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RESUMEN

El objetivo de esta investigacion fue evaluar la influencia del lactosuero dulce y
harina de camote (Ipomoea batatas) en la calidad fisicoquimica y sensorial de
una bebida lactea fermentada. Los factores en estudio fueron: porcentaje de
lactosuero con niveles de 50%, 60% y 70%; y porcentaje de harina de camote
guayaco morado con niveles de 4% y 6%. Se aplicé un Disefio Completamente
al Azar (DCA) en arreglo bifactorial 3x2, se estudiaron seis tratamientos con
tres réplicas cada uno. Se utiliz6 como unidad experimental 12kg de mezcla
base conformada por leche y lactosuero. Las variables fisicoquimicas
evaluadas mediante analisis estadistico fueron: pH, °Brix, acidez, sélidos
totales, cenizas, viscosidad, grasa y proteina; las variables viscosidad y
proteina presentaron diferencias significativas entre los tratamientos,
obteniéndose como mejor tratamiento el T, (50% lactosuero y 6% harina). La
evaluacion sensorial se llevdo a cabo mediante la aplicaciébn de la escala
heddnica de 9 puntos, se evaluaron cuatro atributos: apariencia, sabor, olor y
textura, estableciendo como mejor tratamiento al T,. Se realizé el andlisis
microbiolégico al mejor tratamiento, verificando la inocuidad del producto
reflejando ausencia de coliformes totales y E. coli, y niveles de mohos y
levaduras permisibles por la NTE INEN 2395 (2011).

PALABRAS CLAVE

Lactosuero, camote, fisicogquimicas, sensorial, escala heddnica.
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ABSTRACT

The objective of this research was to evaluate the influence of sweet lactoserum
and sweetpotato flour (Ipomoea batatas) on the physicochemical and sensory
quality of a fermented milk beverage. Factors under study were: percentage of
lactoserum with levels of 50%, 60% and 70%; and percentage of flour of
guayaco purple sweetpotato with levels of 4% and 6%. It was applied a
completely random design (DCA) in a bifactorial arrangement 3x2, six
treatments with three replicas each were studied. It was managed as an
experimental unit of 12kg mixture base consisting of milk and lactoserum. The
physicochemical variables evaluated using statistical analysis were: pH, °Brix,
acidity, total solids, ashes, viscosity, fat and protein; the variable viscosity and
protein showed significant differences among treatments, obtaining as better
treatment T, (50% lactoserum and 6% flour). Sensory evaluation is carried out
through the application of the 9-point on the hedonic scale, four attributes were
evaluated: appearance, taste, smell and texture, establishing as the best
treatment T,. Microbiological analysis was performed to the best treatment,
verifying the safety of the product reflecting absence of total coliforms and
E.coli, levels of fungi and yeast allowable by the NTE INEN 2395 (2011).

KEY WORDS

Lactoserum, sweetpotato, physicochemical, sensory, hedonic scale.



CAPITULO I. ANTECEDENTES

1.1. PLANTEAMIENTO Y FORMULACION DEL PROBLEMA

Dentro de la industria lactea se generan algunos subproductos que no son
aprovechados, tal es el caso del suero (Carrillo, 2006 citado por Gorozabel y
Loor, 2010). Segun Gutiérrez (2006) citado por Gorozabel y Loor (2010) en el
proceso de elaboracion de queso fresco pasteurizado, el 85% de la leche como
materia prima inicial, es desechada en forma de lactosuero, por ello se
considera que es un problema muy importante en la industria quesera, con un

alto impacto ecologico.

De acuerdo a cifras proporcionadas por Myliere (2013), la produccion mundial
anual estimada de suero lacteo es de aproximadamente 145 millones de
toneladas. En el Ecuador la produccion estimada anual es de 656 millones de
litros (Camacho, 2009). La FAO (2011) citado por Poveda (2013) argumenta
que a pesar del valor nutricional potencial del suero y al aumento en su
aprovechamiento para la produccion de otros alimentos, aun gran parte es

descartado, causando problemas de contaminacion en rios y suelos.

Poveda (2013) manifiesta que la eliminacién del suero se debe entre otros
aspectos, al desconocimiento de algunos productores sobre las bondades
nutricionales de este subproducto y a la dificultad para acceder a las
tecnologias apropiadas para su manejo y procesamiento. EI MIPRO (2013)
seflala que en el Ecuador no se aprovecha la gran capacidad nutricional,
funcional y las propiedades tecnoldgicas del lactosuero en procesamiento de

alimentos.

Paralelamente al lactosuero se tiene otra materia prima como es el camote.
Segun Ruiz (2011) el camote es una raiz tuberosa comestible con poca
explotacion industrial. Alvarado (2012) citado por Castillo et al.,, (2014)
argumenta que a nivel mundial se cultivan aproximadamente 8.5 millones de
hectéreas al afio, con un rendimiento superior a los 127 millones de toneladas

meétricas.
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Sarmiento (2014) indica que la produccibn de camote en el Ecuador
presentada por la FAO en el 2011, fue de 3984 toneladas, siendo Manabi la
principal zona productora de este tubérculo. Segun datos emitidos por
SIGAGRO-MAGAP citado por INIAP (2013), en el afio 2010 en Manabi se
sembraron aproximadamente 397 hectéreas, con una produccion de 3773

toneladas métricas y un rendimiento promedio de 9.8 toneladas por hectarea.

Bastidas y de la Cruz (2010) mencionan que a pesar que el camote es un
alimento tradicional del Ecuador no se aprovecha industrialmente, ya que los
agricultores lo han destinado basicamente para consumo local y como forraje
para alimentacion animal, esto se debe en muchos casos al desconocimiento
de las propiedades nutricionales que éste aporta (carbohidratos, vitaminas,
proteinas y minerales). La Hora (2011) citado por Ampuero (2016) indica que
el consumo per cépita en el pais es muy bajo, apenas 2 kilos, mientras que en

otros paises su consumo es de 25 kilos por persona al afio.

Los productos a base de harina de camote, en este caso las bebidas lacteas se
sujetan a una nueva linea de procesos en el mercado nacional, ya que como lo
manifiesta Sarmiento (2014), la harina de camote se utiliza basicamente en la
sustitucién de la harina de trigo en productos de panificacion, dejando de lado

otras lineas de procesamiento viables para su aprovechamiento.

Teniendo en cuenta las bondades nutricionales del suero, como también del
camote Yy la necesidad de elaboracion de alimentos con alto nivel nutricional,
resulta util la busqueda de alternativas que logren cubrir en gran medida los

requerimientos alimentarios.

¢Podra una bebida lactea fermentada a base de lactosuero y harina de camote
alcanzar caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales que cumplan con los

requerimientos establecidos por la Norma INEN 2395 (2011)?

1.2. JUSTIFICACION

El lactosuero de queseria es un subproducto liquido obtenido después de la
precipitacion de la caseina durante la elaboracion del queso. Contiene
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principalmente lactosa, proteinas como sustancias de importante valor nutritivo,
minerales, vitaminas y grasa (Parra, 2009), sin embargo este subproducto esta
siendo desaprovechado y desechado en el ambiente generando contaminacion

en diferentes afluentes como lo afirma Gorozabel y Loor (2010).

En algunos paises principalmente europeos se utiliza el lactosuero fermentado
para la produccién de una gama de bebidas, la comercializacién de estos
productos enfatiza generalmente en la salud y beneficios nutricionales que éste
posee (Parra, 2009). Vega (2012) manifiesta que empleando el lactosuero para
elaborar bebidas en presentacion liquida se aprovecha todos los componentes

del suero, obteniéndose un producto con alto valor energético.

En la actualidad, el consumo de bebidas lacteas a partir de suero, estd muy
difundida por su valor nutritivo y menor costo (Sabaa-Srur et al.,, 1995 citado
por Condor et al., 2000). Los lanzamientos de nuevas bebidas lacteas que
promueven un efecto beneficioso para la salud gozan de una popularidad cada
vez mayor y representan mas del 70% de todos los lanzamientos de éstas
bebidas a escala mundial (Guerrero, 2010). Sin embargo en el Ecuador el
desarrollo de alternativas de consumo del lactosuero aun se encuentra en vias

de crecimiento.

El camote se considera un cultivo clave para la seguridad alimentaria y
nutricional en diversas regiones del mundo debido a su alto rendimiento, bajo
costo de produccion y alto contenido nutricional (Castillo et al., 2014). La
utilizacién de harinas y almidones obtenidos a partir de raices y tubérculos,
como materia prima en la elaboracion de productos convencionales o en el
desarrollo de nuevos productos, es una forma de incentivar e incrementar la
produccion y demanda de estos rubros, ya que al deshidratarse bajo la forma
de harinas y almidones pueden ser utilizados en la elaboracién de productos
tales como sopas, galletas, panes y pudines, entre otros (Fioreze et al., 2000

citado por Techeira et al., 2014).

La bebida lactea fermentada elaborada a partir de lactosuero y harina de
camote busca cumplir con el objetivo 10 del Plan Nacional de Buen Vivir 2013,

que propone impulsar el cambio de la matriz productiva mediante la
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transformacion e industrializacion de diferentes productos y subproductos
producidos nacionalmente; y plasmar lo que se establece en la Ley Organica
del Régimen Alimentario (Art. 3) que fomenta la creacion de productos sanos y

nutritivos.

En el ambito econdmico la elaboracion de esta bebida fomentara el
aprovechamiento del lactosuero de los productores de queso, generando
nuevos ingresos debido a la comercializacién de este subproducto, asi como
también la industrializacion del camote beneficiara directamente al sector
agropecuario, generando ingresos a los horticultores de esta raiz, y a su vez

promoviendo su cultivo.

A partir de la ejecucion de esta investigacion se daran pautas para que se
desarrollen proyectos de inversion y factibilidad donde se fomente la inclusiéon

del lactosuero y harina de camote en la industrializacion de nuevos productos.

La elaboracion del producto estara regida bajo la Norma INEN 2395 (2011) que

describe parametros que debe cumplir una leche fermentada.

1.3. OBJETIVOS

1.3.1. OBJETIVO GENERAL

Evaluar la influencia del lactosuero dulce y harina de camote (Ipomoea batatas)

en la calidad fisicoquimica y sensorial de una bebida lactea fermentada.

1.3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Evaluar la interaccién del lactosuero y la harina de camote en la calidad
fisicoguimica de la bebida lactea fermentada.
e Establecer la calidad sensorial de la bebida lactea fermentada mediante

una prueba de preferencia por escala hedonica.
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e Determinar la inocuidad de la bebida lactea fermentada mediante la
ejecucion de analisis microbiolégicos al mejor(es) de los tratamientos

estudiados, garantizando la calidad del producto.

