion fisica para determinar que no tuviera
impurezas y evaluar si podia ser procesado tomando en cuenta el pH inicial con

el fin de estandarizar la unidad experimental.

El pH inicial de la materia prima analizada se encuentra expresado en el cuadro
3.4 datos similares a los descritos por Alava et al. (2014) quien menciona que el

pH del lactosuero se encuentra entre 6.45 y 6.60.

Cuadro 3. 4. Caracterizacion de la materia prima

MATERIA PRIMA Método RESULTADOS
Leche Potenciometro 6.5-7
Suero Potenciémetro 6.3-6.8

e MEZCLADO
En esta etapa se realizd6 un mezclado manual de la leche y el lactosuero en un
recipiente de aluminio con capacidad para 25 litros de uso alimenticio, teniendo
en cuenta que antes se cold la materia prima en un tamiz de acero, esta
operacion se realizé con el objetivo de alcanzar una homogeneidad completa
para el proceso del manjar de leche, se lo hizo con la ayuda de una paleta de

madera.

e NEUTRALIZACION
Esta operacion consistio en la adicion de bicarbonato de sodio, una cantidad de
0.05¢g/l a la mezcla, lo que permitio regular el pH entre 7.2 y 7.4 con el fin de
neutralizar la proteina de la leche y asi favorecer la formacion del color marrén

del manjar durante el proceso.

e EVAPORACION
En esta operacion se procedio6 al calentamiento de la mezcla del lactosuero y la
leche en sus diferentes porcentajes en una cocina industrial de cuatro hornillas

manteniendo a ebullicion por un tiempo de 30 a 40 minutos con el objetivo de
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eliminar el agua contenida en la mezcla. Durante este tiempo se afiadio el 20%
del azucar total a utilizar en la formulacién antes mencionada en el cuadro 3.3,

esto se lo realizé a una temperatura no mayor de 60°C.

e CONCENTRACION
En esta fase del proceso se resalta el color caracteristico del producto, la
finalidad no es solo que se concentren los sélidos, si no obtener un producto con
las caracteristicas organolépticas adecuadas, el restante del azlicar se adiciono
junto con la pectina que actu6 como estabilizante y se continué con la
concentracion hasta alcanzar los 65-70 °Brix, es importante mencionar que esta
operacion se realiz6 a llama directa. La concentracion tuvo una duracion
aproximada de 50 a 70 minutos variando entre tratamientos que contenian mas

lactosuero.

e ENFRIADO
Finalizado el proceso de concentracion se procedio a enfriar el producto en el
mismo recipiente. El tiempo de enfriamiento es de vital importancia ya que si el
descenso de temperatura es muy lento esto favorecerd a la formacion de
grandes cristales en cuanto al descenso rapido de temperatura esto implicaria a
la formacion de muchos cristales pequefios en el producto esto se lo realizd

hasta alcanzar los 60-55°C.

¢« ENVASADO
Se envaso el producto en recipientes plasticos de 227g a una temperatura de 60
— 55 °C para facilitar el llenado, ya que, si se hubiera envasado a mayor

temperatura, esto generaria vapor dentro del envase.

¢« ALMACENAMIENTO
Una vez envasado el producto final, se almacend a temperaturas de refrigeracion
de 4 °C para conservar sus caracteristicas organolépticas, las muestras se

encontraron listas para caracterizar luego de 24 horas.
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VARIABLES A MEDIR

Calidad Final, esta variable se define mediante caracterizacion

fisicoquimica establecida por la INEN 700:2011 descritos a continuacion:

e Pérdida por calentamiento
e Solidos de la leche

e AzUlcares totales

Aceptabilidad, mediante analisis sensorial.

TECNICAS A UTILIZARSE PARA EVALUAR LAS VARIABLES
DE RESPUESTA
Las técnicas que se utilizaron para la evaluacion de los parametros fisico

guimicos antes mencionados fueron las establecidas en la NTE INEN
700:2011.

e Pérdida por calentamiento (NTE INEN 164)
e Soélidos de la leche (NTE INEN 014)
e Azucares totales (MMQ — 108)

Para la evaluacion sensorial se utiliz6 una prueba de ordenamiento
aplicada a 30 jueces no experimentados, a los cuales se les entregaron
las muestras debidamente codificadas y estos procedieron a ordenarlas

en términos de aceptabilidad de mayor a menor de acuerdo a su criterio.

ANALISIS ESTADISTICO

Los resultados obtenidos de la caracterizacion fisicoquimica fueron sometidos a

los siguientes analisis: Prueba numérica, prueba de normalidad (Test de Shapiro

Wilk)

y por ultimo las pruebas de homogeneidad de varianzas vy

homocedasticidad (Test Levene). Después de comprobar que los resultados

cumplieran con los supuestos se realizo:
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e Andlisis de varianza (ANOVA).

e Los métodos de comparacion multiple de Tukey y Kruskal Wallis
respectivamente, en caso de existir diferencias significativas en los
atributos establecidos.

e Coeficiente de variacion (CV).

El analisis de las caracteristicas sensoriales se efectud utilizando el método de

Friedman.

3.10. TRATAMIENTO DE LOS DATOS

Los resultados de la evaluacion fisicoquimica y sensorial, fueron sometidos a un
andlisis de datos, en el que se utilizo el programa estadistico SPSS version 20
(2011).



CAPITULO IV. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. EVALUACION DE LAS VARIABLES RESPUESTAS

Para la evaluacion de las variables respuestas se realizaron pruebas

paramétricas en el caso de sdlidos totales y no paramétricas para las variables

pérdidas por calentamiento y azucares totales.

4.1.1. SOLIDOS TOTALES

Cuadro 4. 1 Anova de solidos totales en el manjar de leche.

FV SC Gl CM F p- valor
Lactosuero 119.038 2 59.519 5.274 .016
Pectina 55.362 27.681 2.453 114
Lactosuero * Pectina 130.285 4 32,571 2.886 .052
Error 203.132 18 11.285

Total 507.816 26

En el cuadro 4.1 segun Anova se observa que para la fuente de variacion pectina

y la interaccién no existieron diferencias, mientras que el factor lactosuero arrojo

diferencias significativas, es decir que solo influye el lactosuero sobre los sélidos

totales. Pero solo, no al interactuar con el porcentaje de pectina.

Cuadro 4. 2 Comparaciones por parejas para sélidos totales factor A

(DFactor A (J)Factor_A  Dif. de medias Error tip. Sig. Intervalo de confianza 95%
(1-3) Limite inferior Limite superior

o a2 2.7278 1.58360 224 -1.3138 6.7694

a3 5.1400 1.58360 012 1.0984 9.1816

” a1 -2.7278 1.58360 224 -6.7694 1.3138

a3 2.4122 1.58360 .304 -1.6294 6.4538

23 af -5.1400 1.58360 012 -9.1816 -1.0984

a2 -2.4122 1.58360 .304 -6.4538 1.6294

Como se observa en el cuadro 4.2 el nivel al (30%) presenta diferencias

significativas al ser comparado con a3 (50%), esto indica que el mayor y el menor

porcentaje de lactosuero utilizado influyen en el contenido de sélidos totales del
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manjar de leche. Esta influencia es corroborada por Pintado (2012) quien
menciona que al adicionar mayor porcentaje de lactosuero en la leche aumenta
el porcentaje de agua y disminuye la cantidad de solidos en el extracto seco de

la mezcla ya que existe una mayor evaporacion del agua contenida en el suero.

4.1.2. PERDIDAS POR CALENTAMIENTO Y AZUCARES TOTALES
FACTOR A PORCENTAJE DE LACTOSUERO

Cuadro 4. 3 Prueba de hipétesis para pérdidas por calentamiento y azlcares totales factor A.

Hipétesis nula Test Sig. Decision
La distribucion de las Prueba de Kruskal 012 Rechazar la hipotesis
pérdidas por Wallis de muestras nula.
calentamiento es la independientes
misma entre las
categorias de factor A.
La distribucion de Prueba de Kruskal .002 Rechazar la hipotesis
azulcares totales es la Wallis de muestras nula.
misma entre las independientes
categorias de factor A.

Nivel de significancia .05

En el cuadro 4.3 se presentan las pruebas no paramétricas para las variables
pérdidas por calentamiento y azuUcares totales correspondientes al factor A
lactosuero. Se puede evidenciar que este factor presenta diferencias
significativas en las dos variables. Es decir, este factor influye considerablemente

tanto en pérdidas por calentamiento como en azUlcares totales.

Cuadro 4. 4 Comparaciones por parejas para pérdidas por calentamiento factor A

()Factor_B — (J)Factor_B Prueba Error tipico Desv. Prueba  Sig.  Sig. ady.
estadistica estadistica
al-a2 -4.000 3.742 -1.069 .285 .855
al-a3 -11.000 3.742 -2.940 .003 010
a2-a3 -7.000 3.742 -1.871 .061 184

Como se observa en el cuadro 4.4 las medias de los niveles al-a3 (30 y 50%
lactosuero) son altamente significativos por tal razén se comprueba que este
factor influye considerablemente en la variable pérdidas por calentamiento,

considerando lo mencionado anteriormente que el lactosuero tiene mayor
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contenido de agua que el de la leche. El porcentaje de lactosuero influye en el
producto final como lo menciona Pintado (2012) el manjar resulta de la
concentracion de los sélidos de la leche y a medida que aumenta el porcentaje
de suero también incrementaria el porcentaje de agua, el mismo que se evapora
con mayor facilidad. Es decir, a menor cantidad de suero se van a obtener
menores peérdidas por calentamiento como lo reportado en la presente

investigacion.

Cuadro 4. 5 Comparaciones por parejas para azlcares totales factor A

(YFactor_B — (J)Factor_B Prueba Error tipico Desv. Prueba  Sig.  Sig. ady.
estadistica estadistica
al-a2 -4.000 3.742 -1.069 .285 .855
al-a3 -13.000 3.742 -3.474 .001 .002
a2-a3 -9.000 3.742 -2.405 016 .048

En el cuadro 4.5 segun Kruskal Wallis se presentan las comparaciones por
pareja para cada uno de los niveles del factor porcentaje de lactosuero en la
variable azlcares totales, se presentan diferencias altamente significativas entre
las parejas al-a3 y a2-a3 esto corrobora el rechazo de la hipétesis de igualdad
de medias en este factor. Las diferencias altas son debido a que el mayor
contenido de azUcares totales presentes se le atribuye al mayor porcentaje de
lactosuero utilizado en el experimento para los niveles a2 y a3 (40 y 50%

respectivamente).

4.1.3. PERDIDAS POR CALENTAMIENTO Y AZUCARES TOTALES
FACTOR B PORCENTAJE DE PECTINA

Cuadro 4. 6 Prueba de hipétesis para pérdidas por calentamiento y azucares totales factor B.

Hipétesis nula Test Sig. Decision
La distribucion de las Prueba de Kruskal .368 Retener la hipotesis
pérdidas por Wallis de muestras nula.
calentamiento es la indepen
misma entre las Dientes

categorias de factor B.

La distribucion de Prueba de Kruskal q27 Retener la hipotesis
azulcares totales es la Wallis de muestras nula.
misma entre las independientes

categorias de factor B.
Nivel de significancia ,05
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Como se observa en el cuadro anterior la prueba de hipotesis realizada a las
variables pérdidas por calentamiento y azlcares totales para el factor B no se
presentan diferencias significativas, esto indica que las concentraciones
utilizadas de pectina no influyen en las variables antes mencionadas, importante
mencionar de manera general que este factor no altera la calidad final del manjar

en la presente investigacion.

4.2. ANALISIS SENSORIAL

El andlisis sensorial se realizd con 30 jueces no entrenados mismos que
calificaron los nueve tratamientos de manjar mediante una prueba de
ordenamiento, el ordenamiento se present6 de derecha a izquierda, tratando de

eliminar las de mayor desagrado.

ACEPTABILIDAD

5,7 5,57

T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 T9

Grafico 4. 1 Evaluacion sensorial de aceptabilidad.

En el grafico 4.1 se visualizan los rangos promedios obtenidos mediante la
prueba de Friedman (0.05%) con un Chi — cuadrado de 85.16 en cuanto a la
variable aceptabilidad, se puede notar que el T7 (50% lactosuero + 0.5% pectina)
es el mas aceptado por los panelistas, asimismo se puede evidenciar que T1
(30% lactosuero + 0.5% pectina) fue el tratamiento con menor indice de

aceptabilidad frente a los demas.
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A pesar de ser notoria las diferencias significativas entre cada uno de los
tratamientos, se pudo evidenciar al momento de realizar la prueba sensorial que
todos los tratamientos fueron aceptables por los panelistas, 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
sefala 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.

4.3. CARACTERIZACION FISICO QUIMICA

En el cuadro 4.7 se encuentran los resultados promedios de la caracterizacion

fisicoquimica de manjar de leche en los diferentes tratamientos.