1.4. HIPOTESIS

Al menos una de las combinaciones (tratamientos) entre lactosuero y harina de
camote influye en la calidad fisicoquimica y sensorial de una bebida lactea

fermentada.



CAPITULO Il. MARCO TEORICO

2.1. BEBIDAS LACTEAS FERMENTADAS

Las leches fermentadas se han consumido durante miles de afios, su historia
se relaciona no solo con su sabor agradable y ligeramente acido, sino también
con su mayor periodo de conservacion en comparacion con la leche. En las
recientes épocas se ha puesto mucho interés en los efectos benéficos
potenciales de las leches fermentadas sobre la salud (Sol6rzano, 1991 citado

por Castafieda et al., 2009).

El sustituir parcialmente un producto de mayor costo por otro similar pero de
menor precio, se conoce como extension. Para que sea aceptable, se requiere
gue la extension de los productos se realice con materias primas que
conserven las caracteristicas sanitarias y nutricias de las materias primas que

sustituyen (Shirai et al., 1992 citado por Castafieda et al., 2009).

Algunos autores han estudiado la adicion de lactosuero o concentrados de
sueros en la fabricacion de yogur, han conseguido buenos resultados,
obteniendo yogures adicionados con sueros que poseen las mismas
propiedades y caracteristicas que los fabricados solamente con leche (Tamine
y Robinson, 1991 citado por Sepulveda et al., 2002). Gauche et al., (2009)
citado por Araujo et al., (2013) desarrollaron una bebida lactea fermentada
utilizando 20% de lactosuero presentando caracteristicas similares al yogurt
elaborado tradicionalmente.

Pescumma et al., (2008) citado por Parra (2010) manifiestan que
recientemente, ha sido muy difundido el interés en el consumo de bebidas
lacteas basadas en lactosuero constituyendo un segmento emergente de
productos lacteos no convencionales; microorganismos como Lactobacillus
delbrueckii subsp. Bulgaricus y Streptococcus thermophilus han sido
estudiados recientemente por su habilidad de degradar proteinas de lactosuero

en productos lacteos.
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Los mismos autores sefialan que la utilizacion de lactosuero en polvo o liquido
en bebidas lacteas es muy comun. La fermentacion de lactosuero por BAL
podria disminuir el contenido alto de lactosa contenido en el lactosuero,
produciéndose principalmente 4cido lactico y otros metabolitos como aromas
contribuyendo el sabor, olor y textura e incrementando solubilidad de

carbohidratos y dulzor del producto final.

Segun Carr y Col (2002) citado por Ramirez et al., (2011), las bacterias lacticas
(BAL) son un grupo de microorganismos representados por varios géneros con
caracteristicas morfoldgicas, fisiolégicas y metabdlicas en comun, producen
acido lactico como el principal producto de la fermentacion de los
carbohidratos. Las BAL, ademas de contribuir en la biopreservacion de los
alimentos, mejoran las caracteristicas sensoriales como el sabor, olor, textura y

aumentan la calidad nutritiva.

De acuerdo a Garcia y Col (1998), citado por Ramirez et al., (2011), estos
microorganismos son generalmente utilizados como cultivos iniciadores en la
elaboracion de productos lacteos, tales como leche acidificada, yogurt,
mantequilla, crema, kéfir y quesos. Por su parte De Brabandere vy
Baerdemaeker (1999) citado por Vera y Rodriguez (2013), manifiestan que las
bacterias &cido lacticas cumplen un rol esencial en la elaboracién de yogurt,
por ende, se debe de disponer de una suficiente cantidad de sustrato. Si se
aumenta el nivel de inéculo en presencia de suficiente sustrato se produce la

acidificacién en menor tiempo.

Aznar et al., (2013) argumentan que como consecuencia del descenso del pH,
se dificulta el desarrollo de microorganismos indeseables, el calcio y fosforo
coloidales de la leche pasan a la forma soluble y las proteinas mayoritarias, las
caseinas, libres de calcio precipitan en forma de un coégulo fino, lo que facilita
la accion de las enzimas proteoliticas humanas y en consecuencia se favorece
la digestibilidad.
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2.2. FUNDAMENTACION LEGAL

El sustento legal para el desarrollo de esta investigacién se baso6 en la Norma

Técnica Ecuatoriana INEN.

2.2.1. NTE INEN 2395. LECHES FERMENTADAS

Segun la NTE INEN 2395 (2011) se define como leche fermentada al producto
lacteo obtenido por medio de la fermentacion de la leche, elaborado a partir de
la leche por medio de la accién de microorganismos adecuados y teniendo
como resultado la reduccion del pH con o sin coagulacion (precipitacion
isoeléctrica). Estos cultivos de microorganismos seran viables, activos y

abundantes en el producto hasta la fecha de vencimiento.

Yogur: Es el producto coagulado obtenido por fermentacion lactica de la leche
o0 mezcla de esta con derivados lacteos, mediante la accion de bacterias
lacticas Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus y Sreptococcus Salivaris
subsp. Thermophilus, pudiendo estar acompafadas de otras bacterias
benéficas que por su actividad le confieren las caracteristicas al producto
terminado; estas bacterias deben ser viables y activas desde su inicio y durante
toda la vida util del producto. Puede ser adicionado o no de los ingredientes y

aditivos indicados en esta norma.

Clasificacion, disposiciones especificas y requisitos especificos (Ver anexo 9).

2.3. INSUMOS UTILIZADOS EN BEBIDAS LACTEAS
FERMENTADAS

2.3.1. LECHE

Segun FAO (1980) citado por Alvarado (2012), la denominacién de leche se
refiere exclusivamente al producto obtenido por el ordefio de una o varias
vacas, a la cual no se le ha agregado ni sustraido nada. De acuerdo a Badui

(2006) citado por Ramirez y Vélez (2009), la leche es uno de los alimentos mas
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nutritivos, ya que esta compuesta principalmente por agua, lactosa, materia
grasa, proteinas y otros nutrientes como vitaminas y minerales (cuadro 2.1). La
leche proveniente de la vaca es la mas importante para la dieta humana y la
gue tiene mas aplicaciones industriales, obteniéndose productos como el

queso, yogurt y mantequilla, entre otros.

Por otro lado, desde el punto de vista dietético la leche es el alimento puro mas
proximo a la perfeccion. Su principal proteina, la caseina, contiene los
aminodacidos esenciales y como fuente de calcio, fosforo y riboflavina (vitamina
B12), contribuye significativamente a los requerimientos de vitamina A y Bl
(tiamina). Por otra parte, los lipidos y la lactosa constituyen un importante
aporte energético (Agudelo y Bedoya, 2005).

Cuadro 2.1. Composicion de la leche

Componentes %
Proteinas 1.8-4.9
Grasa 2.6-4.8
Hidratos de carbono 3.7-54
Sales minerales 0.6-1.0
Agua 85.6-89.5

Fuente: Salas (2013)

2.3.2. LACTOSUERO

El lactosuero es definido como “la sustancia liquida obtenida por separacion
del coagulo de leche en la elaboracién de queso” (Foegeding y Luck, 2002
citado por Parra, 2009). Es un liquido translucido verde obtenido de la leche

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

El lactosuero representa el 83% del volumen total de la leche tratada, es un
sustrato de gran interés debido a la presencia de lactosa y por su contenido en
proteinas solubles ricas en aminoacidos indispensables (Monsalve y Gonzalez,
2005). EI suero lacteo contiene lactosa en grandes proporciones como
carbohidrato estructural, lo que permite el crecimiento y multiplicacion de
las bacterias acido-lacticas (Miranda et al., 2014).
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Existen varios tipos de lactosuero dependiendo principalmente de la
eliminacién de la caseina, el primero denominado dulce, esta basado en la
coagulacion por la renina a pH 6,5. El segundo llamado acido resulta del
proceso de fermentacién o adicion de acidos orgénicos o &cidos minerales
para coagular la caseina como en la elaboracién de quesos frescos (Jelen,
2003 citado por Parra, 2009) (cuadro 2.2).

El suero, aunque tiene un contenido proteico bajo, sus proteinas son de alto
valor bioldgico (por su contenido en triptéfano, lisina y aminoécidos azufrados),
tienen una calidad igual a las del huevo y no son deficientes en ningun
aminoacido. Ademas presenta una cantidad rica de minerales donde sobresale
el potasio, seguido del calcio, fésforo, sodio y magnesio (Londofio et al., 2008).
El autor previamente citado sefiala que cuenta también con vitaminas del grupo
B (tiamina, acido pantoténico, riboflavina, piridina, acido nicotinico, cobalamina)

y acido ascorbico.

Cuadro 2.2. Composicién de lactosuero dulce y acido
Componente  Lactosuero dulce g/l  Lactosuero acido g/l

Soélidos totales 63.00-70.00 63.00-70.00
Lactosa 46.00-52.00 44.00-46.00
Proteina 6.00-10.00 6.00-8.00
Calcio 0.4-0.6 1.2-1.6
Fosfatos 1.00-3.00 2.0-45
Lactatos 2.00 6.4
Cloruros 1.1 1.1

Fuente: (Panesar et al., 2007 citado por Parra, 2009)

En algunos paises industrializados, el suero es recuperado por diversas
técnicas, ya que como se dijo en parrafos anteriores tiene una cantidad no
despreciable de proteinas, lactosa y calcio que lo hacen atractivo para la
elaboracién de productos lacteos. Su parecido con la leche materna hace que
sea muy utilizado en la elaboracion de bebidas lacteas para bebés (Strahmann,
1995 citado por Avila et al., 2000).

De acuerdo a Garcia et al., (2015) citado por Tirado et al., (2015) entre los

productos de exitosa aceptacion debido a sus bajos costos de produccidn,
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grado de calidad alimenticia y aceptable sabor, se encuentran las bebidas
refrescantes, bebidas fermentadas (Miranda et al., 2007) citado por (Tirado et
al., 2015) y alcohdlicas, proteina unicelular, biopeliculas, produccién de acidos
organicos, concentrados de proteinas, derivados de lactosa, entre otros
(Koutinas et al., 2009 citado por Tirado et al., 2015).

2.3.3. CAMOTE

El camote (Ipomea batatas) es un importante cultivo tropical y subtropical
perteneciente a la familia de las convolvulaceas, el cual exhibe diversos
ecotipos (Saiful Islam et al.,, 2002 citado por Chacén y Reyes, 2012). Scott
(1992) citado por Tique et al., (2009) menciona que el cultivo de la batata es
muy importante a nivel mundial, por las grandes posibilidades que tiene como

alimento humano, animal y aun como componente de procesos industriales.

El camote se ubica en el cuarto lugar en el mundo en vias de desarrollo,
después del arroz, el trigo y el maiz (FAO 1998 citado por Valverde y Moreira
2004). Constituye una importante fuente de vitaminas A y C, minerales,
energia, fibra dietética y alguna proteina (Lerner, 2005 citado por Chacén y
Reyes, 2012); ademas de azucares simples (Huang et al., 1999 citado por
Chacon y Reyes, 2012). Debido a su alto rendimiento, bajo costo de
produccion y alto contenido nutricional se considera un cultivo clave para la
seguridad alimentaria y nutricional en diversas regiones del mundo (Castillo et
al., 2014). Navas et al., (1999) sefala al camote como el cultivo que produce

mas alimento que cualquier otra raiz.

233.1. CAMOTE GUAYACO MORADO

Segun INIAP (2003) citado por Loor (2015), la forma de la raiz reservante es
ovada, con defectos superficiales ausente, el grosor de la corteza es intermedia
(2mm). EIl color predominante de la piel es morado, la intensidad del color
predominante de la piel es palida, el color secundario de la piel es ausente. El

color predominante de la carne es morado palido, el color secundario de la
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carne es blanco, la distribucién del color secundario de la carne cubriendo la

mayor parte de la corteza.

2.3.3.2. HARINA DE CAMOTE

La harina de camote es un producto obtenido de la deshidratacion que consiste
en la extraccion de agua de la raiz reservante y su posterior molienda, llevadas
a contenidos oOptimos de humedad para su almacenamiento y adecuada
conservacion. En el caso del camote la produccién de harina es una de las
mejores posibilidades de conservacion de sus caracteristicas nutricionales,
dada la alta perecibilidad de sus raices (Rubio y Tuaquerres, 2012). Vargas y
Hernandez (2013) sefalan que éste harina se utiliza para mejorar el contenido

energético de ciertos alimentos.

Cuadro 2.3. Valor nutricional de la harina de camote

RESULTADO
% g ul Kcal

Minerales 2.90

Extracto etéreo 4.29

Fibra cruda 5.23

Proteina cruda 11.50

Materia seca 96.33

Humedad 3.67

Carbohidratos 75.62

Provitamina B-caroteno 1540U1
Azlcares reductores 0.54g

Energia bruta 4634kcal/gr

Fuente: Chavez, 2008 citado por Moreira y Sacén, 2010

Luiz (2006) citado por Garcia y Pacheco (2010) coincidieron en sefalar que el
uso de las harinas tiende a crear un impacto favorable en los consumidores y
de igual manera en la agroindustria, en esta Udltima por representar una
alternativa en el uso de otras harinas que poseen propiedades funcionales que

se adaptan a sus requerimientos.
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2.3.4. GOMA XANTAN

Carpio (2001) manifiesta que el uso de estabilizadores en la produccion de
yogur es bastante comun ya que con ello se aumenta la viscosidad y previene
la separacion del suero. Los estabilizadores se usan, normalmente, entre 0.1y

0.5% de la mezcla.

De acuerdo a Gaviria et al., (2010), la goma xantan es utilizada en la industria
alimenticia, principalmente en productos de comportamiento no-newtoniano,
que forman un gel fuerte con bajas concentraciones de hidrocoloides. En
bebidas lacteas fermentadas es posible sustituir los soélidos presentes por
estabilizantes, que son usados para modificar la viscosidad y la suavidad para
estabilizar el gel y evitar la sinéresis. Ospina et al., (2012), manifiesta que la
goma xantan tiene excelente estabilidad en un rango amplio de pH y

temperatura, es resistente a la degradacion enzimatica.

2.3.5. CULTIVO DVS YF-L811

Segun Salas (2003), son cultivos lacticos liofilizados de inoculacién directa en
tina, estos son cultivos altamente concentrados y estandarizados que permiten
la inoculacion de la leche directo sin necesidad de activarse o de otro
tratamiento previo. Los cultivos DVS son el resultado de la tecnologia més
moderna que existe para la industria lactea. Su origen es natural y contienen
especies de bacterias aprobados internacionalmente, los beneficios de utilizar

un fermento DVS se resaltan a continuacion:

e Disminucion de desequilibrios del cultivo, por tanto se obtendran yogures
menos &cidos.
e Textura alta.

e Cultivo con mas viscosidad y menos post-acidificacion.
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2.3.6. AZUCAR

El autor citado anteriormente manifiesta que la sacarosa o azucar se obtiene a
partir de la savia celular de la cafla y comercialmente se presenta blanca
granulada. Este ingrediente le da un sabor dulce a los alimentos procesados.
En el yogur es aconsejable afadir el azicar antes del tratamiento térmico, ya
gue asi se garantiza la destruccion de las formas vegetativas de

microorganismos contaminantes, mohos y levaduras.

El contenido de azucar en yogur varia de 0 a 20% segun el tipo de yogur; a
medida que el contenido de azucar en la mezcla aumenta, reduce la velocidad

de produccion de acido por parte del cultivo para yogur.

2.3.7. SORBATO DE POTASIO

Continuando con la literatura del autor mencionado en el parrafo superior, éste
indica que el sorbato de potasio es el conservante mas empleado en la
industria alimentaria. Su gran eficacia se debe a su excelente poder inhibidor
del crecimiento de un amplio espectro de microorganismos. La utilizacion de

este conservante en la elaboracion del yogur es muy coman.

2.4. PRUEBAS FISICOQUIMICAS DE LA BEBIDA LACTEA
FERMENTADA

2.4.1. pH

Segun Stobberup (1983) citado por Zambrano y Zambrano (2013) el control
del pH es muy importante en la elaboracion de los productos alimentarios, tanto
como indicador de las condiciones higiénicas como para el control de los
procesos de transformacion. El pH, como la temperatura y la humedad, son
importantes para la conservacion de los alimentos. De ahi que generalmente,
disminuyendo el valor de pH de un producto, aumente el periodo de
conservacion. El pH de la leche debe ser controlado desde el momento de la
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recoleccién hasta la entrega del producto, ya que es un indicador de sus
condiciones higiénicas. En la preparacion de la bebida lactea, la refrigeracion
gue sigue a la incubacion de los fermentos, puede comenzar sélo cuando el
valor del pH ha alcanzado valores de alrededor 4.4-4.6. Un producto final
Optimo deberia tener un pH de alrededor de 4.0-4.4 para que pueda ser

conservado por mas tiempo.

24.2. °BRIX

Es el porcentaje de sélidos solubles presentes en alguna sustancia. En
alimentos, este valor indica la cantidad de azUcar (sacarosa) presente en el
producto. Obviamente el valor se puede regular agregando azlcar al producto.
Este valor es importante ya que la normativa de ciertos productos exige que se
mantenga un contenido de solidos de azucar determinado, especialmente en

mermeladas, bases para yogurt, entre otros (Vega, 2012).

2.4.3. ACIDEZ

En alimentos el grado de acidez indica el contenido en &cidos libres. Se
determina mediante una valoracidon (volumetria) con un reactivo basico. El
resultado se expresa como el % del acido predominante en el material. Esta
medicion se realiza mediante una titulacion, la cual implica siempre tres
agentes o medios: el titulante, el titulado y el colorante (Mora, 2010 citado por
Usca, 2011).

La produccion de &cido lactico es importante para obtener un yogurt de alta
calidad con sabor propio, cuerpo y textura, esto es para que el producto tenga
el minimo de porcentaje de sinéresis durante el almacenamiento. Los valores
de acidez recomendados para yogurt van desde 0.6% hasta un maximo de
1.5% (EAP, s.f).
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2.4.4. SOLIDOS TOTALES

La determinacion de humedad puede ser el analisis mas importante llevado a
cabo en un producto alimentario y, sin embargo, puede ser el andlisis del que
es mas dificil obtener resultados exactos y precisos. La materia seca que
permanece en el alimento posterior a la remocion del agua se conoce como

solidos totales (Carbajal y Ramirez, 2012).

Garcia et al.,, (1993) manifiesta que en la elaboraciéon de yogurt, mientras
mayor contenido de sélidos totales posea éste habra un menor grado de
sinéresis de producto. La concentracion de sélidos tiene también relevancia
nutricional, ya que al modificar la leche se incrementa el contenido de proteinas
y otros nutrimentos. La leche se concentra normalmente hasta un contenido de
sélidos totales de 15% a 18% (EAP, s.f.).

2.4.5. CENIZAS

El concepto de residuo de incineracion o cenizas se refiere al residuo que
gueda tras la combustién (incineracién) completa de los componentes
organicos de un alimento en condiciones determinadas. Una vez que se
eliminan otras impurezas posibles y particulas de carbono procedentes de una
combustiéon incompleta, este residuo se corresponde con el contenido de

minerales del alimento (Vega, 2012).

2.4.6. VISCOSIDAD

Es la resistencia de un liquido a fluir. La unidad de viscosidad es el poise (g/cm
S); mas comunmente, se usa un submdultiplo de ella, el centipoise. Es
importante considerar la relacion definida que existe entre la viscosidad y la
temperatura, razén por la cual ésta debe mantenerse constante al hacer las
mediciones para obtener resultados comparables, la viscosidad se mide por

medio de viscosimetros (Pérez, 2012).
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La viscosidad en el yogurt se debe a diversos factores como el enriquecimiento
en extracto seco de la leche original, la intensidad y la duracién del
precalentamiento, la adicion de espesantes, la velocidad y el grado de

acidificacion y las condiciones de refrigeracion, entre otros (Castro, 2012).

En la investigacion realizada por Cocha (2011) titulada “Elaboracion de una
bebida fermentada utilizando suero de queso mozzarella enriquecida con
harina de maiz germinado” el mejor tratamiento fue la combinacion de 92%
suero y 8% de harina de maiz germinado, debido a que presentdé mayor
viscosidad con esta mezcla, lo que significa que el porcentaje de harina de

maiz germinado permitié ganar textura a esta bebida.

2.4.7. GRASA O EXTRACTO ETEREO

Segun Arévalo (2015), la grasa en los lacteos fermentados se reduce en
relacion a la leche entera con la que es elaborado, debido a que para su
elaboracion deben ser parcialmente desnatados aunque en su comercializacion
se indiquen como enteros. Un yogur entero tiene aproximadamente 2.5% de
grasa mientras que la leche tiene una media aproximadamente del 3.5% de

grasa.