Cuadro 4. 7 Caracterizacion fisico quimica del manjar.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS

TRATAMIENTOS g:g"f::‘iepn(;: Azicares Totales Sdlidos totales

t1 2885 F 50.59 abc 69.42 ab

t2 16.79 A 49.08 ab 7271 b

t3 18.55 B 46.91 a 68.37 ab

t4 2764 F 50.78 abc 67.93 ab

t5 2068 C 50.40 abc 66.87 ab

t6 25.09 E 51.02 abc 67.52 ab

t7 2323 D 52.67 abc 70.85 ab

t8 3050 G 56.30 ¢ 62.36 a

t9 3344 H 54.04 bc 61.87 a
Kruskal Wallis (0,05) 0.001 0.022 Tukey (0,05) 0.015
CV% 0.237 0.054 CV% 0.053

Promedios con letras iguales en una misma columna no presentan diferencias significativas

segun Kruskal Wallis (0.05) y Tukey (p<0.05). ** altamente significativo

4.3.1. PERDIDAS POR CALENTAMIENTO

Como se observa en el cuadro 4.7 en pérdidas por calentamiento la comparacion
de rangos medios muestra ocho categorias en donde T2 (30% lactosuero + 1%
pectina) tiene menor pérdida de calentamiento con un 16.78% perteneciendo a

la primera categoria tomando en cuenta que se ajusta a la norma (35% como
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méaximo) establecida para el manjar de leche, en la categoria ocho tenemos al
T9 (50% lactosuero + 1.5% pectina) que fue el que mayor pérdida obtuvo, con
un porcentaje de 33.44%, importante mencionar que todos los tratamientos

obtuvieron diferencias significativas altas.

PERDIDAS POR CALENTAMIENTO
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Grafico 4.2 Grafico de medias de pérdidas por calentamiento de los tratamientos frente al rango maximo
establecido por la NTE INEN 0700

Como se observa en el grafico 4.2 la norma técnica ecuatoriana INEN 700:2011,
establece que el maximo porcentaje para las pérdidas por calentamiento debe
ser del 35%, en la presente investigacion todos los tratamientos cumplieron
satisfactoriamente con este requerimiento considerando T2 (30% lactosuero +
1% pectina) y T3 (30% lactosuero + 1.5% pectina) como mejores tratamientos.
Segun lo reportado por Demiate et al. (2001), citado por Andrade et al. (2009), el
bajo contenido de humedad puede ser atribuido a una adecuada concentracion
de sdlidos durante la elaboracién de arequipe, asimismo, manifiestan que la baja
hamedad en el dulce de leche mejora la concentracion del producto.

Los valores determinados son inferiores a los reportados por Pilco (2013) quien
elaboré manjar de leche con sustitucion parcial de lactosuero (30%) utilizando
pectina (1%) como estabilizante, obteniendo medias de 33.94% resultados
similares a los descritos por Rodriguez (2011), quién al evaluar la calidad del
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manjar de leche aplicando tres tipos de sustrato (pectina, sacarosa y maicena al
2%), determind que al utilizar pectina, la pérdida por calentamiento es de
34.34%; resultados que se encuentran entre los rangos obtenidos para los

tratamientos con mas pérdidas por calentamiento de la presente investigacion.

4.3.2. AZUCARES TOTALES

En el analisis estadistico la interaccion de lactosuero y pectina sobre esta
variable se observa que existieron diferencias significativas. Segun Kruskal
Wallis la magnitud de diferencias entre tratamiento es de tres categorias,
mostrando que T3 (30% lactosuero + 1.5% pectina) con 46.91% es el que menor
porcentaje de azucar invertido contiene, seguido de T2 (30% lactosuero + 1%
pectina) con 49.08% que comparte la primer categoria. En la tercera categoria
se visualiza claramente que el T8 (50% lactosuero + 1% pectina) es el que tuvo
el mayor contenido de azUcares totales con un porcentaje de 56.3%.
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Grafico 4.3 Grafico de medias de azlcares totales de los tratamientos frente al rango méximo establecido por la NTE
INEN 0700

La NTE INEN 700:2011 establece un porcentaje maximo de azlcares totales
(expresados en azucar invertido) del 56%, todos los tratamientos resultantes
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cumplen con este requisito a excepcion de T8 que reportdé un porcentaje de
56,3%. Esto podria ser posible porque al no existir una marmita para realizar un
proceso de elaboracidn estandarizado este tratamiento tuvo una mayor

concentracion de solidos solubles.

4.3.3. SOLIDOS TOTALES

Realizada la comparacion de rangos medios de cada uno de los tratamientos
con sus porcentajes de soélidos totales se los agrupa en dos categorias, en la
primera categoria se observa que el T9 (50% lactosuero + 1.5% pectina) fue el
gue menos contenido de solidos reporta dando como resultado un porcentaje de
61.87% y en la segunda categoria se encuentra el T2 (30% lactosuero + 1%
pectina) con el mayor contenido de solidos dando un porcentaje de 72.71%.

SOLIDOS TOTALES
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Grafico 4.4 Grafico de medias de sdlidos totales de los tratamientos frente al rango méximo establecido por la NTE
INEN 0700

La NTE INEN 700:2011 establece un porcentaje minimo de 25.5% para solidos
totales, en el ensayo todos los tratamientos cumplen con este requisito
fisicoquimico considerandose a T2 como mejor tratamiento debido a que
contiene el mayor porcentaje 72.71% de solidos y haciendo referencia a las
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pérdidas por calentamiento este tratamiento también corresponde al mejor
tratamiento con un porcentaje de 16.79% como se observa en el cuadro 4.7.

Zimmermann et al. (2007) citado por Andrade et al. (2009), hacen referencia a
esta relacién indicando que esto se debe a que el contenido de sélidos totales
guarda una correlacion inversamente proporcional al contenido de humedad.
Camarinha et al. (2013) indica que mientras més alto sea el contenido de sélidos

mejor es la consistencia del dulce de leche.



CAPITULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1.

5.2.

CONCLUSIONES

Las mejores caracteristicas fisico quimicas del manjar se encontraron el
tratamiento T2, con porcentajes de lactosuero de 30% y 1% de pectina.
Mediante la evaluacion del factor lactosuero se determind que este influye
en las caracteristicas fisico quimicas del manjar de leche puesto que a
mayor cantidad de este factor se disminuye el contenido de solidos totales
y aumenta el porcentaje de pérdidas por calentamiento y azUcares totales.
En la evaluacién del factor pectina se concluye que no tiene incidencia
sobre la calidad del manjar de leche.

Niveles altos de lactosuero y niveles bajos de pectina dieron mayor

aceptabilidad en los catadores.

RECOMENDACIONES

Se recomienda utilizar lactosuero en la elaboracion de manjar en un
porcentaje del 50% ya que a mayores porcentajes de lactosuero les
agrada mas a los consumidores el producto final.

Realizar posteriores investigaciones en donde se ajuste la calidad fisico
quimica a la preferencia sensorial en manjar de leche con sustitucion

parcial de lactosuero.
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ANEXO N° 1

RECEPCION Y PESADO DE MATERIA PRIMA E INSUMOS
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Foto b. Pesado de insumos.
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ANEXO N° 2

ELABORACION DE MANJAR DE LECHE CON SUSTITUCION
PARCIAL DE LACTOSUERO
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Foto c. Elaboracion del manjar.

Foto d. Producto final.
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ANEXO N° 3

ANALISIS BROMATOLOGICOS A LOS TRATAMIENTOS
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Foto e. Andlisis del porcentaje de solidos totales.

Foto f. Analisis del porcentaje de pérdidas por calentamiento.
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ANEXO N° 4

ANALISIS SENSORIAL AL PRODUCTO
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Foto g. Adecuacion de la sala para analisis sensorial.

Foto h. Jueces semientrenados evaluando las muestras.
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ANEXO N° 5

REPORTE DE LOS ANALISIS BROMATOLOGICOS DE LOS
TRATAMIENTOS ESTUDIADOS
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MANUEL FELIX LOPEZ
LABORATORIOS DEL AREA AGROINDUSTRIAL
" SENORES ESTUDIANTES: GEMA LISETH TORRES MUNOZ
JESUS MAURICO VERA MEZA
DIRECCION: CALCETA
FECHA DE RECEPCION DE MUESTRAS: 9 DE JUNIO 2016
FECHA DE ELABORACION DE LAS | 9DE JUNIO 2016
MUESTRAS:
MUESTRAS ENVIADAS: 27 MUESTRAS DE MANJAR DE LECHE CON
SUSTITUCION PARCIAL DE LACTOSUERQ.
EXAMENES SOLICITADO: SOLIDOS TOTALES
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JESUS MAURICO VERA MEZA

DIRECCION: CALCETA
FECHA DE RECEPCION DE MUESTRAS: 26 DE MAYO 2016
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EXAMENES SOLICITADO: PERDIDA POR CALENTAMIENTO
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T4 R1 26,5

R2 28,05

R3 28,37

15 R1 20,71

R2 2113

R3 20,19

T8 R1 2471

R2 25,06

R3 255

T7 R1 22,99

R2 23,31

R3 23,39

T8 R1 30,12

R2 30,16

R3 312

=1 R1 33,23

SR R2 33,69
R3 O e
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Gomtammms s 00T
INFORME DE ENSAYOS

[Fecia ae tntorme: 2670473016 [Orsden: a0 [N de informe- T17010___ |Pagina W1 ]

TORRES MUNOZ GIMA LISETH

CIUDADELA CAMILO PONCE ENRIQUE

0939656181 [ L Mail: -
| Tipo de Muestra. LECHE Y DERIVADOS
|I-nir¢ MANJAR DE LECHE T1 )
[w Mamar de Leche
!ux - Techa de 2ab. [Fecha de Bxp.

Comiusin Normules, Tarrina
| Comtenido Dectarado - Cantidad Recibida: 2 de 200 g f—r
Cconservacion: —
|Fexta de Receperan 07/04/2016 |Cod. de Laboratorio: PLELAA-07-08-16 | Muestron: Reralczade pot of (liente
L RESULTADOS
= ANALISTS QUIMICO
Fecha de Amaliss 1470472016 | L 12594
[Cometicrones smbsentain | Temperatura:  I12°C- 11C Humedad Relativa: T4% -62%
Parametros Umdad Resultados **Reguisitos Método de Referencla
Inversian - L 5032 Mix 56 MMQ- 108
** Requisitos Quimicos establecidos segin Norma INEN 700 pars Mangar o Dulce de Loche
TONCLUSION
La muestra analizads CUMPLE con & Requisitos Quimicns estableckdos segan Norma INEN 700 para Manjar o Dulce de Leche
ONSERVACION

Se podran realizar modificaciones  este documento, kasta & meses despues de x4 eminkon, s mismas que deberan ser respaldadas, por un
requerimbients de las sutnridades de salud o por un sustents técnien valido, de acuerds al criterie del labaratorio.
Latos resultados corresponden exclusivaments 4 la muestra anallzada
L2 contra muestrs o slmacens en of laboraturio por J semanas.
Probibids sy reproduccitn total o parcial, sin previa sutortzaciin de LABORATORIOS AVVESA.
Lan observaciones y opiniones no se encuentran dentro del Alcance de Acreditacion
Law registros generades por of analists de La(s) muestra(s) son mantenidas on los archivos del laboratorio per 5 afos
Valido solo biforme Origina)
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ooty = Aw
INFORME DE ENSAYOS
TN W de informe: T Jrages T ]
Elﬂx -
Tipo de Muestra: LECHE Y DERIVADOY
Nombre: MANJAR DF LECHE T1 K2
Descripaan Musgar de Leche
[ o= B Fecha de Blab. Fecha de Bxp.
Condiciin Normualen, Tarring
- 5
Contrnido Dectarado. Cantdad Recibida: e NSy pm‘.““
I'mlnloupuh; 07704720156 |Cod. de Laboratorio: MLC165-07-04-16 | R pot of chents
[ RESULTADOS
ANALISIS QUIMICO
Fecha de Amilials 14704720186 regma s sio 12504
[ andicrones amiventaies | Temperatura:  12°C. 33°C Humodad Relutiva: 24%, 62%
Parametron Unidad Resultados **Requisitos Método de Referuncia
Azucares lotales por
I" an (3] S180 Mix 56 MMQ- 108
** Requisitos Quimicos establecidon segan Norms INEN 700 pars Mangar o Dulce de Leche
L3 muestra snalizads CUMPLE con el Hoguisitos Quimicos establecidos segin Norma INEN 700 para Manjar o Dulce de Leche
OBSERVACION
Se podrdn realizar modin A este do kasta & meses despues de i embbon, Lay mitsmas que deberan ser respaddadas por un

requerimiento de las sutoridades de salud o por un suntento téonico valido. de acuerde al criterio del laboratorio.
Eston resultados corTesponden exciusivaments 4 La muestra analtzada
La contra seaestra s sl en of laboraterio por 1 semanas.
Prohibids su reproducciin total o parcial sin previa autorizacion de LABORATORIOS AVVESA
Lan observaciones y opiniones oo se snouentran dentro dol Alcance de Aareditacion
Lo registros generados por of andlists de La(s) muestra(s) son antesides en los archives del laboratorio por § afios
Vdlido solo nforme Original