En la determinacion del contenido de grasa por el método Soxhlet utiliza un
sistema de extraccion ciclica de los componentes solubles en éter que se
encuentran en el alimento. Insoluble en agua y soluble en disolventes

organicos (Vega, 2012).

2.4.8. PROTEINA

Arévalo (2015) manifiesta que los lacteos fermentados tienen una caracteristica
afiadida, debido a que durante la fermentacion se da lugar a la ruptura parcial
de la proteinas por el mecanismo llamado protedlisis con el cual se originan
fragmentos de proteinas que son los péptidos y los polipéptidos e incluso
aminodcidos libres. Con la acidificacibn que se produce en la leche por la

formacion de lactosa en &cido lactico, esto conduce a una desnaturalizacion y
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coagulacion de las proteinas, lo que ocasiona un aumento en la
biodisponibilidad de las proteinas e incrementa la digestibilidad y el rendimiento
asimilativo de la misma. En los procesos de elaboracion de yogur en los que se
afade leche en polvo existe ain mas concentracion de proteinas por lo que es

muy aconsejable este paso a la hora de dicha elaboracion.

De acuerdo a un estudio titulado “Caracteristicas fisicas y quimicas de bebidas
lacteas fermentadas y preparadas con suero de Queso Minas Frescal 17 se
determind que el contenido de proteina se redujo a la medida en que se
aument6 la cantidad de suero de leche en las bebidas lacteas, aunque la
diferencia no fue tan pronunciada como los observados para el contenido de

grasa y el extracto seco (De Almeida et al., 2001).

En la actualidad, existen varios métodos alternativos fisicos y quimicos,
algunos de los cuales han sido automatizados o semi automatizados, sin
embargo el método Kjeldahl, sigue siendo la técnica mas confiable para la
determinacion de nitrégeno organico (Vega, 2012).

2.5. ANALISIS SENSORIAL

Alvares et al., (2008) manifiesta que las reacciones que ocurren en el consumo
de alimentos estan provocadas por el grado de satisfaccion del consumidor con
respecto a estimulos de los sentidos: olfato, sabor, tacto, vista y hasta la
audicion. El andlisis sensorial es una disciplina que se dedica a estudiar formas
de sistematizar estas observaciones, teniendo en cuenta la subjetividad que

determina cuando un alimento es o0 no aceptado.

Segun Fernandez (2006) citado por Zambrano y Zambrano (2013), la
informacion sobre los gustos preferencias y requisitos de aceptabilidad de un
producto alimenticio se obtiene empleando métodos de andlisis adaptados a
las necesidades del consumidor y evaluaciones sensoriales con panelistas no
entrenados. Esta prueba de andlisis es determinante en el desarrollo de nuevos
productos alimenticios, reformulacién de productos ya existentes, identificacion

de cambios causados por los métodos de procesamiento, almacenamiento y
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uso de nuevos ingredientes asi como, para el mantenimiento de las normas de

control de calidad.

2.5.1. PRUEBAS DE ACEPTABILIDAD

Clark et al., (2009) citado por Ramirez (2012) manifiesta que a este tipo de
pruebas también se conocen como de nivel de agrado (heddnicas). Por su
parte Stone y Sidel (2004) citado por Ramirez (2012) explican que son un
componente valioso y necesario de todos los programas sensoriales, se
emplean para determinar el grado de aceptacién de un producto por parte de
los consumidores y segun su tipo permite medir cuanto agrada o desagrada

dicho producto.

25.1.1. ESCALA HEDONICA DE 9 PUNTOS

La escala mas utilizada es la escala hedonica de 9 puntos, aunque también
existen variantes de ésta, como son la de 7, 5y 3 puntos (Drake, 2007 citado
por Ramirez, 2012). Por su parte Clark et al., (2009) citado por Ramirez (2012)
expresan que las categorias de la escala van desde "me gusta
extremadamente” hasta “me disgusta extremadamente”. La escala de 9 puntos
es una escala bipolar, es la prueba recomendada para la mayoria de estudios o
en proyectos de investigacion estandar, donde el objetivo es simplemente
determinar si existen diferencias entre los productos en la aceptacion del

consumidor.

Para el analisis de los datos, se pueden comparar los datos de consumo
(escala hedonica) empleando en el andlisis la prueba no paramétrica de

Friedman (Bayarri et al., 2012 citado por Ramirez, 2012).



Cuadro 2.3. Escala hedénica de 9 puntos
DESCRIPCION VALOR

Me disgusta extremadamente 1

Me disgusta mucho

Me disgusta moderadamente
Me disgusta levemente

No me gusta ni me disgusta
Me gusta levemente

Me gusta moderadamente

Me gusta mucho

© o N oo o A~ DN

Me gusta muchisimo

Fuente: Ramirez (2012)



CAPITULO Ill. DESARROLLO METODOLOGICO

3.1. UBICACION

La investigacion se desarrollé en las instalaciones de los laboratorios de
Quimica Bromatologia, de la Escuela Superior Politécnica Agropecuaria de
Manabi ESPAM-MFL, de la Carrera de Agroindustria, la misma que se
encuentra ubicada a 15 msnm, en el sitio ElI Limén, parroquia Calceta, canton
Bolivar, provincia de Manabi, a 00049'23” de latitud sur 80011°01” de longitud
oestel/ (Departamento de Meteorologia de la Politécnica de Manabi, 2014).

3.2. CONDICIONES CLIMATICAS

Cuadro 3.1. Condiciones climaticas

Precipitacion media anual: 1043 mm
Temperatura media anual: 255°C
Humedad relativa anual: 82.4%
Heliofania anual: 1115.3 (horas/sol)
Evaporacién anual: 1437.5 mm

Fuente: ¥ Estacion meteorolégica de la ESPAM MFL 2014,

3.3. FACTORESEN ESTUDIO

Los factores que se estudiaron para la evaluacién de la calidad fisico-quimica y
sensorial de la bebida lactea fermentada fueron los siguientes:

FACTOR A: Porcentaje de lactosuero

FACTOR B: Porcentaje de harina de camote guayaco morado

3.3.1. NIVELES

Para el factor porcentaje de lactosuero se utilizaron los siguientes niveles:

e a;- 50%
e ay- 60%



e az- /0%
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Para el factor porcentaje de harina de camote morado, se tuvieron los

siguientes niveles:

[ ] b1:

[ ] b2:

4%
6%

3.4. TRATAMIENTOS

Al realizar la combinaciéon de los diferentes niveles de cada factor se obtuvieron

como resultado los siguientes tratamientos (cuadro 3.2).

3.5. DISENO EXPERIMENTAL

El disefio que se aplicé a ésta investigacion de tipo experimental,

Cuadro 3.2. Detalle de los tratamientos 2

TRATAMIENTOS CODIGOS

Ty
T2

Ts
Ts

Ts
Te

aibs

aib2
azb1
azb2

asb1
asb?

50%
50%

60%
60%

70%
70%

DESCRIPCION
Porcentaje de lactosuero

% de Harina de camote

4%
6%

4%
6%

4%
6%

fue un

Disefio Completamente al Azar (DCA) en arreglo bifactorial AxB (cuadro 3.3),

es importante sefialar que para cada tratamiento asignado se realizaron tres

réplicas.

Cuadro 3.3. Esquema de ANOVA bifactorial AxB

FUENTES DE VARIACION gL
Total 17
Porcentaje de lactosuero (A) 2
Porcentaje de harina de camote morado (B) 1
nteraccion (A x B) 2

Error

12
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En caso de existir diferencia significativa entre los factores, se realiza un

analisis de los tratamientos, el mismo que se detalla a continuacion:

Cuadro 3.4. Esquema de ANOVA para interaccion de los tratamientos

FUENTE DE VARIACION gL
Total 17
Tratamientos 5

Error 12

3.6. UNIDAD EXPERIMENTAL

Se tomaron para esta investigacion como unidad experimental 12Kg de mezcla
base conformada por leche y lactosuero por cada unidad experimental, se
realizaron tres réplicas por cada tratamiento, obteniendo un total de 18
unidades experimentales, dejando en manifiesto que se utilizaron 216kg de
mezcla base. Para los analisis fisicos-quimicos y sensoriales se envasoé las
bebidas lacteas en botellas plasticas de polietileno de 2000ml, posteriormente

fueron almacenadas a temperatura de refrigeracion (4°C).

3.6.1. FORMULACION DE LA BEBIDA LACTEA FERMENTADA

Cuadro 3.5. Mezcla base de la bebida lactea fermentada
TRATAMIENTOS

T T2 T3 T4 T5 T6
MATERIASPRIMAS o, Kg % Kg % Kg % Kg % Kg % Kg

Lactosuero 50 60 50 60 60 72 60 72 70 84 70 84
Leche pasteurizada 50 60 50 60 40 48 40 48 30 36 30 36
Total 100 12 100 12 100 12 100 12 100 12 100 12

Los demas insumos incluida la variable harina de camote (4% y 6%), se
determinaron con base en el 100% de la mezcla (lactosuero + leche) (cuadro
3.6).
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Cuadro 3.6.Insumos de la bebida lactea fermentada

TRATAMIENTOS

™ T2 T3 T4 TS5 T6

INSUMOS % Kg % Kg % Kg % Kg % Kg % Kg

Harina de 4 0.48 6 0.72 4 0.48 6 0.72 4 0.48 6 0.72
camote

Azlcar 8 0.96 8 0.96 8 0.96 8 0.96 8 0.96 8 0.96
Cultivo 0.003 0.00036 0.003 0.00036 0.003 0.00036 0.003 0.00036 0.003 0.00036 0.003 0.00036
lactico

Estabilizante 0.5 0.06 05 0.06 0.5 0.06 05 0.06 05 0.06 05 0.06

Sorbato de 005 0006 005 0006 005 0006 005 0006 005 0.006 0.05 0.006
potasio

Fuente: Las autoras
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3.7. MANEJO DEL EXPERIMENTO

3.7.1. DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA OBTENCION DE HARINA DE
CAMOTE.

RECEPCION
Camote
Agua =——>
LAVADO
Agua e impurezas
PELADO Y RALLADO
Cascaras
DESHIDRATADO (65-70°C)
LEYENDA Merma 42%
)
COMBINADA
L
O OPERACION
D DEMORA ENFRIAMIENTO (25-28°C)
@ TRANSPORTE
v ALMACENADO

MOLIENDA

TAMIZADO

Particulas gruesas

EMPACADO (25 £2°C)
Figura 3.1. Diagrama de flujo para la elaboracion de la harina de camote
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3.7.1.1. DESCRIPCION DEL DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA
OBTENCION DE HARINA DE CAMOTE

Recepcion: Se receptd la materia prima, se realizd una seleccion de las
mismas tomando en cuenta que no presentaran alteraciones fisicas
(mallugamiento) que incidieran en el producto final. Se procedio al pesado de la

materia prima mediante la utilizacidon de una balanza marca Rosda (50g-20kg).

Lavado: A continuacion se llevd a cabo el lavado de los camotes con agua
purificada, se extrajeron los residuos de tierra e impurezas que pudiesen

afectar su calidad.

Pelado y rallado: Se procedi6 a retirar la cascara de los camotes, haciendo uso
de un cuchillo, luego se utilizé6 un rallador para obtener la materia prima en

forma de rodajas.

Deshidratado: Inmediatamente se realiz6 el deshidratado, éste se llevd a cabo
en un horno industrial marca Inox, a una temperatura entre 65-70°C por 24

horas hasta que se obtuvo una humedad final promedio de 12-13%.

Enfriamiento: Se procedio a enfriar los camotes deshidratados a temperatura
ambiente (25+2°C) en un lugar fresco y seco.

Molienda y tamizado: Se realizd la molienda de las hojuelas de camote
utilizando un molino artesanal (marca Corona), este procedimiento se llevé

cabo tres veces debido a que se requeria obtener particulas finas.

Tamizado: Se procedio a tamizar el producto final mediante un tamiz de filtro
plastico (marca Torplast) n°70, esta etapa se realizé para asegurar que el
producto final presentara un tamafio de particulas equilibrado.

Empacado: El producto obtenido se empacé en una bolsa de polietileno y se

almacend a temperatura ambiente (25+2°C).
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3.7.2. DIAGRAMA DE FLUJO DE LA BEBIDA LACTEA

Lactosuero: 50%(6kg)-60%(7.2kg)-70%(8.4kg)
Leche: 50%(6kg)-40%(4.8kg)-30%(3.6kg)

d RECEPCION
; ; FILTRACION
Azucar: 8% (0.96kg) Residuos
Estabilizante: 0.5% (0.06kg) ——————=
50°C PASTEURIZACION (85°C/ 15 MIN)
INOCULACION (45°C)
Cultivo lactico: 0.003% (0.00036kg) _— >
LEYENDA
7  COMBINADA INCUBACION (45°C /3 HORAS)
[ =]
O OPERACION
[ DEMORA
@ TRANSPORTE REFRIGERACION (4°C /12 HORAS)
v ALMACENADO
Harina de camote: 4%(0.48kg)-6% —_—
(0.72kg)
Sorbato de potasio: 0.05% (0.006kg) BATIDO
ENVASADO
T. REFRIGERACION (4°C)

Figura 3 2. Diagrama de flujo para la elaboracion de bebida lactea fermentada
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3.7.2.1. DESCRIPCION DEL DIAGRAMA DE FLUJO DE LA BEBIDA
LACTEA FERMENTADA

Recepcion: Se receptaron las materias primas (lactosuero y leche), se realizo
una control de pH utilizando tiras indicadoras, tomando como referencias
valores entre 6.0-6.5, y con esto evitar una coagulacion espontanea (Morales,
1992 citado por Vega 2012); se observaron las caracteristicas organolépticas
del lactosuero verificando el color verde translicido y el aroma propio de la

materia.

Filtrado: Seguidamente se prosiguio a filtrar el lactosuero y leche, por medio de
un tamiz #70 previamente esterilizado, la finalidad de esta operacién es retirar
cualquier tipo de impurezas o residuos que pudieran incidir en la elaboracion de

la bebida lactea fermentada.

Pasteurizacion: Se llevé a cabo en una Pastomaster marca Carpiguiani (40 a
60Kg, desde -7 a 85°C), ésta operacion se realizd con el propdésito de eliminar
los microorganismos patégenos que se encontraban en la leche y el lactosuero.
La temperatura y tiempo de retencién fue 85°C por 15 minutos, cuando se
alcanzé los 50°C se procedié a afadir el azucar y el estabilizante (goma

xantan).

Inoculacién: En esta operacion se procedio a adicionar el fermento lactico DVS
YF-L811 (Streptococcus Thermophilus y Lactobacillus Bulgaricus) en estado
sélido a los 45°C, se selecciondé una pequefia muestra de la mezcla y se
agrego el fermento a la misma, se disolvio y posteriormente se afiadié éste a la

mezcla total.

Incubacion: Se mantuvo por un tiempo de incubacion de 3 horas entre 40-
45°C hasta que la bebida fermentada alcanz6 60-70°D (grados dornic). Para
mantener la temperatura y por tanto la transformacion de la lactosa a acido

lactico se utilizé bano maria.

Refrigeracion: Una vez finalizada la etapa de incubacion, se procedi6 a enfriar y
mantener a la bebida fermentada a 4°C en las camaras de refrigeracion por

aproximadamente 12 horas.
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Batido: En esta fase se procedié a afadir la harina de camote, posteriormente
se batio para realizar la ruptura del coagulo y obtener una consistencia
homogénea. El batido se llevé a cabo por un tiempo de 5 minutos. También se
procedié a agregar el sorbato de potasio para alargar la vida de anaquel del
producto.

Envasado: Una vez realizado el batido se envaso la bebida lactea fermentada
en botellas de polietileno de 2000ml en condiciones asépticas.

3.8. VARIABLES A MEDIR

3.8.1. ANALISIS FISICOQUIMICOS

° pH
e °Brix
e Acidez

e Solidos totales
e Cenizas

e Viscosidad

e Grasa

e Proteina

3.8.2. ANALISIS SENSORIAL

e Apariencia

e Olor
e Sabor
e Textura

Es importante sefialar que se realizaron analisis microbiologicos Unicamente al
mejor tratamiento, estos analisis estuvieron regidos bajo la norma INEN 2395

(2011) los mismos que se detallan a continuacion:

e Recuento de coliformes totales
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e Recuento de E. coli

e Recuento de mohos y levaduras

3.9. TECNICAS

3.9.1. ANALISIS FISICOQUIMICOS

Los analisis fisicoquimicos de pH, °Brix, acidez, sélidos totales, cenizas, grasa
total y proteina cruda se desarrollaron con base en los procedimientos
descritos por Aviles (2002) en el Manual de Técnicas de Analisis quimicos de
Alimentos. Para el procedimiento de viscosidad se tom6 como referencia lo
descrito por CITA (s.f.). Todas las técnicas de analisis aplicadas son oficiales,
aprobadas y vigentes por intermedio de la AOAC y el INEN.

3.9.1.1. DETERMINACION DE pH: METODO DEL POTENCIOMETRO. NTE
INEN 973

Se procedi6 a enjuagar los electrodos del potencibmetro utilizando agua
destilada, se lo sec6 de manera que no contenga residuos de agua, a
continuacion se procedié a colocar 30ml de muestra de cada réplica en cada
uno de los vasos de precipitacion, seguidamente se procedio a sumergir dentro
del vaso de precipitacion los electrodos del potenciometro, para realizar la

posterior lectura.

3.9.1.2. DETERMINACION DE BRIX: METODO DE REFRACTOMETRIA

Se ajustd el refractbmetro con agua destilada. Con los prismas del
refractometro digital, se deposit6 3 gotas de la muestra de la bebida lactea
fermentada en la superficie del prisma fijo. Se esperd unos segundos hasta que
el valor se estabilizo, el valor expresado en °Brix fue la lectura obtenida que
indicé el porcentaje en peso de azucar o sélidos solubles contenidos en la
bebida. Después de hacerse la lectura se limpié cuidadosamente la superficie

del prisma utilizando papel toalla humedecido con agua destilada.
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3.9.1.3. DETERMINACION DE ACIDEZ: METODO DE TITULACION. NTE
INEN 13.

Se midié 9ml de la bebida lactea fermentada con una pipeta, se colocaron
dentro de una fiola de 125ml. Seguidamente se afadieron 5 gotas de indicador
fenolftaleina y se titul6 con solucion de NaOH al 0.1N hasta obtener una

coloracion rosada.

Finalmente se procedi6é a calcular el porcentaje de acido lactico, mediante la

siguiente formula:

Cons de NaOH x Nx M.equi
Pm

Acidez = x100 [3.1]

Cons. de NaOH = consumo de Hidréxido de sodio en ml
N = concentracion de NaOH (0.1 N)
M. equi = mili equivalente de acido lactico = 0.090

Pm = peso de muestra = ml

3.9.1.4. DETERMINACION DE SOLIDOS TOTALES: METODO DE ESTUFA
DE AIRE CALIENTE. NTE INEN 464

Se pesaron 5g de muestra, en una cpsula de porcelana tarada. Se calenté
sobre un bafio de maria hasta sequedad aparente. Posteriormente se introdujo
en la estufa a 105°C y se mantuvo en ella durante 3 horas, se enfrio en el
desecador durante 20 minutos y se procedio a pesar. El resultado obtenido se

expresOd como porcentaje de extracto seco total.

Calculos:

Lx100

% Extracto seco total = [3.2]

Dénde:

L = aumento de peso
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P=gramos de muestra.

3.9.1.5. DETERMINACION DE CENIZAS: METODO DE CALCINACION
SECA. NTE INEN 467

e Se peso6 con precision 5g de muestra en un crisol de porcelana, el cual
fue tarado previamente, llevado a la mufla a 550-600°C. Como la
muestra contenia bastante agua en su compaosicion se colocé a bafio de
maria hasta sequedad aparente, luego se pasé a un reverbero a calor
suave y después mas fuerte, hasta que la muestra se carbonizo y no
desprendi6 mas humos. Luego se llevd a la mufla a 550-600°C. Se
inciner6 hasta obtener un residuo de color blanco grisaceo.

e La muestra incinerada se pas6 a un desecador hasta enfriarse a la

temperatura ambiental para luego ser pesado.

Célculos:

N X 100
P

% Cenizas totales = [3.3.]

Dénde:

N= g de cenizas de la muestra

P= g de muestra

3.9.1.6. DETERMINACION DE VISCOSIDAD: VISCOSIMETRO DE
BROOKFIELD LVT

e Se verificoO que el viscosimetro se encuentre limpio, nivelado y en cero.

e Se procedio a colocar la aguja y las revoluciones de acuerdo al rango de
especificacidon de la muestra (Spindle: #2 60rpm).

e Se toma la muestra y se verifica que se encuentre al ras del beaker de
250ml.

e Luego se introduce la aguja en el centro de la muestra y se baja hasta la

marca de la misma.