N > | /ml_l.u
} {
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-  Dra. Margot Vélez de Avilés
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INFORME DE ENSAYOS
T6/04/3016 Jorden: 2201 W de Informe: T 16 JPagne: 7]
TORRES MUNGZ GRMA LISETH
CIUDADELA CAMILD PONCE ENRIQUE
0939656161 Fax - E. Mail:
LECHE V DERIVADOS
MANJAR DE LECHE 71 B3
Massar de Loche
- Fecha de Flab. - Focha de Bxp.
Condickdn Nuemales, Tarvins
- Canthidad Hecibida: 1de 200 5 Forma de ‘
Ifﬂl‘lml 07/04/2016 |Cod. de Labaratorio: PLC-166-07-04- 16 Musstreo: Realizado por of (farmte
| RESULTADOS
= ANALISIS QUIMICO
Fecha de Andlints 14/04/2016 | T 12504
amiventales | Temperatura:  12°C. 13C Humedad Helativa: M. -62%
Pardmetros Unidad Resultados **Hequisitos Método de Referencis
[ Azucares totales por
i'. Y % 4978 Mix 56 MMO- 108
** Reguisitios Quimices establecidos segiin Norma INEN 700 para Manjar o Dulce de Leche
L2 muestrs analiiads CUMPLE con of Requisitos Quimicos establecidos segun Norma INEN 700 para Manjar o Dulce de Leche
DNSERVALION
Se podran reaitzar modin  este do hasta 6 meses despues de su emision, las miunas que deberan ser respaldadas. por un

requerimiento de las autoridades de salud 0 por un sustento téenico valido, de acuerde sl criterio del laboratorio.
Extos resultados correspondon exciesivaments a la muestrs snafizada
La contra muestra s almacena en of laboratorio per } semanas.
Profibids su reproduccin total @ parcial, sin previa astortzacién de LABORATORIOS AVVE SA
Lan abservaciones y optnlenes 5o s¢ encuentzan dentro del Alcance de Acreditacion
Low registros generados por of andlisty de Li(s) musstra(s) son mantenidas en los archivos def Laboratorio por § abos
Vo sodo bnfiorme Orginml
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‘et onAeas
INFORME DE ENSAYOS
ﬁc&ﬁm 26/04/3016 ]o:= 1204 N de Informe- 27816 IP*!: /1 |
CLIENTE:

Nombre TORNES MUNDE GRMA LISETH
Direcchén . CIUDADELA CAMILD PONCE ENRIQUE

eiéfono 0939656161 Fax: - . Mail -
[Tipo de Muestra: LECHE Y DERIVADOS
Ih.ut MANJAR DE LECHE T2 01
|pescripaidn: Masgar de Leche
| = - [Fechs de Flab. . Fecha de Exp,

Condie i Nornsalon, Tarring
Contemdo Doclarado: - Canudad Recibida: Tide iy Forma de -
Ihdldllcnpl:“.x 07/04/2016 |Cod de Laboratorio: PLC167-07-04-16 | Ll por o (Sients
| RESULTADOS
= ANALISIS QUIMICD

Fecha de Anilials 14/0472016 [Fagmansssio 12504
lm_‘-h | Temperatura: 12%C - 33%C Humedad Relativa: 49U 62%

Farimetros Unidad Resultados “Requisitos Método de Referemois
Arucares tolales por
i . ot 4742 Mix 56 MMQ-108
** Requisitos Quimicos establecides segin Norma INEN 700 para Mangar o Dulce de Leche

La muestra analizada CUMPLE con ol Requisiton Quimicos establecidon segun Nocima INEN 700 para Manjar o Dulce de Loche
DUSERVACION

Se podrin realizar modificaciones 2 este documenta, hasta & meses después de su emision, las misanas que deberan ser respaldadas, por un
requerimionto de las autoridades de salud o por un sustento téenboo vilide, de acuerdo al criterio del laborastorio.
Eston resultados cormeyponden exchoivaments 3 la muestrs snalizads
La contra we ak en of lab por 3 semanas
Prohibida su reproduccitn total o parcial, sin previa autortzacin de LADORATORIOS AVVESA.
Lan obwervaciones y ap "o e dentro del Alcanse de Acreditacion
Lo registros generades por ef andlists de lafy) weestra(s) son mantenidas en bos srchives del laboratorio por 5 afios
Vélido solo informe Original
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Tty oo b
INFORME DE ENSAYOS
[Fecha oe tntorme. 26/04/2016 Torden i85 W de informe T41c  [Pagina: 171 ]
TORRES MUNOZ GIMA LISETH
CHDADELA CAMILO FONCE ENRIQUE
0439656161 Pae - E Muit -
[ Tipo de Mumstra: LECHE Y DERIVADOS
IH’! MANJAR DE LECWE Y2 W2
Lh'-ﬂl: Masgar de Loche
Lo - [Fecha de iab. - Fecha de Exp.
Comlicadn Nermules, Tarrine
Tle 296 g Forma de .
conser
k-m‘-umpm: 07/04/2016 [Cod de Laboraturio PLCIBBOT 0416 | Muestree: Reulizade pot o cleste
Ennu
— W
[Fecha de Andlinis 140472014 R38-5.10 12995
ambsentales | Temperatura:  22°C- 39°C Humedad Kelativa: 24 B20%
Parimetrm tinidad Resultados M Reguinitom Matndo de Referencla
Azucares totales por
I'" 5 P 5002 Mix 56 MMQ-108
** Requisitos Quimicos sstablecidos segim Norma INEN 700 para Manjsr o Dulcr de Leche
CONCLUSION
L muestrs analizads CUMPLE con e Rogquisitos Quimicos estublecidon segis Norma INEN 700 para Manjur o Dulce de Leche
OBSERVACION
Se podran realizar modifcaciones a este documentn, hasta 6 meses despues de su emision, las misimas que deberan ver respabdadas. por un
requerimiento de lus sutoridades de salud o por un sustento tecnieo valido, de aler ded Laby .

Estim resultados corresponden exciusivaments 3 ks muestra analizads
La contra muwentra s almacena en of laboratorio por | semanas
Probibids su reproduccitn total o parcial sin previa sutortzacon de LABORATORIOS AVVESA

Las observaciones y opinianes no se dentro del Al de Acreditacién
Lon registron generadon por of asdlisty do La(y) muestrals) son mantenidas on lon srchives del laboratorio por 5 afies
Vilide salo tnfurme Orginal
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INFORME DE ENSAYOS
[Fe<hia de tnforme. 16/0472016 TOrden: 700 W de Informe: P U ™7 ]
TORES MUNOZ GEMA LISETH
: CIUDADELA CAMILO PONCE ENRIQUE
vitfonn: 09396_59101 'E -- £ Maik -
| Tipo de Muestra: LECHE Y DERIVADOS
Im MANIAR DE LECHE T2 3
|pescripesan: Mamjar de Lot
Jrote: = [Fetade b, - Fecha de Bxp.
Comdusim Narmudes, Tarrina
Contenido Dectarade: - Cantidad Recibida: 2
de 290 g Forma de A
Ih:hﬁm 070472014 |Céd de Labaratario: PLC- 160070410 Muestroo Realtzado por el dlente
r WESULTADOS
I_ = ANALISIS QUIMICO
Fecha de Analints 1470472016 TPagina R an-5.10, 12595
(Condiciones smbientales | Yemperatura:  22°C. 13C Humedad Helativa 24% -62%
Parametron tinidad Resultados ** Roquisitos Meéwndo do Referencia
'a“”""""”" o 4980 Mis 56 MMQ-108
** Requisitos (uimicos establecidos segun Norma INEN 700 para Manjar o Duice de Leche
La muestra analtzads COMPLE con of Roquisitos Quimibcos establecidos segin Norma INEN 700 purs Manjsr o Dulce de Leche
OESERVALION

Se poudran realizar modificaomnes 3 evie Jooumentn hests b meses despuss de vs rmndon. L miumas que deberan ser respalidadas, por un
requertments de las sutoridades de salud o por us sustento téonico vilide, de acverdo al criterio del Liborstorio.
Eston resuitados corTmipanden exclusivaments 3 la muestra analizada
La contra muestra se aimacens en of Lab o por 3
Prohibvids su reproduccin total o parcial, sin previs astortzacion de LABORATORIOS AVVESA
Las olservaciones y opinionss no se encuentran dentro del Alcance de Acreditacion
Los registros generades por of andlists de La(s) muestra(s) son mantenides en los archives del laboratorio por 5 afios

Valido subo Informe Original
0 - )
/ Lo 4}4‘—ﬂwu
R Awwwoma Avilés
< /. Gerente Técnico & Calidad

Laamae -

Dvmccaon Litomone M 7 wie rosme et | O el Mo Lage Heaowees
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ety % oon o
INFORME DE ENSAYOS
[Fecta oe informe. 26/04/2015 Torden. 1300 [N de informe: T 06 rigna L]
TNFORMALION DEL CLY
Nombre TORRES MUNDZ GEMA LISRTH
Direccion CIUDADELA CAMILO PONCE ENRIQUE
Toléfono: 0039656161 Fax - oL Mall: =
[Tipo de Muestra: LECHE ¥ DERIVADOS
Iu—u- MANJAR DE LECHE T3 R2
[Descripeian: Mt de Leche
Lote — TFecha de fiah. = Fecha de Bxp. -
Comtlitn: Normales, Tarring

Cantidad Hecibida: 2dedBly Vorma de o

Imam 07/04/2016 |Cod de Laboraturie: PLCITLOT-04-16 | Muestr fealizado pot ol diente
WESULTADOS
— ANALISTS QUIMICO
Iicmumu- 150472016 | 12597
| Temperatura:  22°C. i3°C Wumredad Relativa 4% 62%

Pardmetros Unidad Resultados **lioguisitos Metodo de Referoncia
l“"“‘"" tatales por o 4542 Mix 56 MMQ-108

** Requisiion Quimicos sstablecidon segun Norma INEN 700 para Manjar o Dulce de Lechie

CONCLUSION

La muestra analizads CUMPLE con of Requisitos Quimices establecidos segun Norms INEN 700 pars Manjar o Dulce de Lache

~ ORSERVACION
Se podran realizar modificaones a rte documento, hasta 6 meses deypuds de su eminion. las mimmas que deberan ver respaldadas. por un
requerimiento de Las autoridades de salud o por un sustento tecnico vilide, de do af criterio ded Lab o

Estos resultados corresponden exclunivaments 4 la muestra snalizada.
La contra muestra se almacens en of laboratorio por 3 semanas.
Probibvids su reproducciin total o parclal, sin previa sutortzacion de LABORATORIOS AVVE SA.
Las observaciones y opiniones no se encuentran dentro del Alcance de Acreditacion
Lo registros generades por of andlists de Lifs) muestra(s) son mantenides en bos archivos del laboratorio por S afe
Vélide solo Infurme Original
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Gorestmmmes w o N
INFORME DE ENSAYOS
[Fecha de Informe: 26/04/2010 |Orden: II09  |N" de Informe 17818 [Pagea 11 ]
TORRES MINGE GEMA LISETH
CIVDADELA CAMILD PONCE ENRIQUE
09196161 Fax: - I Mail:
[T1po de Muestra: LECHE Y DERIVADOS
Il—tn MANIAR DE LECHE T3 R3
|Deseripeian: Matpar do Leche
fLote: - Fecha de Elab. - Fecha de Bxp. -
Condesle: Sarmabes, Tarrm
Contenido Declarado: Canndad Recibida: 3 e 395
he ] Farma de A
l!omhm 07/04/2016 |Céd de Laboratorio: PLLATIOT04 16 | Musstrvo: Reulimade por o diente
L RESULTADS
}_ ANALISIS QUIMICO
Vecha de Andliais 1570472016 [Fagmaissio 12500
((oodictones smblentales | Temperatura:  22°C- 3¢ Humedad Relativa: 4% 6%
Fardmetron (midad Resultados **Roquisitos Métoda de Heferencia
Azmcares (otales por
i.. o8 o 4809 Mix 56 MMQ- 108

** Hequisiton Quimicos establecidos segun Norma INEN 700 para Manjar o Dutce de Leche

La muestra analizada CUMPLE con of Roquisitos Quimices establecidon segin Norma INEN 700 para Manjar o Dulce de Leche

DISERVACION

Se podrin reafizar medificaciones 3 este documenta hasta 6 meses despues de su emision, las mivmas que deberan ser respaldadas. por un
requertmsients de las sutoridades de salud o por un sustento téenico vilido, do acunrdo al eriterio del laboratorio,
Estos resuitados corresponden exclusivamente a la muestra analtzada,
L contra muestra se almacena en el laboratorio por 3 semanas.
Probibida su reproduccion total o parcial, sin previa autortzackon de LABORATORIOS AVVESA

Las observaciones y opiniones no se dentro del Al e Acreditacion
Lo regintrom generados per el andlists de La(s) ssuostra(s) son mantenidas en los archives del Laboratorio per 5 afles
Valido sl informe Original
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o R
INFORME DE ENSAYOS

|Fecha de lnforme: 26/0473016 |Orden: 2290 {N* de Informe: 2170-16 | Pagina: 171 |
INFORMAC t

Nombre: TORRES MUNOZ GEMA LISETH

Direccidn : CIUDADELA CAMILO PONCE ENRIQUE

| Teléfono: 09396561061 Fax — L Mail: -
[CATOS OF LA MUESTRA-

Tipo de Muestra: LECHE Y DERIVAGOS

Nombre: MANJAR DE LECHE T4 R1

Descripaon: Munjar de Leche
| = [Fecha de Flab. - Fecha de fxp,

Condiciom Normales, Tarrmg
|Contenido Declarado: - Cantidad Recibida: 2de288g [y
Ambilente
conservacion:

|Fecha de Recepeton: 07/04/2016 |Cod de Laboratorio: PLC17307.04-16 Muestreo: Readizado por ¢l diente
| RESULTADOS
I_ ANALISIS QUIMICO

Fecha de Andlisis 15/0472016 |Pagina R 38-5.10: 12596
Condiclones amblentales: | Temperatura:  22°C-33°C Humedad Relativa: 4% -62%

Parametros Unidad Resultados **Requisitos Método de Referoncla
Azucires totales por ~

T 3

il’ 2 R 53, Miix 56 MMQ-108

** leg: Quin blecidos segiin Norma INEN 700 para Manjar o Dulce de Leche

CONCLUSION
La muestra analizads CUMPLE con & Requisitos Quimicos establecidos segan Norma INEX 700 para Manjar o Dulce de Leche
DBSBIVR
&m-mm-mmmommaummmmMMs«mpam par un
reg de las idades de salud o por un sustento téenlco vilido, de acuerdo al criterio del laboratorie.
Estos resultados corresponden exclusivamente a la muestra analizads,
La contra se al en el lab 10 par 3 semanas.