47

e El viscosimetro LVT se enciende y se toma la lectura transcurrido 30
segundos.
e Se toma el valor del dial y se multiplica de acuerdo a la tabla Brookfield,

para reportar en cp (centipoise).

3.9.1.7. DETERMINACION DE GRASA TOTAL: METODO AOAC 920.85. 1998

e Se pesaron 5g de muestra, en el cartucho de celulosa previamente
tarado, con adicién de un pedazo de algoddn desgrasado en el fondo y
otro pedazo en la boca del cartucho que sirvié para cubrir la muestra. Se
extrajo en un equipo Soxhlet cuyo balon fue previamente tarado, con
éter de petroleo durante 4 horas. El extractor funcioné a una velocidad
de condensacion de 5 a 6 gotas por segundo. Se elimind el éter del
balén por destilacion y se desecé el residuo en una estufa a 105°C
durante una hora, se dejo enfriar y se peso.

e La diferencia del peso del baldn con la grasa extraida, menos la tara del
bal6n, indicaron los gramos de grasa contenidos en la muestra (N), este
resultado multiplicado por 100 y dividido para el peso de la muestra dio

el % de grasa de la muestra.

Célculos:

% Grasa = @ [3.4]
Donde:
N= g de grasa

P= g de muestra

3.9.1.8. DETERMINACION DE PROTEINA CRUDA: METODO AOAC 2001.11

La determinacion de proteina se llevé a cabo mediante el Método de Kjeldahl,

el mismo que se detalla a continuacion:

e Se pesoO en papel filtro, una cantidad de muestra de 1g, esto se lo

transfirié al balon.
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e Se procedi6 a pesar 1g de SO4Cu.5H,O y 18g de SO4Na, y se
afadieron al balon.

e Se midié 25ml de SO4H, concentrado y se agregaron al balon.

e El balén fue colocado inclinado en el reverbero del digestor, se calentd
hasta que se carbonizo y entré en ebullicion. Se mantuvo hirviendo
hasta que se obtuvo un liquido claro y transparente, la ebullicion
continuo por 30 minutos, transcurrido este tiempo se dejo enfriar.

e Se agregaron 150ml de agua destilada fria y hervida, se enfrio el balon

completamente, se dejo en reposo y se preparo el destilador.
Para realizar la destilacion se desarrollo el siguiente procedimiento:

e Una vez que el destilador ha sido lavado, se colocé al final del tubo de
desprendimiento, un erlenmeyer con 50ml de solucion SO4H, 0,IN y
gotas de solucion indicador rojo de metilo, de tal manera que, el extremo
final del tubo de desprendimiento, quedd introducido en la solucion
valorada con 4cido. Se cuid6 que el agua circulara por el refrigerante.

e Al balébn completamente frio, se agregaron dos trozos de parafina para
moderar la ebullicion y evitar asi la formacion de espumas.

e Luego se afiadio lentamente 80ml de soda Kjeldahl, procurando formar 2
capas de liquido, a fin de evitar reaccion violenta y por consiguiente
pérdida de amoniaco.

e Inmediatamente se agregaron las granallas de Zn y se insertaron a la
boca del balén en el tapdn de caucho que atraviesa el extremo final de
la trampa de seguridad del destilador.

e Se procedido a abrir la llave de agua del refrigerante, se conecté el
reverbero y se dejo que destile amoniaco por espacio de 20 minutos.

e Se comprob6 que todo el amoniaco se haya desprendido de la siguiente
manera: se enjuagd con agua destilada el extremo de tubo de
desprendimiento y con el papel indicador rojo de tornasol se tomoé la
reaccion del destilado, si ya no daba color azul, era porque todo el
amoniaco ya se habia desprendido.

e El destilado obtenido se titul6 con NaOH 0,1N valorado, para determinar

los ml de SO4H, que no se combinaron, los cuales restados de los 50ml
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que se pusieron en la fiola, dieron los ml que fueron necesarios para

combinarse con el amoniaco, desprendido en la destilacion.

Caélculos:

(mlSO4H, x N)—(ml NaOH x N)x 0,014 x F x 100
PM

% de Proteina =

[3.5]

Dénde:

N= normalidad de la solucion
0,014= milieq del N.
F= factor de conversion de proteina

PM= g de muestra

3.9.2. ANALISIS SENSORIAL: ESCALA HEDONICA DE 9 PUNTOS

El procedimiento para la evaluacion sensorial se realiz6 de acuerdo lo descrito

por Watts et al., (1989), el mismo que se detalla a continuacion:

e A los panelistas se les pidi6é evaluar muestras codificadas de la bebida,
indicando cuanto les agrada cada muestra, en una escala de 9 puntos.
Para ello los panelistas marcaron una categoria en la escala, que fue
desde "me gusta muchisimo" (9) hasta "me disgusta muchisimo"” (1). En
esta escala fue permitido asignar la misma categoria a mas de una
muestra.

e Las muestras se presentaron en recipientes idénticos, codificados con
nameros aleatorios de 3 digitos. Cada muestra tuvo un cédigo diferente.
El orden de presentacion de las muestras fue aleatorizado para cada
panelista. Las muestras se presentaron todas al mismo tiempo. Se ubico
un vaso con agua al lado de las muestras, para que cada panelista

neutralizara luego de cada degustacion.

3.10. ANALISIS ESTADISTICO

Para el andlisis estadistico de las variables en estudio se realiz6 las siguientes
pruebas:
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a) A todas las variables en estudio se les efectud las siguientes pruebas:
de normalidad (Shapiro-Wilk) y homogeneidad (Levene), a las variables
que cumplieron con todos los parametros indicados anteriormente, se
les procedi6é a realizar las pruebas que se indican en el literal b, caso
contrario en las que no existi® normalidad, homogeneidad ni
homocedasticidad se les procedié a aplicar la prueba no paramétrica de
Kruscal Wallis.

b) Andlisis de varianza (ANOVA): Se lo efectu6 con el propésito de
establecer la diferencia significativa estadistica tanto para los factores
AxB de todas las variables en estudio como para los tratamientos.

c) Coeficiente de variacion (CV): Se utilizd con el propésito de analizar la
variabilidad de los datos obtenidos con respecto de las variables.

d) Prueba de Tukey: Permiti6 determinar la magnitud de las diferencias
entre tratamientos. Se analizé al 5% de probabilidad, de acuerdo a los

grados de libertad (GL) del error.

Para analizar los datos obtenidos en la evaluacién sensorial a través de la
aplicacion de la escala hedonica se utilizé la prueba no paramétrica ANOVA de

Friedman.

e) Prueba de Friedman: La prueba de Friedman sirve para comparar J
promedios poblacionales cuando se trabaja con muestras relacionadas.
La situacion experimental que permite resolver esta prueba es averiguar
si los promedios de esos J tratamientos o medidas son 0 no iguales
(Ramirez et al., 2014).

3.11. TRATAMIENTO DE DATOS

Se utilizé el programa SPSS 21 version libre que sirve para analisis

estadisticos de aplicacion general.



CAPITULO IV. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. EVALUACION FISICOQUIMICA DE LA BEBIDA LACTEA
FERMENTADA

4.1.1. PRUEBAS DE NORMALIDAD Y HOMOGENEIDAD

Las variables en estudio cumplieron los supuestos de normalidad mediante la
prueba de Shapiro Wilk (ver cuadro 4.1) y las variables pH, °Brix, acidez,
sélidos totales, cenizas, grasa y viscosidad cumplieron el supuesto de
homogeneidad por medio de la prueba de Levene (ver anexo 10) por lo cual, se
efectuaron pruebas paramétricas, mientras que la variable proteina no cumplié
el ultimo supuesto mencionado ya que presentd una significancia menor a 0.05,

siendo sometida a la prueba no paramétrica de Kruskal Wallis.

Cuadro 4.1. Supuesto de normalidad prueba de Shapiro Wilk

Shapiro-Wilk
Variables Estadistico Gl Sig.
pH 0.877 18 0.074
°Brix 0.945 18 0.357
Acidez 0914 18 0.101
Sélidos totales 0.961 18 0.625
Cenizas 0.829 18 0.064
Viscosidad 0.903 18 0.064
Grasa 0.947 18 0.247

Proteina 0.831 18 0.054
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4.1.2. pH

Cuadro 4.2. ANOVA para los factores lactosuero * harina de camote de la variable pH
Origen Gl  Sumade cuadrados Media cuadratica F Sig.
Total corregida 17 0.266

Factor Lactosuero 2 0.252 0.126 134.207**  0.000
Factor harina de camote 1 0.001 0.001 0.716Ns 0.414
Factor lactosuero * harina de camote 2 0.002 0.001 1.178NS 0.341
Error 12 0.011 0.001

NS: No significativo
* Significativo al 5%
** Altamente significativo al 1%

En los resultados obtenidos para la evaluacion de esta variable se evidencia
(cuadro 4.2) que no existe diferencia estadistica significativa para la interaccion
de los factores debido a que la significancia es mayor que 0,05. Se observa
gue Unicamente existe diferencia estadistica significativa para el factor
lactosuero, se realiza la prueba de Tukey (HSD) para el factor antes

mencionado (cuadro 4.3).

Cuadro 4.3. DHS para el factor lactosuero de la variable pH

Lactosuero Subconjunto

a 44017 a

a 4.4833b

at 4.6833 ¢

Letras iguales en columnas no difieren estadisticamente segun

Tukey al1 0,05 de probabilidad de error.
La HSD de Tukey determind en primera categoria estadistica como mejor al
nivel az (70%) de lactosuero con un valor de 4.40, Gauche et al., (2009)
realizaron una investigacion en la que utilizaron 30% de lactosuero en la
composicién de una bebida fermentada y obtuvieron un pH de 4.35 el mismo
gue se encuentra por debajo de los valores obtenidos pero no representa una
amplia diferencia. Tamine y Robinson (1991) citado por Sepulveda et al.,
(2002) manifiestan que los niveles de pH recomendados para yogures

tradicionales van desde 3.2 hasta 4.6.

Romero y Mestres (2004) indican que un pH igual o inferior a 4.6 contribuye a

gue se produzca una hidratacion de las proteinas y por tanto aporta a la
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consistencia del yogurt. Sepulveda et al., (2002) sefiala que la reduccién del pH
se atribuye a la actividad acido lactica inducida durante el proceso fermentativo,
el lactosuero posee un alto contenido de lactosa lo que se considera como un
factor que favorece a la multiplicacion de las bacterias acido lacticas (Miranda
et al., 2014), debido a aquello se determina que utilizando mayor concentracién
de lactosuero se obtendrdn pH mas bajos y en efecto se prolongara la
conservacion del producto.

4.1.3. °BRIX

Cuadro 4.4. ANOVA para los factores lactosuero * harina de camote para la variable °Brix

Origen Gl  Sumade cuadrados  Media cuadratica F Sig.
Total corregida 17 12.600

Lactosuero 2 7.213 3.607 14.022**  0.001
Harina de camote 1 2.136 2.136 8.302* 0.014
Lactosuero * harina de camote 2 0.164 0.082 0.320Ns  (0.732
Error 12 3.087 0.257

NS: No significativo
* Significativo al 5%
** Altamente significativo al 1%

Al evaluar esta variable mediante el analisis de varianza (cuadro 4.4.) se
evidencia que existe diferencia estadistica significativa para cada uno de los
factores en estudio, mas no para la interacciéon de ambos (tratamientos), por lo

cual se realiza la prueba de Tukey para cada factor estudiado.

Cuadro 4.5. Medias de los factores lactosuero y harina de camote

Lactosuero Subconjunto

a3 14.7333 a

a2 14.1667 a

a1 13.2000 b
Harina de camote Media

b2 14.377 a

b 13.688 b

Letras iguales en columnas no difieren estadisticamente segun
Tukey al 0,05 de probabilidad de error.
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La DHS de Tukey para el factor lactosuero establecié en primera categoria
estadistica como mejores a los niveles az (50%) y a, (60%) con valores de
14.7333 y 14.1667 respectivamente, la Resolucion Colombiana 02310 (1986)
citado por Londoiio et al., (2008) establece valores entre 14°Brix y 16°Brix, en

bebidas fermentadas.

Vega (2012) sostiene que, en su investigacion se trabajo con 70% de
lactosuero, 30% de leche y 2% de avena obteniendo 18°Brix en su bebida
lactea fermentada, éste autor manifiesta que a mayor proporcién de lactosuero
adicionado el contenido de °Brix sera superior debido a que el suero como tal
tiene un alto grado de dulzor por el contenido de lactosa, en el cuadro 4.5 se
denotan valores inferiores en comparacion con los resultados obtenidos por
este autor, sin embargo se esta en concordancia con su literatura ya que los

mayores porcentajes de suero presentan mayor contenido de °Brix.

La comparacion de medias efectuada al factor harina de camote, establece en
primera categoria estadistica como mejor al nivel b,, indicando que la harina de
camote morado a una concentracion de 6% incrementa los °Brix de la bebida
lactea fermentada, esto se debe a su dulzor caracteristico debido a que el
camote como manifiesta Benavides (2011) posee diferentes tipos de azucares
en su composicion, la variedad del camote utilizado también influye sobre esta
variable ya que el camote morado presenta un alto contenido de azlUcares que

le proporcionan mayor dulzor.

4.1.4. ACIDEZ

Cuadro 4.6. ANOVA para los factores de lactosuero * harina para la variable acidez

Origen Gl  Suma de cuadrados  Media cuadratica F Sig.
Total corregida 17 0.072

Lactosuero 2 0.009 0.004 1.362N  0.293
Harina de camote 1 0.001 0.001 0.176Ns  0.682
Lactosuero * harina de camote 2 0.025 0.012 3.901% 0.050
Error 12 0.038 0.003

NS: No significativo
* Significativo al 5%
** Altamente significativo al 1%
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En la evaluacién del porcentaje de acidez expresado en acido lactico mediante
el ANOVA se establecié que no existen diferencias significativas para los
factores, sin embargo para la interaccion de ambos factores (tratamientos) si
presento diferencia estadistica significativa (cuadro 4.6) por lo cual se procedio
realizar el ANOVA para los tratamientos.

Cuadro 4.7. ANOVA para los tratamientos de la variable acidez

Origen Gl Sumade cuadrados  Media cuadratica F Sig.
Total corregida 17 0.072

Tratamientos 5 0.034 0.007 21408 0.130
Error 12 0.038 0.003

NS: No significativo
* Significativo al 5%
** Altamente significativo al 1%

En el cuadro 4.7 se observa que no existio diferencias significativas para los
tratamientos debido a que el nivel de significancia es mayor a 0.05 por lo tanto

no se efectud prueba de Tukey.

La Norma NTE INEN 2395 puntualiza que el porcentaje ideal de este analisis
fisicoguimico varia entre 0.6 y 1.5, por lo que se argumenta que los diferentes
tratamientos de la bebida lactea cumplieron con este parametro de calidad al
obtener rangos entre (0.60-0.79), sefialando por tanto que se llevd a cabo la
transformacion de la lactosa a é&cido lactico debido a la activacion de los
cultivos iniciadores, el mantenimiento de la temperatura ideal de fermentacion y

la reduccion de pH.

En la investigacion realizada por Gauche et al., (2009) se sustituy6é el
lactosuero en un 30% en la elaboracion de yogurt y el resultado de la
caracterizacion que obtuvieron para esta variable fue de 0.74, valor que se

encuentra dentro del rango obtenido en este trabajo investigativo.
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4.1.5. SOLIDOS TOTALES

Cuadro 4.8. ANOVA para los factores de lactosuero * harina variable sélidos totales

Origen Gl Sumade cuadrados  Media cuadrética F Sig.
Total corregida 17 31.818

Lactosuero 2 16.611 8.305 8.318*  0.005
Harina de camote 1 1473 1473 14768 0.248
Lactosuero * Harina de camote 2 1.752 0.876 0.8778s 0441
Error 12 11.982 0.998

NS: No significativo

* Significativo al 5%

** Altamente significativo al 1%
El analisis de varianza para la variable sdlidos totales (cuadro 4.8) muestra que
existe diferencia estadistica significativa Unicamente para el factor A, por lo que

se prosiguio a realizar la DHS de Tukey para este factor.

Cuadro 4.9.DHS para el factor lactosuero

Lactosuero Subconjunto
a1 20.1033 a
az 19.4200 a
17.8117b

as

Letras iguales en columnas no difieren
estadisticamente segun Tukey al 0,05 de
probabilidad de error.

La HSD al 5% de probabilidad de error (cuadro 4.9) ubic6 en primera categoria
estadistica como mejores a los niveles a; (50%) y a, (60%) estos valores
concuerdan con los citados por Sacon (2004) citado por Cuvi (2004) quien
indico contenidos de 19.9% a 22.90% de materia seca en yogures, pero con la

adicion de diferentes niveles de estabilizantes.

De acuerdo a los resultados obtenidos de una investigacion realizada por
Miranda et al., (2014) manifiestan que el aumento de sélidos totales puede ser
el resultado de la adicion de sacarosa, ademas del numero de cultivos
utilizados en la elaboraciéon de la bebida lactea fermentada y recalcan la
importancia de un alto contenido de sélidos totales ya que entre mayor sea el
contenido de materia seca, mayor serd la viscosidad de la bebida. Zambrano

(2008) indica que el uso de estabilizante aumentan el porcentaje de sélidos
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totales, aunque en la presente investigacion el estabilizante pudo haber

contribuido ligeramente en el contenido de ST por la cantidad utilizada.

Guerrero et al.,, (2010) citado por Alava et al., (2014) manifiestan que el
lactosuero dulce presenta un bajo contenido de sélidos totales (6.78%) lo que
significa que al aumentar la cantidad de suero la materia seca final de la bebida
se reducira, esto se corrobora con los datos obtenidos de la investigacion de
Gauche et al., 2009 en donde el tratamiento elaborado con leche entera tuvo
un porcentaje de soélidos de 11.88% y en los tratamientos con 20% y 30% de

suero indican valores 10.97% y 9.92% respectivamente.

4.1.6. CENIZAS

Cuadro 4.10. ANOVA para los factores lactosuero * harina de camote de la variable cenizas

Origen Gl  Sumade cuadrados  Media cuadratica F Sig.
Total corregida 17 0.085

Lactosuero 2 0.068 0.034 49.452*  0.000
Harina de camote 1 0.004 0.004 6.323* 0.027
Lactosuero * Harina de camote 2 0.004 0.002 2.935N8 0.092
Error 12 0.008 0.001

NS: No significativo
* Significativo al 5%
** Altamente significativo al 1%

En el cuadro 4.10 se observa que los factores lactosuero y harina de camote
son significativos por lo que se procedid a realizar la DHS de Tukey para cada
uno de ellos, mientras que las interacciones de los factores fue no significativo

por lo tanto no se efectué ANOVA para tratamientos.

Cuadro 4.11. Medias de los factores lactosuero y harina de camote

Lactosuero Subconjunto

a 0.7800 a

az 0.6567 b
as 0.6433 b
Harina de camote Media

b2 0.709 a

b1 0.678b

Letras iguales en columnas no difieren estadisticamente segunTukey al
0,05 de probabilidad de error.
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La prueba de Tukey (cuadro 4.11) situé en primera categoria estadistica como
mejor al nivel a; (50%) debido a que éste aporta mayor porcentaje de cenizas
(0.78%), este valor es similar al reportado por Revilla (1996) citado por Cuvi
(2004) que indica un porcentaje de cenizas 0.75% en un yogurt tradicional
elaborado con leche entera, debido a aquello, se establece que la combinacién
de lactosuero con una mayor proporcion de leche brinda un mayor contenido

de minerales en la bebida lactea fermentada.

Amiott. (s.f.) citado por Alava et al., (2014) indica que el lactosuero contiene
una cantidad importante de minerales, por su parte Spreer (1991) citado por
Sepulveda et al., (2002) menciona que este contenido puede variar en funcién

del pH y las técnicas de coagulacion utilizadas.

Pefia y Flores (2001) citado por Londofio et al.,, (2008) obtuvieron en su
investigacion valores de 0.4194% a 0.3245%, los mismos que se encuentran
por debajo de esta investigacion teniendo en cuenta que la bebida lactea
fermentada contenia 100% de suero en su formulacion. Gauche et al., (2009)
sustituyé 30% de lactosuero en la elaboracion de una bebida fermentada y
obtuvo porcentajes de ceniza de 0.62% valores que se aproximan a los

obtenidos en este estudio.