Prohuibvida su reproduccion total o parcial, sin previa sutortzacion de LADORATORIOS AVVE SA.
Las observaciones y opiniones no se encuentran dentro del Alcance de Acreditacion
Los registros generados por ef andlists de La(s) muestras) son mantenidas en los srchivos del laboratorio por 5 afios
Vdltdo solo Infurme Ortginal

) Juue St

~~/ Dra.Margot) Vélez de Avilés
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mreatIEmGe W (SN ATTAT
INFORME DE ENSAYOS
[Feesa a¢ intorme. T6/04/ 2016 [Ordex: 391 [N de Informe TI00.16  |Pagina: 71 ]
TORRES MUNOZ GIMA LISETH
CIVDADELA CAMILO PONCE ENRIQUE
0939456161 Fax: [ ~
[ Tipo de Musstra: LECHE ¥ OERIVADOS
|!—.: MANIAR DE LECHE T4 B2
|pescripaion: [T
Lote: - [Fecha de ah. - Fecha de Bxp. ~
Condicwim Narmabes, Terrma
|Contenido Declarado: - Cantidad Recibida: 2ide 287 I
ae L] Forma de .
lhmanm 07/84/2016 |Cod. de Laboratoric PLLIT4OT 0418 M Mealizato por o damte
| RESULTADOS
I'ﬁ e ANALISIS (IMICO =
Fecha de Andlie 1570472016 [Fagna n3s-5.00: 12590
[ ondiciones ambientabes | Temperatura:  22°C. 10°C Humedad Relativa: 4% -6I%
Parametron Unidad Resultados **Requisitos Metodo de Referencia
Azucares wotales por
I“'" o 5023 Mix 56 MMQ- 108
** Roquisttos Quimicos establecides segin Norma INEN 700 para Manjar o Dulce de Lache
— CONCLUSION
La msestra analizads CUMPLE con of Requisitos Quimicos establectdos segun Norma INEN 700 para Manjar o Dulce de Leche
OUSERVACION

Se podran cealizar modificaciones a este documento, kavta 6 meses despues de su eminion, las misimas que deberan ver respalidadas. por un
requerimiento de las autoridades de salud o por un sestento thanico valido, de acuerdo 3 criterio del Laber storte.
Estos resultades corresponden excliusivamente a la musstra snalizads
12 cantra muestra se slmacena o of labaratero por J semanas.
Profibids su reproduccién tutal o parcial, sin previs sutorteacion de LABORATORIOS AVVESA.
Las sbaervaciones y opinienes no se encuentran dentro def Alcance de Acreditacién
Lon regivirom grmerades por ef andlists de Lafs) muestra(s) son mantenidas en los archivos del laboratorio par S afios
Vdlido sedo tnforme Origion!
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Gerustaomes w confinmas
INFORME DE ENSAYOS
[Fecha de Informe: 76/08/2015 |Orden: 2292 |N* de Informe: 2181-16 [Pagina: /1 1
o. o
Nombre: TORRES MUNOZ GEMA LISETH
Direccian CIUDADELA CAMILD PONCE ENRIQUE
Teléfono: QUINESH16L Fax: — . Mall: -
| Tipo de Muestra: LECHE Y DENIVADOS
I!m MANIAR DE LECHE T4 R3
lbﬂn‘lpddu: Manjur dn Loche
|Lote: = Fecha de Elab. - Fecha de Exp. -
Condicin Normales, Tarnm
Contenido Declarade: - Cantidad Reclbida: 2 de 289
g A Formsa de Anitilente
lledu&m 07/04/1016 | COd de Laboratoris: PLACITS07.04-16 [ Musstrea: Reslizado por o ciente
IESIILTALOS
- ANALISTS QUIMITD
|Fecha de Andlists 15/04/2016 [Fagina 0 36-5.10: 12598
Condiclones amblentales: | Temperatura:  22°C-33°C Humedad Relativa: 4% -62%
Paramotros Unidad Resultados *"Requisitos Método de Referencia
[ Azucares totales por
WA
ARG o LR Mix 56 MMQ-108
** Requisitos Quimicos establecidos segin Norma INEN 700 para Manjar o Dulce de Leche
CONCLUSION
La muestra analtzada CUMPLE con & Requisitos Quimicos establecidos segin Normia INEN 700 para Manjar o Dulce de Leche
OBSERVACION

Se podran realizar modificaciones a esto documento, hasta 6 meses después de su emision, las mismas que deberan ser respaldadas, por un
requerimiento de las autoridades de salud o por un sustento téenlco villdo, de acuerdo al criterio del laboratorio,
Estos resultados corresponden exclusivamente a 14 muestra analizada,
La contra muestra se almacena en of laboratorio por 3 semanas.
Profiblds su reproduccion total o parcial, sin previa autortzacion de LABORATORIOS AVVESA
Las observaciones y opiniones no se encuentran dentro del Alcance de Acreditacion
Los registros generados por ef andlisis de la(s) (s) som idas en lox archivos del laboratorio por 5 afies
Vélido solo Informe
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Gewtams n oo fuas
INFORME DE ENSAYOS
[Fecha de informe: 26/04/2016 |Orden: 2293 N* de Informe: 118216 |Pagina: 171 ]|
TORRES MUNOZ GEMA LISETH
CIUDADELA CAMILO PONCE ENRIQUE
0939656161 L — E Mail: -
IDA‘l'm DE LA MUESTRA:
|Tipo de Muestra: LECIE Y DERIVADOS
In«-ht MANJAR DE LECHE TS R1
|pescripcion: Manjar de Leche
Lote: - Fecha de Elab. - Fecha de Bxp.
Condickin: Normalen, Tars o
Cantenido Declarado: - Cantidad Recibida: v 280 Forma de
cotservacion: Adlense
I::h de Recepcion: 07/04/3016 |Cod. de Laboratorio: Pl-C-176-07-0416 | Muestreo: Rewlizdo por of cdiente
RESULTADOS
ANALISIS QUIMICO
Fecha de Andlisis 15/04/2016 TPagina R 38-5.10. 12598
Condiclones amblentales: | Temperatura:  22°C - 33°C Humedad Rolativa: 24% 629
Parimetros Unddad Resultados **Requisitos Método de Referencla
Azucares totales por
7
I'” = (4.3 486 Mix 56 MMQ-108
** Requisitos Quimicos establecidos segin Normu INEN 700 para Manjar o Dulce de Leche
CONCLUSION
La muestra analizada CUMPLE con ¢ Requisitos Quimicos establecidos segan Norma INEN 700 para Manjar o Dulce de Leche
OBSERVACION
Se podrin realtzar modificacl aeste d hauta 6 meses despues de su lon, Law que sery Idadas, por un

Wﬁmmum.mnmmmamummumm
Estos resultados corresponden exclusivamente a la muestra analizada.
La contra muestra se almacens en el labaratorio por 3 semanas.
Prohibida su reproduccion total o parcial, sin previa autorizacion de LABORATORIOS AVVESA
Las observaciones y opinlones no se encuentran dentro del Alcince de Acreditacion
Los registros generades por el anilisis de la(s) muestra(s) son mantenidas en los archives del laboratorio por 5 afios
Vidlido solo nforme Original
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INFORME DE ENSAYOS
[Fecha de Infarme: 2670372016 [Orden: 2295 |N" da Informe- Ti6516__ |Pagina: VS |
mmm
CIUDADELA CAMILO PONCE ENRIQUE
0939656161 ll_t - £ Madl: -
| Tipo de Muestra LECHE Y DERIVADOS
lumbru MANJAR DE LECHE T5 R2
Descripcion: Munjar dv Leche
Lote: - Fecha de Elab, - [Fecha de Exp. =
Crondictdnm: Normales, Tarrina
|Contenido Declarado: = Cantidad Recibida: 2de285g Forma de bl
conervackin: —
IFuh&lhnden: 07/04/2016 |CAd. de Laboratorio: PLALAT7.07-04-18 | Muestreo: Reslizado por el ciente
IMI.TADDE__
ANALISIS QUIMICD
|Foctia de Anilisks 15/04/2016 |Pagina R 38-5.10: 12500
Condiclones amblentales: | Temperatura:  22°C. 33°C Humedad Relativa: 24% -62%
Pardmetros \Inidad Resultados **Regquisitos Método de Referencla
Azucares totales por 9
e = o 5293 Mix 56 MMQ-108
** Requisitos Quimicos establecides segin Norma INEN 700 para Manjar o Dulce de Leche
to@ﬁ
La muestrs anafizada CUMPLE con el Requisitos Quimicos establecidos segun Norma INEN 700 para Manjar o Dulce de Leche
DRSERVACION
Se podran realizar modificaciones a este docwmmento, hasta 6 meses despuss de su que debheran ser respaldadas, por un
wmamwnmucmmmunuhmumuumwnn
Estos resultados corresponden exclusivamente 4 la muestra analizida,
La contra muestra se almacena en el laboratorio por 3 semanas,
Prohibida su reproduccidn total o parcial, sin previa antortzacion de LABONATORIOS AVVESA
Las observaciones y opiniones no se an dentro del Al de Acreditacion
Los registros generados por el andlists de Li(s) muestra(s) son mantenidas en los archives del laboratorio por 5 afles
Vdlido solo Informe Original
Gty it foutaw
l ngf_t_[l_( ol 4
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“ “Gerente Técnico & Calidad =
Datos 0w Tontmcss

Owuccion Lanonmono Matrts Pumpus mousmsl Citorms 1 Caele Lugan Rvaoenens,
Fcficn Corescal 5 Lacal 4 AYm 11 4 o Cuue

PEDL Mantrie: (56034) 210306 Teemoos Pamus Catiomes ¥ 2100017 ( 21090006 ext 235 Col - DRSOTHE TS
L Mic
Towtono: (S4) 3 TEENS et 107 Testnos Pargae Calorrw 2 7102190 we 443

Eomall gt il oo
com

pooia mdios 20m

ormnm mdine DsIVYe COMm

www Lahoratoniosayvve com

ROZ-5.10 Rev0l 06/03/15 | { [IVSSo——"—=




60

Seroemmet & ooVicas
INFORME DE ENSAYOS
[Fecha de Informe: 26/04/2016 | Orden: 2295 [N* de Informe- 2164-16 | Pagina: 11
INFORMAL DEL CLIENTE:
[ Nombre: TORKES MUNOZ GEMA LISETH
Direccion : CIUDADELA CAMILO PONCE ENRIQUE
Teléfono: 0930656161 Pax: - £ Mail: =
[(ATOS OF LA MuiSTRA:
[Tipo de Muestra: LECHE Y DERIVADOS
Ilmhrz MANJAR DE LECHE TS 3
Descripcidn: Manjar de Leche
Lote: - | Fecha de Elab, - Fecha de Exp. =
Coutdictdn: Nurmsalis, Tarnina
Contenido Dectarado; = Cantidad Recihida: 2 de 287
B Forma de : Amblanbe
Ihtba de Recopcion: 07/04/2016 |Céd. de Labaratorio: FLC-178.07:04-18 Muestreo: Realizado por ¢f diente
WESULTADOS
ANALISIS QUIMICO
Fecha de Andlisls 1570472016 [Fagina & 38-5.10: 12599
Condiclones smblentales: | Temperatura:  22°C-33°C Humedad Relativa: 2% -62%
Pardmetros Unidad Resultados **Requisitos Método de Referoncia
Azucares totales por
Sisrsitn ™ 4959 Mix 56 MMQ-108
** Requisitos Quimicos establecidos segin Norma INEN 700 para Manjar o Dulce de Leche
CONCLUSION
L muestra analizada CUMPLE con el Requisitos Quimicos establecidos segin Norma INEN 700 para Manjar o Dulce de Leche
- mdﬂﬁ
Se podrin realizar modif a este d hasta 6 meses despues de su emision, las mé que deberin ser respaldadas, por un

requerimiento de las autoridades de salud o por un sustento téenico vilido, de acuerdo al criterio del laboratorio,
Estos resultados corresponden exclusivamente a ks muestra analizada.
La contra muestra se alm, en el lab por 3 semanas.
Probibida su reproduccion total o parclal, sin previa autorizacién de LABORATORIOS AVVESA
Las observaciones y op no se dentro del Alcance de Acreditacion
Los registron generados por of andlists de Lafs) moestra(y) son smantenidas en los archivos del Liboratorio por 5 afles
Vdlido solo Informe Original
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TSI R TS
INFORME DE ENSAYOS

[Fecha ae Informe: 260472016 Torden: 2296 |N* de Informe- 0516 |Pagina i ]
[INFORMALION DEL CLIENTE:

Nombre: TORRES MUNOZ GEMA LISETH

Direccidn : CIVDADELA CAMILO PONCE ENIQLE

Teléfono: 0939656161 Fax: — £ Mall: -
|E‘l’0§ DE LA MUFSTRA-
Iﬂpo de Muestra: LECHE Y DERIVADOS
llunl!rz MANIAR DE LECHE To R1
[Pescripaidn: Manjar de Leche
{Lote - Fecha de Elab, - Fecha de Exp, -

Condicidn: Nornules, Tarring
Contenido Declarado: - Cantidad Recibida: 3 de 280
e L] Forma de : Arriblite
|rmamm 07/04/2016 |[Cod. de Laboratorio: FL-C-179-07-04-16 | Muestreo: Realtzado por el diente
[ RESULTADOS
— ANALISIS QUIMICO
Focha de Andlials 15/04/2016 |h!mna-m 312599
Condiclones amblentales: | Temperatura:  22C.33°C Humedad Relativa: 240 -62%
Pardmetros Unidad Resultados **Requiniton Método de Referencla

Arucures totales por
llwmm o 5442 Mix 56 MMQ- 108

** Requisitos Quimicos establecidos segln Norma INEN 700 para Manjar o Dulce de Leche

~ CONCLUSION
La muestra analizada CUMPLE con ¢ Requisitos Quimicos establecidos segan Norma INEN 700 para Manjar o Dulce de Leche
OBSERVACION

Se podran realizar modificaciones a este documente, hasta 6 meses despods de su emision, las mismas que deberdn ser respaldadas, por un
requerimiento de las autoridades de sajud o por un sustento téenico vilido, de acuerdo al criterio del laboratorio,
Estos resultados corvesponden exclusivamente a la muestra analtzada,
La cottra muestra se ab on el lab o por 3
Prohibida su reproduccitn total o parclal, sin previa autortzacién de LABORATORIOS AVVE SA.
Las observaciones y opinlones no se encuentran dentro del Alcance de Acreditacion
Los registros generados por of andlisis de la(s) muestra(s) son mantenidas en los archives del laboratorio por 5 afios
Vidtido solo Informe Original
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L___Gerente Técnico & Calldad

=
Datos du Contacte:
Ovrmsesen Latmwatono Matrtz. Porouss bolieres Calfon s © Cale A Moosst) Lucus
J Lo S AKM 11 Yivis & Dete
PEX Matrts (5004) 2100008 | Tesstonos Parges Calterss 1 2103017 /210308 aet 735 O O0QIITRATE
L e M Parcun incatmd Cattreas 2 Bodegs Déd

K 11 via a Do
Tubbfono: (SE34) 2 IS5 et 0. Teadonos Pargoe Camomia 2 2 1196 e 445

ROZ-510 Rev.0106/03/15 Bl cominee nve




62

ot & o tras
INFORME DE ENSAYOS
[Fecha ae nforme: 26/04/2016 [Orden: 2297 N de Informe 616 [Pagina VS |
TORRES MUNOZ GEMA LISETH
CIUDADELA CAMILO PONCE ENRIQUE
0939656161 ll_l: - 1 Ill_ll: -
[DATOS DF LA MUESTRA:
Tipo de Musstra: LECHE Y DERIVADOS
Nombre: MANJAR DE LECHE T6 R2
Descripcion: Munjar de Leche
Lote: - Fecha de Elab. - Fecha de Exp. -
Condusdn: Normules, Tarring
|Contenido Declarado: - Cantdad Recbida: Tded90g Forma de
5 . Ambieste
Fecha de Recepcion: 07/04/2016 |Cod. de Laboratorin: PLC-180-07-04-16  |M Realizaido por el cliente
RESULTADOS
= ANALISIS QUIMICO
Fecha de Analisis 15/04/2016 [Pagina v 36.5.10: 12590
Condiciones amblentales: | Temperatura:  22°C-33°C Humedad Relativa: 24% -62%
Parimetros Unidad Resultados **Requisitos Método de Referencla
Azucares totales por :
56
'lnn rsion ol 1043 Mie MMQ-108
** Requisitos Quimicos establecidos segin Norma INEN 700 pars Manjar o Dulce de Leche
CONCLUSION
La muestra analizada COMPLE con el Req 0 b segun Norma INEN 700 para Manjar o Dulce de Loche
OBSERVALION

Se podrin realizar modificaciones a este documento, hasta 6 meses después de su emision, Lis mismas que deberdn sor respaldadas, por un
requerimiento de las autoridades de salud o por un sustento técnico vilido, de acoerdo al criterio del laboratorio.
Estos resultados correspond | ala 2 analtzada,
La contra muestra se al en el lab fo por 3
Prohibida su reproduccion tntal o parcial, sin previa autortzacion de LABORATORIOS AVVE SA.
Las observaciones y opinlones no se encuentran dentro del Alcance de Acreditacion
Los registros generados por of andlisis de la(s) muestra(y) son manteniday en los archivos del lsboratorio por 5 aflos
Vdtido solo tnforme Original
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forosimET & o iras
INFORME DE ENSAYOS
[Fecta de infarme: 26/04/2016 [Orden; 2298 N* de Informe 216710 |Pagina: 7]
hlmummu DEL CLIENTE:
Nombre: TORRES MUNOZ GEMA LISETI
Direccion : CIUDADELA CAMILO PONCE ENRIQUE
Teléfono: 0939656101 Fax: - .4 HALL —
[GATOS DF LA MUESTRA:
Tipo de Muestra: LECHE Y DERIVADOS
Nombre: MANJAR DE LECHE T6 RO
Descripeidn: Mantjar de Leche
Lote: = Fecha de Elab, - Fecha de Bxp, -
Condicidn: Normules, Tarris
Contenldo Declarado: - Cantidad Recibida: Tded95g Forma de
Ambiente
Fecha de Recepcion: 07/04/2016 |Cod, de Laboratorio: PLAC-181-07-04-16 [ Muestreo: Redlizado por el diente
= RESULTADOS
I_ = ANALISIS QUIMICD
Fecha de Andlisis 15/04/2016 | Pagina R 38-5.10: 12594
Condiclones smblentales: | Temperatura:  22°C-33°C Humedad Helativa: 249 -62W,
Pardmetros Unidad Resultados **Requisitos Método de Referencla
| Azucares totales por
]
I"" R . 4991 Mix 56 MMQ- 108
** Requisitos Quimicos establecidos segin Norma INEN 700 para Manjar o Dulce de Leche
CONCLUSION
La muestra analizada CUMPLE con el Requisitos Quimicos establecidos segan Norma INEN 700 para Matjar o Dulce de Loche
TOBSERVACION
Se podrin realizar modificaciones a este documento, hasta 6 meses después de su emision, Las mi que ser respaldadas, por un

reqg fento de las dade amuawnmmmaamummummm
Estos resultados corresponden exclusivamente a la muestra analtzada,
La contra a se alm en el lab 10 por 3 semanas.
Prohibida su reproduccion total o parclal, sin previa autorizacion de LABORATORIOS AVVESA
Las ohservaciones y oplnlones no se encuentran dentro del Alcance de Acreditacion
Los registros generados por el andlisls de lafs) muestra(s) son mantenidas en los archives del laboratorio por 5 afios p
Valida solo Informe Original
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ooty & TViTEE
INFORME DE ENSAYOS
[Fecha de nforme: 26/04/2016 TOrdem: 2299 N* de Informe: T610 [Pagina: T
INFORMACION DEL CLIENTE:
Nombre: TORRES MUNOZ GEMA LISHTI
Mroccidn : CIUDADELA CAMILO PONCE ENRIQUE
Teléfono: 0939656161 Fax: v £ Mall: -
[DATOS DFE LA MUESTRA:
Tipo de Muestra: LECHE Y DERIVADOS
Nombre: MANIAR DE LECHE T7 R1
Descripcion: Manjar de Leche
Lote: - Fecha de Elab, - Fecha de Bxp. —
Comdicidn: Nornsales, Tartim
Contenido Declarado; - Cantidad Recibida: 20e 298 g Forma de
Ambisnte
| conservacion:
Fecha de Recepcion: 0770872016 |Cod. de Laboratorio: FLC-182-07-04-16  [Muestreo: Reaizado por ¢l Hiente
lsy_uum
ANALISIS QUIMICO
Focha de Andlisis 15/04/2016 rwm R36-5.10: 12599
Condiclones amblentales: | Temperatura:  22°C-33°C Humedad Relativa: 249 -62%,
Pardmetros Unidad Resultados **Requisitos Método de Referencia
Azucares totales por
In e g 4860 Mix 56 MMQ-108
** Requisitos Quimicos establecidos segiin Norma INEN 700 para Manjar o Dulce de Leche
CONCLUSION
La muestra analizada CUMPLE con &l Requisttos Quimicos establecidos segun Norma INEN 700 para Manjar o Dulce de Leche
DUSERVACION
Se podrin realizar modificacl aeste d hasta 6 meses después de su emision, las mismas que deberin ser respaldadas. por un

requerimicnto de las autoridades de salud o por un sustento técnico vilido, de acuerdo 4l criterio del laboratorio,
Estos resultados corresponden exdusivamente a la muestra anallzada,
La contra se alm. en el lab por 3 semanas.
Mumw-mmmm de LARORATORIOS AVVES.A.
Las obser no se dentro ded Alcance de Acreditacion
wwmmdm-«um muestra(s) son mantenidas en los archivos del laboratorio por 5 afios
Valido solo Informe Original
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Gmwetmmmy & coviTas
INFORME DE ENSAYOS

[Fecha de nforme: 260472016 Torden: 2300 |N* de Informe: T60.16  [Pagihe ]

INFORMACION DEL CLIENTE:

Nombre TORNES MUNOZ GEMA LISETH

Direcchdn : CIUDADELA CAMILO PONCE ENRIQUE

VTdétom: (939656161 Fax: - B Mall: -
[FATOS BE LA MUESTRA
[TTpo de Muestra; LECHE Y DERIVADOS
IMN! MANJAR DE LECHE 77 W2

Descripcin: Muangar do Loche
[Lote: - Fecha de Elab. - Fecha de Exp. -

Condickin: Normmles, Turring
Contenido Declarado: - Cantidad Reclbida: 2de 280 g Forma de
4 Ambiente

Fecha de Recepcion: 07/04/2016 |Cod, de Laboratorio: PLC-183-07-04-16 Muestroo: Realoado por e cients

| RESULTADOS
ANALISIS QUIMICO

Fecha de Anatists 15/0%/2016 TPagina v 38-5.10; 12599

Condiciones ambientales: | Temperatura:  22°C - 33°C Humedad Refativa: 294 -63%
Parimetros Unidad Resultados **Requisitos Método de Referencls
Azucares totales por 2
54,15

tnversion % .1 Mix 56 MMQ-108

** Hequisitos Quimicos establecidos segfn Norma INEN 700 para Manjar o Dulce de Leche
CONCLUSION
La muestra analizada CUMPLE con el Reyuisitos Quimicos establecidos segiun Norma INEN 700 para Manjar o Dulce de Leche
OBSERVACION

Se podrin realizar modificaciones a este documento, hasta 6 meses después de su emisién, las mismas que deberin ser respaldadas, por un
requertmiento de las autoridades de salud o por un sustento téenico valido, de acuerdo al criterio def laboratorio.
Estos resultados corresponden exclusivamente 4 L muestrs snalizada,
La contra muestra se almacena en el laboratorio por 3 semanas,
Prohibida su reproduccidn total o parcial, sin previa antortzacion de LABORATORIOS AVVE SA.
Las observaciones y opinlones no se encuentran dentro del Alcance de Acreditacion
Loa registros generados por ef anilisis de L(¥) muestra(s) son mantenidas en los archives del laboratortio por 5 afos
Valido salo taforme Original
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Gty xS
INFORME DE ENSAYOS
Fxhaﬁ Informe: 26/04/2016 jw 2301 |N* de Informe: 21190-18 |Pigina: 1/1 |
Iimmwumcum
Nombre: TORRES MUNDZ GEMA LISETH
Direccion : CIUDADELA CAMILO PONCE ENRIQUE
Teléfono: 0939656161 Fax: E Mail: =
DATOS DE LA MUESTRA:
| Tipo de Muestra: LECHE Y DERIVADOS
Nambre: MANJAR DE LECHE T7 B3
Descripcion: Manjar de Leche
Lote: = Fecha de Elab. - Fecha de Exp. -
Condicidn: Normales, Tarrina
Contenldo Declarado: - Cantidad Hecibida: ddeldnig Forma de
w7 Ambentn
Fecha de Recepcion: 07/04/2016 |Cod. de Laboratorio: FLAC-184-07.04-16 | Musstreo: Realmado por € chwnee !
[ RESULTADOS
ANALISIS QUIMICO
Fecha de Analisis 15/04/2016 |Pagina R 38:5.10: 12600
Condiciones ambientales: | Temperatara:  22°C- 30 Humedad Relativa: 24%: 62 %
Pardmetros Unidad Hesultados **Requisitos Métndo de Referencla
Azucares totales por
I'" {on (4 5517 Max. 56 MMQ-108
** Reg Q b segin Noemia INEN 700 para Manjar o Dulce de Lechie
CONCLUSTON
La muestra analtzada CUMPLE con ¢ Requisitos Quimicos establecidos segum Norma INEN 700 para Manjar o Dulce de Loche
ORSERVACION
Se podran realizar modif 4 este d hasta 6 meses después de su emision, lis mismas gue deberin ser respaldadas, por un
requerimiento de las autoridades de salud o por un sustento téenico valldo, de acaerdo al criterio del laboratorio,
Estos resultados corresponid ol ala lizad.
La contra A se al en el lab 10 por 3 semanas.

Prohilida su reproduccidn total o parcial, sin previa autortzacion de LABORATORIOS AVVE SA.
Las observaciones y opiniones no se encuentran dentro del Alcance de Acreditacion
Los registros generados por ef analisis de la(3) muestra(s) son mantenidas en los archivos del laboratorio por 5 afoes
Valido solo Informe Original
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“W,__/Gerente Técnico & Calidad
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fmresturns N AT
INFORME DE ENSAYOS
l'-hﬁ*- 26/04/2016 | Orden: 1303 (N" de Informe: Z-IID-IO [P’m 1/1 )|
TORRES MUNOZE GEMA LISETH
Nrecchon : CIUDADELA CAMILO PONCE ENRIQUR
eldfono: 0959656161 Fax - £ Mai -
[Tipo de Muestra: LECHE ¥ DERIVADOS
In—-n MANJAR DE LECHE T8 1)
|pescripcion: Matjar de Leche
Jrwe - [Fecha de Blab. - Fecha do -
Condicion: Nortales, Turrios
Contenidn Dectarsde - Cantidad Recibida: 2de 208 Forem @e
‘ sha: Ambiente
Imam 0770472016 |Cod de Laboratorio: PLCIE5OT-04- 18 Muestreo: Reatzado por of dmnte
| -n_rmns
I_ ANALISIS UIMICO
Fecha de Analisis 15/0472016 [Fagima n3s-s10: N 12600
|a-.u—-h-uu-: | Temperatura:  22°C- 39T Wamedad Relativa 14% -6I%
Fardmetron Unidad Resultados **Requinitos Metodo de Heferendls
Azucares totales por
I" o™ 5756 Mix 56 MMQ- 108
** Requisitos Quimicos establecidon segan Norma INEN 700 para Manjar o Dulce de Leche
CONCLUSION
La muestra analizada NO CUMPLE con of Requisito Quimico establecido segim Norma INEN 700 para Manjar o Dulce de Leche.
= mm
Se podran realtzar modificaciones 4 este documento hasts 6 meses después de su emiston. Las mismas que deber dn ser respaldadas. por un

requerimiento de las autoridades de salud o por un sustento (tenico vilide, de acuerdo al criterio del laborstorio.
Estn resultados corvesponden exclusivamente 3 L muestra analizada
& contra muestra se almacens en of lboratorio por ) semanas.
Probitida su reproduccion total o parcial, sin previa sutortzacion de LABORATORIOS AVVE SA
Las observaciones y opinlones no se encuentran dentro del Alcance de Acreditacion
Los registros generados por of andlists de lafs) muestra(s) son mantenidas e los srchivos def laboratocio por 5 afos
Vatido salo informe Originat
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Sewcheas = o Twt
INFORME DE ENSAYOS
[Fecha de informe: 2670472016 TOrden: 2303 IN° de Informe: 310196 JPagina: W ]
TORRES MUNDZ GEMA LISETH
CIDDADELA CAMILO PONCE ENRIQUE
0939656161 Pax: — E Mail: -
[Tipo de Muestra: LECHE Y DERIVADOS
IN-M: MANJAR DE LECHE T R2
|pescripcion: Matjar de Leche
|Lote: - Fecha de Elab. - Focha de Bxp,
Condicidn Normados, Tarring
Contenido Declarado: - Cantidad Recibida: 2de 285 —
k " "_.A Amblante
lhdu de Recepcion: 07/04/2016 |Cod. de Laboratorio: PLC180-07-04-16 | Muestreo: Realizado por of dhente
RESULTADOS
ANALISIS QUIMICO
Fecha de Andlisis 15/04/2016 [Pagina r 38-5.10: 12600
Condiciones ambientales: | Temperatura: ~ 22°C-33°C Humedad Relativa: 4% -61%
Pardmetros Unidad Resultados **Requisitos Método de Referencia
Azucares totales por
iaversidn < 55,39 Max 56 MMQ-106
* Requinites Qui blecidos segin Norma INEN 700 para Manjar o Dulce de Leche
CONCLUSION
La muestra analizada CUMPLE con e Requisitos Quimicos establecidos segim Norma INEN 700 para Manjar o Dulce de Loche
DESERVACION

Se podrin realizar modificaciones a este documento, hasta 6 meses después do su emision, las mismas que deberan ser respaldadas, por un
mmmammmtuuownmmmvwamnmmumm
Estos resultados corresp # analizad
ummunhmndhbu:mwsm
Prohibida su reproducciin total o parcial, sin previa autortzacion de LABORATORIOS AVVESA.
Las obwervaciones y opinlones no se encuentran dentro del Alcance de Acreditacion

Los registros generados por ef andlisis de la(s) {v) son idan on Jow archivos del laboratario por S afios

Vadlido salo Informe Original

__Gérente Técnico & Calldad

Do o8
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INFORME DE ENSAYOS

[Feeis oe Tntorme 1670472016 [Orden: 1300 [N e informe: lviio__ |Fagna 7 ]
Nowmbre: TORRES MUNOZ GEMA LISETH
Diroccidn | CIVDADKLA CAMILO PONCE ENRIQUE
Teléfono. 0939656161 Vax: £ Maik -
[ Tipo de Muestra: LECUE Y DERIVADCS
Im MANIAR DE LECHE TU R3
[m Manjar e Leche
Lote: - TFecha de iab. : Fecha de xp. -

Condusn Normales, Tarnna
Contenido Declarado - Cantidad Recibida Jde 22y Forma oo

Conservackon: Aothlan
Imam 07/04/2016 |Cod de Laborateric: PLOCIST 070416 | Mumstren: Realtzado por o cliente

RESULTADOS
= ANALISTS QUIMICD
Fecha or Anathts 1570472016 Tragmaraesio 12600
[Condiciones smiwentains | Temperatura:  22°C- 33°C Miumedad Relativa: 4% 6T
Pardmetros mdad Resuitados TTHRequisitos Método de Referencia
Azucares totales por
I" o 53,96 Mix 56 MMQ- 106
** Requetuitos Quimicon establecidos vegan Nerma INEN 700 para Manjar o Dulce de Leche
La muestra analizads CUMPLE con of fequisitos Quimices establecidos segun Norma INEN 700 para Manjer @ Dulce de Leche
CESERVALION

Se podran realizar modificacunes 4 oo duoaEmenta kvl & meses despuss de su emision. Las mismay qoe deberan ver respaldadas. poc un
requertmients de las sutoridades de salud o por us sustents tecmico valido, de acwerdo 4l (riterio del Libor storio.
Exton resuitados corTespanden exclusivaments 3 13 musstrs analizada
La contra muestra se almacens en of Laborstorio por J semanas.
Probibids su reproduccion total o parcial, win previs sstorizacion de LABORATOIIOS AVVESA
Las olmervaciones y opiniones no se encuentran dentro del Alcance de Acreditacion
Lo registros generades por of andlists de La(s) muestra(s) son mantenidas en bos archives del liboratorio por 5 afios
Vaitte ssbe Informe Orginal

i KC‘H.L_LL i.o&_i(/amu

~ 1 Dry. Margot Vélez de Avilés
~ Gerente Técnico & Calidad
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INFORME DE ENSAYOS
[Froaae niorme: 36/04/2016 [orden 507w dey - 9506 [Pigna: ]
TORRES MUNOZ GEMA LISETH
Direccion CIUDADELA CAMILO PONCE ENRIQUN
Tetéfono: 0939656161 Fa: - £ Mait: =
DATOS DE 1AM
o Muestra: LICHE Y TERIVADOS
Im MANIAK DE LECHE TS R1
|pescripeion: Maniar de Leche
[Lote: - Fecha de Blab. Focha o Bxp. -
Covamda som Normabes, Turtite
- Recibeds 2
Camtenido Detlarade: Cantdad de 200 g haA‘
Irmam 07/04/1008 |Cod de |aboratorio: MLCINOT 0410 | Muestron: Realizadn por ef diente
[ RESULTADOS
}. N ANALISIS QUIMICO
Fecha de Amdlists 15/04/2016 Tragna & 38-5.10: 12600
[Conticzones smmientates | Temperatura:  22°C- 45 Humodad Rotativa: 4% A%
Pardmetron Unidad Hesultados **Heguisiion Método de Referencia
Azucares totales por
I' ; o 5400 Mix. 56 MMQ- 108
** Reguisitos Quimicos establecidon segin Norwsa INEN 700 para Manjar o Dulce de Leche
CONCLUSION
La muestra analizada CUMPLE com of Neguisitos Quimicos establecidos segun Norma INEN 700 para Mangar o Dulce de Leche
- DESERVALION
Se podran realizar modificadones a rite doumento, hasts 6 meses despues de tu smiston Lis mismas que deberan ser respaldadas. por un

requertnsients de Las autoridades de saled o por un sustents thonico valida, de acuerde 3l criterio del laboratorio,
Fatom resultadon (ot ezpand e ala analizada
La comtra musestra we almacens on of boraiono por J semanas
Probibids su reproduccion total o parcial, sin previa autortzackin de LABORATORIOS AVVE SA,
Las observaciones y opiniones no se encuentran dentro del Alcance de Acreditacion

Lon regestros generados por of andlivis de La(s) muestra(s) son mantenidas en los archivos del Laboratorio pov % afoy

Vdlido solo Informe Origine!
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K R
INFORME DE ENSAYOS

[Feoaaeiniorme: 160472016 [Orden; 2106 [N" de Informe: 119410 [Pagma: ]

Nombre: TORRES MUNOZ GEMA LISETH

Direcclon CIUDADELA CAMILO PONCE ENRIQUE

eléfono; 0939656161 Fax: - FMan -
[DATOS DF LA MUTS TRA:
de Muestra: LECHE Y DERIVADOS

Nombhre MANIAR DE LECHE TS R2
|Deseriperon: Sanpar de Leche
[Lote: B [Fecka de Bab. Fecha de Bxp.

Condusin Norusalon, Turrisna
Cantidad Recibeda dedv?

Contenido Dectarade: - Farma de ) Ambiente
Ihmam 07/04/2018 |Cod de |Laboratoris: PLC-INS.07-04-10 lﬂm Rl izado por el dwne
! B
I ANALISIS QUIMICO
Fecka de Anaiists 15/04/2016 Imlll-i.lﬂ: 12600
| Condiciones ambientales | Temporatura: 3°C- I Humedad Relauva: 249 62%

Pardmetros Unidad Hesultados **Hequinltos Métndo de Referencis
| Azucares totales por
I' - 3 sam Mix 56 MMG 108
** Requisitos Quimicos establecidos segan Norma INEN 700 para Manjar o Dulce de Leche

CONCLUSION
La muestra analtzada CUMPLE com ol Requisitos Quimicos establecidos segun Norma INEN 700 pars Manjer 0 Dulce de Leche
DESENVACION

Se podran reallzar modilcadones a evte documents, hasts 6 meses despues de su emision. Las mivmas que deberan ser respaldadas por un
requerimento de las sutoridedes de salud o por en wntento teanico valida, de acuerde al criterio del laborstarte,
Exton resultadon cory esponden exclusivamente 2 W muestUs analizada
L3 cuntra mwestra ve alm. o ol lab por 3 semanas.
Prohidids su reproducciin total o parcial sin previs autortzackin de LABORATORIOS AVVESA
Las sbservaciones y opiniones no se encuentran dentro del Alcance de Acreditacion
Lan regivtros gemeradon por of andlists de La(3) muestra(v) von mantenidas on los archivos del laboratonio por 5 afios
Vahido sado Informe Orginal
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/ Gerente Técnico & Calidad
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et w3

INFORME DE ENSAYOS
[Feciade tatarme: T6/04/2016 [Orden: 3307 [N de Informe: 0516 |Pagina 1]
Nombre: TONNES MUNOZ GEMA LISETH
Direccion : CIUDADELA CAMILO PONCE ENRIQUE
Telttana: 0939656161 Faw £ Madl: -
gam LECHE Y DERIVADOS
hnuz MANJAR DE LECHE T9 &2
|vescripeson: Mangar de Leche
[Lote: - [Fecha de Bab. - Fecha de Bxp. -
Condcion: Normales, Tarrma
Contenido Dectarado - Cantidad Recibida ldedwyg Forma de
[Feens de meceprrca 07/04/2014 |Céd de Luboratorie: PLCA900704-16 | Musstren: Reatizado por el cliente
| RESULTADOS
l_ _ N ANALISTS QUIMICO
Fecha de Analisis 1570472016 ~— [Pagina R 38-5.10; 12501
F—m—-n-us | Temperatura:  22°C- 33°C Humedad Relativa: 4% 6%
_
Parametros Unidaa Resultados **Requistton Método de Referencta
Ii.m“"’"“"‘"""’ K 5374 Mix 56 MMG- 106
** Requisiton Quimicos establocidos segin Norma INEN 700 pars Manjar o Dulce de Loche
CONCLUSTON
La mssestra analizada CUMPLE con los Requisitos Quimicos establecidon segiin Norma INEN 700 para Manjar » Dulce de Leche.
OBSERVACION

ROZ-5.10 Rev.0106/03/15

Se podrin reallzar modificaciones 3 este documentn. kasts & meses despots de su emision, Les mismas que deber in ver respaldadas por un
requerimbento de las sutoridedes de salud o por un sastents temico valldo, de scuerdo sl criterin del Labor storis.
Estim resultados cortesponden exclustyamente 3 Ls moestra analizsds
La contra muestra s« almacena en of laboratario por 3 semanas.
Probidids su reproducciin total o parcial sta previa autortzackim de LABORATORIOS AVVESA.
Las shservacianes y opiniones no se encuentran dentro del Alcance de Acreditacion
Lon registron gemerades por of andlists de La(s) muestra(s) son mantenidas en los archives del laboratorio por 5 anos
Vilido smbo tnforme Orygima!
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ooty & TViTEE
INFORME DE ENSAYOS
[Fecha de nforme: 26/04/2016 TOrdem: 2299 N* de Informe: T610 [Pagina: T
INFORMACION DEL CLIENTE:
Nombre: TORRES MUNOZ GEMA LISHTI
Mroccidn : CIUDADELA CAMILO PONCE ENRIQUE
Teléfono: 0939656161 Fax: v £ Mall: -
[DATOS DFE LA MUESTRA:
Tipo de Muestra: LECHE Y DERIVADOS
Nombre: MANIAR DE LECHE T7 R1
Descripcion: Manjar de Leche
Lote: - Fecha de Elab, - Fecha de Bxp. —
Comdicidn: Nornsales, Tartim
Contenido Declarado; - Cantidad Recibida: 20e 298 g Forma de
Ambisnte
| conservacion:
Fecha de Recepcion: 0770872016 |Cod. de Laboratorio: FLC-182-07-04-16  [Muestreo: Reaizado por ¢l Hiente
lsy_uum
ANALISIS QUIMICO
Focha de Andlisis 15/04/2016 rwm R36-5.10: 12599
Condiclones amblentales: | Temperatura:  22°C-33°C Humedad Relativa: 249 -62%,
Pardmetros Unidad Resultados **Requisitos Método de Referencia
Azucares totales por
In e g 4860 Mix 56 MMQ-108
** Requisitos Quimicos establecidos segiin Norma INEN 700 para Manjar o Dulce de Leche
CONCLUSION
La muestra analizada CUMPLE con &l Requisttos Quimicos establecidos segun Norma INEN 700 para Manjar o Dulce de Leche
DUSERVACION
Se podrin realizar modificacl aeste d hasta 6 meses después de su emision, las mismas que deberin ser respaldadas. por un

requerimicnto de las autoridades de salud o por un sustento técnico vilido, de acuerdo 4l criterio del laboratorio,
Estos resultados corresponden exdusivamente a la muestra anallzada,
La contra se alm. en el lab por 3 semanas.
Mumw-mmmm de LARORATORIOS AVVES.A.
Las obser no se dentro ded Alcance de Acreditacion
wwmmdm-«um muestra(s) son mantenidas en los archivos del laboratorio por 5 afios
Valido solo Informe Original
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- Margot Vélez de Avilés
# ——Gerente Téenfco & Calldad

L,......

_h
Direccion Lasborstono Matrtr: Pams csms Caftmes | Casle Ay Moousss Lz Qtvadeosns.
L‘nv-c-SLm-umn 15 vis 4 Dy
PE Matrte (5554 2200008 Mmm.um-uv 0T I 2N et 235 Gl 0OBROTED 1S

L o~ P rousty Canis 2,

Hocegn
Ko Y1 Yovia & Do
Tbone | (SR 2 LU st W01 Sesshonon Paysie Callom 2 2 101106 . 400

Emall; margos aviesgl)

ROZ-5.10 Rev01 06/03/15 M tensrice mrve




74

Gmwetmmmy & coviTas
INFORME DE ENSAYOS

[Fecha de nforme: 260472016 Torden: 2300 |N* de Informe: T60.16  [Pagihe ]

INFORMACION DEL CLIENTE:

Nombre TORNES MUNOZ GEMA LISETH

Direcchdn : CIUDADELA CAMILO PONCE ENRIQUE

VTdétom: (939656161 Fax: - B Mall: -
[FATOS BE LA MUESTRA
[TTpo de Muestra; LECHE Y DERIVADOS
IMN! MANJAR DE LECHE 77 W2

Descripcin: Muangar do Loche
[Lote: - Fecha de Elab. - Fecha de Exp. -

Condickin: Normmles, Turring
Contenido Declarado: - Cantidad Reclbida: 2de 280 g Forma de
4 Ambiente

Fecha de Recepcion: 07/04/2016 |Cod, de Laboratorio: PLC-183-07-04-16 Muestroo: Realoado por e cients

| RESULTADOS
ANALISIS QUIMICO

Fecha de Anatists 15/0%/2016 TPagina v 38-5.10; 12599

Condiciones ambientales: | Temperatura:  22°C - 33°C Humedad Refativa: 294 -63%
Parimetros Unidad Resultados **Requisitos Método de Referencls
Azucares totales por 2
54,15

tnversion % .1 Mix 56 MMQ-108

** Hequisitos Quimicos establecidos segfn Norma INEN 700 para Manjar o Dulce de Leche
CONCLUSION
La muestra analizada CUMPLE con el Reyuisitos Quimicos establecidos segiun Norma INEN 700 para Manjar o Dulce de Leche
OBSERVACION

Se podrin realizar modificaciones a este documento, hasta 6 meses después de su emisién, las mismas que deberin ser respaldadas, por un
requertmiento de las autoridades de salud o por un sustento téenico valido, de acuerdo al criterio def laboratorio.
Estos resultados corresponden exclusivamente 4 L muestrs snalizada,
La contra muestra se almacena en el laboratorio por 3 semanas,
Prohibida su reproduccidn total o parcial, sin previa antortzacion de LABORATORIOS AVVE SA.
Las observaciones y opinlones no se encuentran dentro del Alcance de Acreditacion
Loa registros generados por ef anilisis de L(¥) muestra(s) son mantenidas en los archives del laboratortio por 5 afos
Valido salo taforme Original
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Gty xS
INFORME DE ENSAYOS
Fxhaﬁ Informe: 26/04/2016 jw 2301 |N* de Informe: 21190-18 |Pigina: 1/1 |
Iimmwumcum
Nombre: TORRES MUNDZ GEMA LISETH
Direccion : CIUDADELA CAMILO PONCE ENRIQUE
Teléfono: 0939656161 Fax: E Mail: =
DATOS DE LA MUESTRA:
| Tipo de Muestra: LECHE Y DERIVADOS
Nambre: MANJAR DE LECHE T7 B3
Descripcion: Manjar de Leche
Lote: = Fecha de Elab. - Fecha de Exp. -
Condicidn: Normales, Tarrina
Contenldo Declarado: - Cantidad Hecibida: ddeldnig Forma de
w7 Ambentn
Fecha de Recepcion: 07/04/2016 |Cod. de Laboratorio: FLAC-184-07.04-16 | Musstreo: Realmado por € chwnee !
[ RESULTADOS
ANALISIS QUIMICO
Fecha de Analisis 15/04/2016 |Pagina R 38:5.10: 12600
Condiciones ambientales: | Temperatara:  22°C- 30 Humedad Relativa: 24%: 62 %
Pardmetros Unidad Hesultados **Requisitos Métndo de Referencla
Azucares totales por
I'" {on (4 5517 Max. 56 MMQ-108
** Reg Q b segin Noemia INEN 700 para Manjar o Dulce de Lechie
CONCLUSTON
La muestra analtzada CUMPLE con ¢ Requisitos Quimicos establecidos segum Norma INEN 700 para Manjar o Dulce de Loche
ORSERVACION
Se podran realizar modif 4 este d hasta 6 meses después de su emision, lis mismas gue deberin ser respaldadas, por un
requerimiento de las autoridades de salud o por un sustento téenico valldo, de acaerdo al criterio del laboratorio,
Estos resultados corresponid ol ala lizad.
La contra A se al en el lab 10 por 3 semanas.

Prohilida su reproduccidn total o parcial, sin previa autortzacion de LABORATORIOS AVVE SA.
Las observaciones y opiniones no se encuentran dentro del Alcance de Acreditacion
Los registros generados por ef analisis de la(3) muestra(s) son mantenidas en los archivos del laboratorio por 5 afoes
Valido solo Informe Original
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fmresturns N AT
INFORME DE ENSAYOS
l'-hﬁ*- 26/04/2016 | Orden: 1303 (N" de Informe: Z-IID-IO [P’m 1/1 )|
TORRES MUNOZE GEMA LISETH
Nrecchon : CIUDADELA CAMILO PONCE ENRIQUR
eldfono: 0959656161 Fax - £ Mai -
[Tipo de Muestra: LECHE ¥ DERIVADOS
In—-n MANJAR DE LECHE T8 1)
|pescripcion: Matjar de Leche
Jrwe - [Fecha de Blab. - Fecha do -
Condicion: Nortales, Turrios
Contenidn Dectarsde - Cantidad Recibida: 2de 208 Forem @e
‘ sha: Ambiente
Imam 0770472016 |Cod de Laboratorio: PLCIE5OT-04- 18 Muestreo: Reatzado por of dmnte
| -n_rmns
I_ ANALISIS UIMICO
Fecha de Analisis 15/0472016 [Fagima n3s-s10: N 12600
|a-.u—-h-uu-: | Temperatura:  22°C- 39T Wamedad Relativa 14% -6I%
Fardmetron Unidad Resultados **Requinitos Metodo de Heferendls
Azucares totales por
I" o™ 5756 Mix 56 MMQ- 108
** Requisitos Quimicos establecidon segan Norma INEN 700 para Manjar o Dulce de Leche
CONCLUSION
La muestra analizada NO CUMPLE con of Requisito Quimico establecido segim Norma INEN 700 para Manjar o Dulce de Leche.
= mm
Se podran realtzar modificaciones 4 este documento hasts 6 meses después de su emiston. Las mismas que deber dn ser respaldadas. por un

requerimiento de las autoridades de salud o por un sustento (tenico vilide, de acuerdo al criterio del laborstorio.
Estn resultados corvesponden exclusivamente 3 L muestra analizada
& contra muestra se almacens en of lboratorio por ) semanas.
Probitida su reproduccion total o parcial, sin previa sutortzacion de LABORATORIOS AVVE SA
Las observaciones y opinlones no se encuentran dentro del Alcance de Acreditacion
Los registros generados por of andlists de lafs) muestra(s) son mantenidas e los srchivos def laboratocio por 5 afos
Vatido salo informe Originat
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Sewcheas = o Twt
INFORME DE ENSAYOS
[Fecha de informe: 2670472016 TOrden: 2303 IN° de Informe: 310196 JPagina: W ]
TORRES MUNDZ GEMA LISETH
CIDDADELA CAMILO PONCE ENRIQUE
0939656161 Pax: — E Mail: -
[Tipo de Muestra: LECHE Y DERIVADOS
IN-M: MANJAR DE LECHE T R2
|pescripcion: Matjar de Leche
|Lote: - Fecha de Elab. - Focha de Bxp,
Condicidn Normados, Tarring
Contenido Declarado: - Cantidad Recibida: 2de 285 —
k " "_.A Amblante
lhdu de Recepcion: 07/04/2016 |Cod. de Laboratorio: PLC180-07-04-16 | Muestreo: Realizado por of dhente
RESULTADOS
ANALISIS QUIMICO
Fecha de Andlisis 15/04/2016 [Pagina r 38-5.10: 12600
Condiciones ambientales: | Temperatura: ~ 22°C-33°C Humedad Relativa: 4% -61%
Pardmetros Unidad Resultados **Requisitos Método de Referencia
Azucares totales por
iaversidn < 55,39 Max 56 MMQ-106
* Requinites Qui blecidos segin Norma INEN 700 para Manjar o Dulce de Leche
CONCLUSION
La muestra analizada CUMPLE con e Requisitos Quimicos establecidos segim Norma INEN 700 para Manjar o Dulce de Loche
DESERVACION

Se podrin realizar modificaciones a este documento, hasta 6 meses después do su emision, las mismas que deberan ser respaldadas, por un
mmmammmtuuownmmmvwamnmmumm
Estos resultados corresp # analizad
ummunhmndhbu:mwsm
Prohibida su reproducciin total o parcial, sin previa autortzacion de LABORATORIOS AVVESA.
Las obwervaciones y opinlones no se encuentran dentro del Alcance de Acreditacion

Los registros generados por ef andlisis de la(s) {v) son idan on Jow archivos del laboratario por S afios

Vadlido salo Informe Original
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INFORME DE ENSAYOS

[Feeis oe Tntorme 1670472016 [Orden: 1300 [N e informe: lviio__ |Fagna 7 ]
Nowmbre: TORRES MUNOZ GEMA LISETH
Diroccidn | CIVDADKLA CAMILO PONCE ENRIQUE
Teléfono. 0939656161 Vax: £ Maik -
[ Tipo de Muestra: LECUE Y DERIVADCS
Im MANIAR DE LECHE TU R3
[m Manjar e Leche
Lote: - TFecha de iab. : Fecha de xp. -

Condusn Normales, Tarnna
Contenido Declarado - Cantidad Recibida Jde 22y Forma oo

Conservackon: Aothlan
Imam 07/04/2016 |Cod de Laborateric: PLOCIST 070416 | Mumstren: Realtzado por o cliente

RESULTADOS
= ANALISTS QUIMICD
Fecha or Anathts 1570472016 Tragmaraesio 12600
[Condiciones smiwentains | Temperatura:  22°C- 33°C Miumedad Relativa: 4% 6T
Pardmetros mdad Resuitados TTHRequisitos Método de Referencia
Azucares totales por
I" o 53,96 Mix 56 MMQ- 106
** Requetuitos Quimicon establecidos vegan Nerma INEN 700 para Manjar o Dulce de Leche
La muestra analizads CUMPLE con of fequisitos Quimices establecidos segun Norma INEN 700 para Manjer @ Dulce de Leche
CESERVALION

Se podran realizar modificacunes 4 oo duoaEmenta kvl & meses despuss de su emision. Las mismay qoe deberan ver respaldadas. poc un
requertmients de las sutoridades de salud o por us sustents tecmico valido, de acwerdo 4l (riterio del Libor storio.
Exton resuitados corTespanden exclusivaments 3 13 musstrs analizada
La contra muestra se almacens en of Laborstorio por J semanas.
Probibids su reproduccion total o parcial, win previs sstorizacion de LABORATOIIOS AVVESA
Las olmervaciones y opiniones no se encuentran dentro del Alcance de Acreditacion
Lo registros generades por of andlists de La(s) muestra(s) son mantenidas en bos archives del liboratorio por 5 afios
Vaitte ssbe Informe Orginal
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INFORME DE ENSAYOS
[Froaae niorme: 36/04/2016 [orden 507w dey - 9506 [Pigna: ]
TORRES MUNOZ GEMA LISETH
Direccion CIUDADELA CAMILO PONCE ENRIQUN
Tetéfono: 0939656161 Fa: - £ Mait: =
DATOS DE 1AM
o Muestra: LICHE Y TERIVADOS
Im MANIAK DE LECHE TS R1
|pescripeion: Maniar de Leche
[Lote: - Fecha de Blab. Focha o Bxp. -
Covamda som Normabes, Turtite
- Recibeds 2
Camtenido Detlarade: Cantdad de 200 g haA‘
Irmam 07/04/1008 |Cod de |aboratorio: MLCINOT 0410 | Muestron: Realizadn por ef diente
[ RESULTADOS
}. N ANALISIS QUIMICO
Fecha de Amdlists 15/04/2016 Tragna & 38-5.10: 12600
[Conticzones smmientates | Temperatura:  22°C- 45 Humodad Rotativa: 4% A%
Pardmetron Unidad Hesultados **Heguisiion Método de Referencia
Azucares totales por
I' ; o 5400 Mix. 56 MMQ- 108
** Reguisitos Quimicos establecidon segin Norwsa INEN 700 para Manjar o Dulce de Leche
CONCLUSION
La muestra analizada CUMPLE com of Neguisitos Quimicos establecidos segun Norma INEN 700 para Mangar o Dulce de Leche
- DESERVALION
Se podran realizar modificadones a rite doumento, hasts 6 meses despues de tu smiston Lis mismas que deberan ser respaldadas. por un

requertnsients de Las autoridades de saled o por un sustents thonico valida, de acuerde 3l criterio del laboratorio,
Fatom resultadon (ot ezpand e ala analizada
La comtra musestra we almacens on of boraiono por J semanas
Probibids su reproduccion total o parcial, sin previa autortzackin de LABORATORIOS AVVE SA,
Las observaciones y opiniones no se encuentran dentro del Alcance de Acreditacion

Lon regestros generados por of andlivis de La(s) muestra(s) son mantenidas en los archivos del Laboratorio pov % afoy

Vdlido solo Informe Origine!
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K R
INFORME DE ENSAYOS

[Feoaaeiniorme: 160472016 [Orden; 2106 [N" de Informe: 119410 [Pagma: ]

Nombre: TORRES MUNOZ GEMA LISETH

Direcclon CIUDADELA CAMILO PONCE ENRIQUE

eléfono; 0939656161 Fax: - FMan -
[DATOS DF LA MUTS TRA:
de Muestra: LECHE Y DERIVADOS

Nombhre MANIAR DE LECHE TS R2
|Deseriperon: Sanpar de Leche
[Lote: B [Fecka de Bab. Fecha de Bxp.

Condusin Norusalon, Turrisna
Cantidad Recibeda dedv?

Contenido Dectarade: - Farma de ) Ambiente
Ihmam 07/04/2018 |Cod de |Laboratoris: PLC-INS.07-04-10 lﬂm Rl izado por el dwne
! B
I ANALISIS QUIMICO
Fecka de Anaiists 15/04/2016 Imlll-i.lﬂ: 12600
| Condiciones ambientales | Temporatura: 3°C- I Humedad Relauva: 249 62%

Pardmetros Unidad Hesultados **Hequinltos Métndo de Referencis
| Azucares totales por
I' - 3 sam Mix 56 MMG 108
** Requisitos Quimicos establecidos segan Norma INEN 700 para Manjar o Dulce de Leche

CONCLUSION
La muestra analtzada CUMPLE com ol Requisitos Quimicos establecidos segun Norma INEN 700 pars Manjer 0 Dulce de Leche
DESENVACION

Se podran reallzar modilcadones a evte documents, hasts 6 meses despues de su emision. Las mivmas que deberan ser respaldadas por un
requerimento de las sutoridedes de salud o por en wntento teanico valida, de acuerde al criterio del laborstarte,
Exton resultadon cory esponden exclusivamente 2 W muestUs analizada
L3 cuntra mwestra ve alm. o ol lab por 3 semanas.
Prohidids su reproducciin total o parcial sin previs autortzackin de LABORATORIOS AVVESA
Las sbservaciones y opiniones no se encuentran dentro del Alcance de Acreditacion
Lan regivtros gemeradon por of andlists de La(3) muestra(v) von mantenidas on los archivos del laboratonio por 5 afios
Vahido sado Informe Orginal
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et w o=, hxaT
INFORME DE ENSAYOS
[Feciade tatarme: T6/04/2016 [Orden: 3307 [N de Informe: 0516 |Pagina 1]
Nombre- TONNES MUNOZ GEMA LISETH
Direccion : CIUDADELA CAMILO PONCE ENRIQUE
T elétomo: 0939656161 Fac - £ Madl: -
gam LECHE Y DERIVADOS
h-uz MANJAR DE LECHE TY &2
|vescripeson: Mangar de Leche
[Lote: - [Fecha de Bab. - Fecha de Bxp. -
Condcion: Normales, Tarrma
Contenido Dectarado: - Cantidad Recibida dedmyg Forma de
[Feets de Reveprson 07/04/2014 |Céd de Laboratario: PLC1900704-16 | Musstren: Retmade po e cliente
| RESULTADOS
l_ _ N ANALISTS QUIMICO
Fecha de Analisis 1570472016 ~— [Pagina R 38-5.10; 12501
F—m—-n-us | Temperatura:  22°C- 33°C Humedad Relativa: 4% 6%
P—
Parametros Unidaa Resultados **Roquisiton Método de Referencta
Ii.m“"’"“"‘"""’ K 5374 Mix 56 MMG- 106
** Requisiton Quimicos establocidos segin Norma INEN 700 pars Manjar o Dulce de Loche
CONCLUSTON
La muestra analizada CUMPLE con los Requisitos Quimicos establecidos segiin Norma INEN 700 para Manjar o Dulce de Leche.
OBSERVACION

ROZ-5.10 Rev.0106/03/15

Se podrin reallzar modificaciones 3 este documentn. kasts & meses despots de su emision, Les mismas que deber in ver respaldadas por un
requerimbento de las sutoridedes de salud o por un sastents temico valldo, de scuerdo sl criterin del Labor storis.
Estim resultados cortesponden exclustyamente 3 Ls moestra analizsds
La contra muestra s« almacena en of laboratario por 3 semanas.
Probidids su reproducciin total o parcial sta previa autortzackim de LABORATORIOS AVVESA.
Las shservacianes y opiniones no se encuentran dentro del Alcance de Acreditacion
Lon registron gemerades por of andlists de La(s) muestra(s) son mantenidas en los archives del laboratorio por 5 anos
Vilido smbo tnforme Orygima!
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ANEXO N° 6

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 ANEN cilu: 3112
ICS: 67.100.99 AL 03.01-423
Norma Técnica MANJAR O DULCE DE LECHE. '\_‘,'55'2';'15:"
Ecuatoriana REQUISITOS . ) S
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 elaboracion ulterior.

2.1 Para efectos de esta norma 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 azlUcares 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 elaboracién del producto debe cumplir con el Reglamento de Buenas Practicas de Manufactura

del Ministerio de Salud publica.

3.2 Laleche destinada a la elaboracion 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 denominaciéon 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.

-1-=

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 microbiologicos

4.1.4.1 Al analisis microbioloégico 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 microbiolégicos establecidos en la tabla 2.

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

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

En donde:

n = Numero de muestras a examinar.

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

M = Indice maximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad.
c¢ = 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. EI 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 accién y no altere las caracteristicas organolépticas del mismo.

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

7. ROTULADO

7.1 El Rotulado debe cumpilir con los requisitos establecidos en el RTE INEN 022

-3- 2011-327
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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 solidos 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 Ilos alimentos.
Determinacion del numero 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

Caodigo 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
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Ing. Juan Carlos Romero LACTEOS SAN ANTONIO
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Guayaquil

Dra. Indira Delgado ALPINA ECUADOR S.A.

Dra. Monica Sosa INSTITUTO NACIONAL DE HIGIENE, Quito

Dr. Alexander Salazar REYBANPAC — LACTEOS

Ing. Paola Simbana 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 Gémez de la Torre PRODUCTORES DE LECHE

Ing. Leonardo Baio 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. Déavalos (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 aprob¢ este proyecto de norma

Oficializada como: Obligatoria Por Resolucion No. 11 126 de 2011-05-20
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CDU: 665 AL 03.01-315
Norma Técnica MANTEQUILLA INEN 164
Ecuatoriana 1975-02
DETERMINACION DE LA PERDIDA POR CALENTAMIENTO &

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-solida o sélida, 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 cépsula cuidadosamente lavada, pesar a 20 g de arena calcinada y lavada en acido. Colocar una
pequena varilla de vidrio en forma de bastdn. 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 aproximacion 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
m., -m

Siendo:

P = pérdida por calentamiento, en porcentaje de masa.

m = masade lacapsula, eng.

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 determinacioén 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 identificacion de la muestra.
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APENDICE Z

Z.1 NORMAS A CONSULTAR

Esta norma no requiere de otras para su aplicacion

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 ptblica: 1974-06-01 a 1974-07-15

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

NOMBRES: INSTITUCION REPRESENTADA:

Dr. Alberto Proafio 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' Esta 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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CDU: 637.127.6 DIIEH AL 03.01-304

Norma Técnica LECHE. INEN 14

Ecuatoriana DETERMINACION DE SOLIDOS TOTALES Y CENIZAS

Primera Revision

1.1

1. OBJETO

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

leche.

21

a)
b)
c)

3.1

2. ALCANCE

Esta norma se aplica a los siguientes tipos de leche:

Leche fresca.
Leche homogenizada (pasteurizada o esterilizada).
Leche descremada o semidescremada.

3. TERMINOLOGIA

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 sélidos totales de la leche

mediante procedimientos normalizados.

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

4.1

4. RESUMEN

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

5.1

cenizas de la leche.

5. INSTRUMENTAL

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 barfio 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 determinaciéon 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 aproximacion al 0,1 mg aproximadamente 5 g de
muestra.

7.4 Colocar la capsula en el bano 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
disminucién en la masa, (ver 7.10).

7.7 Colocar la capsula (con los sélidos 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 aproximacion 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 solidos totales,
deben omitirse los pasos indicados en 7.6.

8. CALCULOS

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

B o N x100
m, —m

Siendo:

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

m = masa de la capsula vacia, en g;

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

my = masa de la capsula con los sélidos totales (después de la desecacion), en g.

8.2 Cuando se determine Unicamente el contenido de solidos 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:

£ e a. — 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 desecaciéon), en g

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

9. ERRORES DE METODO

9.1 Para los sélidos 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 determinacion (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 Investigacion 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 Investigacion y Tecnologia
Industrial. Guatemala, 1969.

Norma Britanica BS 734, Density hydrometers for use in milk. Part2. Methods. British Standards ins-
titution. Londres. 1959.
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Documento: TITULO: LECHE DETERMINACION DE SOLIDOS TOTALES Cédigo:
NTE INEN 014 Y CENIZAS AL 03.01-304
Primera Revision

ORIGINAL: REVISION:

Fecha de iniciacién 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 Leén
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
LABORATORIO DE HIGIENE MUNICIPAL
LABORATORIO DE HIGIENE MUNICIPAL
PASTEURIZADORA QUITO
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ANEXO N° 7

CUADROS DE ANALISIS ESTADISTICOS
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Contraste de Levene sobre la igualdad de las varianzas error?

F gll gl2 Sig.
AZUCARES_TOTALES 2,385 9 17 ,059
PERDIDAS _POR_CALENTAMIENTO 3,239 9 17 ,018
SOLIDOS TOTALES 1,570 9 17 ,202

Contrasta la hipétesis nula de que la varianza error de la variable dependiente es igual a

lo largo de todos los grupos.
a. Disefio: Interseccion + TRATAMIENTOS

Pruebas de normalidad
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Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Estadistico gl Sig. Estadistico gl Sig.
Solidos—_totales ,160 27 ,076 ,928 27 ,061
Pérdidas_por_calentamiento 122 27 ,200" ,946 27 ,167
AzUcares totales , 179 27 ,027 ,952 27 ,243

*, Este es un limite inferior de la significacion verdadera.

a. Correccion de la significacion de Lilliefors

SOLIDOS_TOTALES

DHS de Tukeyab<c

TRATAMIENTOS N Subconjunto

1 2
T9 3| 61,8700
T8 3 62,3600
T5 3 66,8667 66,8667
T6 3| 67,5200 67,5200
T4 3 67,9333 67,9333
T3 3 68,3667 68,3667
T1 3| 69,4233 69,4233
T7 3 70,8533 70,8533
T2 3 72,7133
Sig. ,078 ,484




ANOVA de un factor
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Suma de gl Media F Sig.
cuadrados cuadratica
Inter- 304,684 8 38,086 3,375 ,015
grupos
SOLIDOS_TOTALES Intra- 203,132 18 11,285
grupos
Total 507,816 26
Inter- 180,800 8 22,600 5,167 ,002
grupos
AZUCARES_TOTALES Intra- 78,726 18 4,374
grupos
Total 259,526 26
Inter- 762,132 8 95,266 | 341,65 ,000
) grupos 2
PERDIDAS
_POR_CALENTAMIENTO Intra- >019 18 219
grupos
Total 767,151 26

Prueba de Friedman para variable aceptabilidad

Rangos
Rango
promedio
T1 6,93
T2 4,30
T3 6,40
T4 3,70
T5 5,70
T6 5,57
T7 1,60
T8 6,00
T9 4,80

Estadisticos de contraste?

N 30
Chi-cuadrado 85,156
gl 8
Sig. asintot. ,000

a. Prueba de Friedman