Los resultados de la comparacion de medias para el factor harina de camote
(cuadro 4.11), estableci6 como mejor nivel a b, (6%) de harina, debido a que
una mayor concentracion de harina, incidira en porcentajes mas altos de
ceniza dado que Sarmiento (2011) indica que la harina de camote contiene
mayor cantidad de cenizas que la harina de trigo, de acuerdo a Pérez y
Pacheco (2011) el contenido de cenizas en la harina de camote morado es de
2.48% lo que le otorga un perfil interesante de estos micronutrientes. Por su

parte Ruiz (2011) manifiesta que estos porcentajes no superan el 5%.

En un estudio realizado por Vasconcelos et al., (2012) utiliz6 harina de yacon
en la elaboracion de yogurt bajo en calorias y noté que el aumento del
contenido de cenizas era proporcional al afadir mayor cantidad de harina de
yacon en la formulacion lo que se corrobora en el presente estudio ya que al

utilizar mayor % de harina se obtuvo mayor contenido de cenizas. En otra



59

investigacién realizada por Ramirez y Ruiz (2014) afadieron harina de guayaba
al yogurt firme y reportaron valores de ceniza entre 0.98% a 1.02%, superiores
a los obtenido en este trabajo, teniendo en cuenta que este porcentaje varia de

acuerdo al aporte de minerales que posea la fruta o tubérculo utilizado.

4.1.7. VISCOSIDAD

Cuadro 4.12. ANOVA para los factores lactosuero * harina de camote de la variable viscosidad

Origen Gl  Suma de cuadrados  Media cuadrética F Sig.
Total corregida 17 11347.125

Lactosuero 2 5467.750 2733.875 115.178*  0.000
Harina de camote 1 2438.347 2438.347 102.727**  0.000
Lactosuero * Harina de camote 2 3156.194 1578.097 66.485** 0.000
Error 12 284.833 23.736

NS: No significativo
* Significativo al 5%
** Altamente significativo al 1%

En referencia a la variable viscosidad se observa en el cuadro 4.12 que existe
diferencia estadistica significativa para cada factor en estudio al igual que su
interaccion, es importante sefialar que la medicion de esta variable se realizé a
temperatura de 25°C en todas las muestras evaluadas. A continuacion se

detalla la DHS de Tukey para ambos factores:

Cuadro 4.13. Medias de los factores lactosuero y harina de camote

Lactosuero Subconjunto

a 233.5000 a

az 215.7500 b

as 191.40000 ¢
Harina camote Media

b2 225.056 a

b 201.778 b

Letras iguales en columnas no difieren estadisticamente segtn
Tukey al 0,05 de probabilidad de error.
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La prueba de Tukey otorgd la primera categoria estadistica como mejor al nivel
al (50%) ya que como se observa (cuadro 4.13), éste nivel proporciona mayor
viscosidad (233.5000cp) en la bebida lactea fermentada y se ubica en el rango
establecido por Tamine y Robinson, (1991) citado por Sepulveda et al., (2002)

para yogures tradicionales que va desde 200 a 350cp (centipoise).

En la investigacion realizada por Sepulveda et al., 2002 utilizaron suero de
leche y crema de leche en la bebida lactea fermentada y obtuvieron valores de
viscosidad en un intervalo de 97.73cp y 499.33cp los mismos que se
encuentran dentro de los valores obtenidos. Tamine y Robinson (2001) citado
por Sepulveda et al., (2002) también manifiestan que la viscosidad en este tipo
de bebidas depende de la seleccion del estabilizante, o que significa que
yogures con diferentes concentraciones de estabilizantes, asi como también
enriguecidos con diversos tipos de productos entre estos caseinatos y
mejoradores de textura (Isleten y Karagul, 2006 citado por Reyes y Ludefia,
2015), pueden presentar viscosidad altamente superior a los valores obtenidos

en esta investigacion.

En la comparacion de medias realizada al factor harina de camote, se
establecié en primera categoria como mejor nivel a b, (6%) ya que un mayor
porcentaje de harina de camote produce mayor viscosidad en la bebida lactea
fermentada. En un estudio realizado por Anticona y Rodriguez (2015)
afiadieron harina de bracteas en el yogurt y observaron que a medida que
aumentaba el porcentaje de harina (0.5-1.5%) el valor de la viscosidad también
se incrementaba. La interaccibn de ambos factores (tratamientos) presento
diferencia estadistica significativa es por esta razén que se procedio realizar el

ANOVA para los tratamientos.

Cuadro 4.14. ANOVA para los tratamientos de la variable viscosidad

Origen Gl  Sumade cuadrados  Media cuadratica F Sig.
Total corregida 17 11347.125

Tratamientos 5 11062.292 2212.458 93.211*  0.000
Error 12 284.833 23.736

NS: No significativo
* Significativo al 5%
** Altamente significativo al 1%
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Como se aprecia en el cuadro 4.14, existe diferencia estadistica significativa

para los tratamientos debido a que la significancia es menor que 0.05, se

efectud la HSD para determinar el mejor tratamiento.

Cuadro 4.15. DHS para los tratamientos de la variable viscosidad
Tratamientos Subconjuntos

T2 261.6667 a

Ts 220.0000 b

Ts 211.5000 be 211.5000 be

T 205.3333 ¢

Te 202.0000 ¢

Ts 180.0000 d

Letras iguales en columnas no difieren estadisticamente segun Tukey al 0,05 de
probabilidad de error.

La prueba de Tukey (cuadro 4.15) revel6 que el mejor tratamiento para esta

investigacion es el T, (50% de lactosuero-6% de harina de camote), el mismo

gue se ubico en primera categoria estadistica y el cual reporté un mayor

contenido de viscosidad con 261.6667cp, corroborando que la combinacion de

los niveles a; (50% de lactosuero) y b, (6% de harina de camote) aportan

mayor viscosidad, cabe sefalar que la bebida lactea fermentada elaborada es

un producto batido y de acuerdo con Romero y Mestres (2004) el yogurt batido

debe poseer una viscosidad moderada ya que una viscosidad muy alta 0 muy

reducida son indicativos de baja calidad.

4.1.8. GRASA

Cuadro 4.16. ANOVA para los factores lactosuero * harina de camote de la variable grasa

Origen Gl  Sumade cuadrados  Media cuadratica F Sig.
Total corregida 17 2.148
Factor Lactosuero 2 1.902 0.951 80.684*  0.000
Factor harina de camote 1 0.025 0.025 2115N8 0171
Lactosuero * harina de camote 2 0.079 0.040 3.351N8  0.070
Error 12 0.141

NS: No significativo
* Significativo al 5%
** Altamente significativo al 1%
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En el analisis de varianza que se presenta en el cuadro 4.16 se observa que
Unicamente existe diferencia estadistica significativa para el factor lactosuero,

es por esta razon que se procede a realizar el DHS de Tukey para este factor.

Cuadro 4.17. DHS para el factor lactosuero de la variable grasa
Lactosuero Subconjunto

ar 2.2967 a

1.8150 b
az

as 1.5067 ¢

Letras iguales en columnas no difieren estadisticamente segin Tukey
al 0,05 de probabilidad de error.

La DHS de Tukey para el factor lactosuero (cuadro 4.17) establecio en primera
categoria estadistica como mejor nivel para la investigacion al al (50%) puesto
gue proporciona mayor contenido de grasa a la bebida lactea fermentada con
un valor de 2.2967% que se encuentra cerca del porcentaje establecido por
NTE INEN 2395 (2011), la cual puntualiza que una leche fermentada debe
contener como minimo 2,5% de grasa en yogurt entero. Los resultados
obtenidos en esta investigacion concuerdan con los proporcionados por Revilla
(1996) y Vayas (2002) citado por Cuvi (2004) quienes establecen que el

contenido graso va desde 1.70% en el yogurt entero.

Gauche et al., (2009) en su estudio utilizd 30% de lactosuero como sustituto de
leche obtuvieron valores de 2.20%, mientras que Vega (2012) al adicionar 70%

de lactosuero en la bebida obtuvo 1.25% de grasa.

En el cuadro 4.17 se puede observar que a medida que se incrementa la
cantidad de lactosuero en sus respectivos niveles este tiende a reducir su
contenido de grasa, esto se atribuye al bajo contenido de grasa que posee el
lactosuero en su composicion. Spreet et al., (1991) citado por Alava (2014)

reportan contenidos de grasa en el suero dulce que van de 0.1 hasta 0.5%.
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4.1.9. PROTEINA

419.1. CONTENIDO PROTEICO DE LOS TRATAMIENTOS

Cuadro 4.18. ANOVA de Kruskal Wallis para los tratamientos de la variable proteina

Hipétesis nula Test Sig. Decision
La distribucién de Proteina Prueba Kruskal-Wallis
. Rechazar la
1 es lamisma entre las de muestras 0.023 ... .
. . . . hipétesis nula.
categorias de Tratamientos independientes

Se muestran las significancias asintoticas. El nivel de significancia es .05.

El ANOVA de Kruskal Wallis para los tratamientos (cuadro 4.17) evidencia
gue si existe significancia estadistica entre tratamientos con relacion al

contenido de proteinas, motivo por el cual se realiza un grafico de medias.

3,00

2,50

2,00

Media de Proteina

1,50

1,00

T T T T T
T T2 T3 T4 TS &
Tratamientos

Gréfico 4 1. Medias de los tratamientos para variable proteina

Segun el grafico 4.1, el tratamiento que reporta el mayor contenido de proteina
es el T, (50% lactosuero-6% de harina de camote) cuyo valor es de 2.8%. La
NTE INEN 2395 (2011) indica que el porcentaje minimo de proteina que debe
poseer una leche fermentada es de 2.5%, el porcentaje obtenido en la

investigacién concuerda con esta normativa.

Miranda et al., (2014) indica que el incremento del contenido de proteina bruta
puede ser causado también  por la inclusion del estabilizante y las
caracteristicas del cultivo lacteo empleado en la elaboracién de la bebida lactea

fermentada.
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41.9.2. INCIDENCIA DEL FACTOR LACTOSUERO

Cuadro 4.19. ANOVA de Kruskal Wallis para el factor A de la variable proteina
Hipétesis nula Test Sig. Decision
La dlstrlpu0|on de Proteina Prueba Kruskal-Wallis
es la misma entre las Rechazar la

categorias de Factor A . de muegtras 0003 hipétesis nula.
independientes
(lactosuero).

Se muestran las significancias asintoticas. El nivel de significancia es .05.

El ANOVA de Kruskal Wallis aplicado al factor A (cuadro 4.19) denoté que éste
si produce efecto en la variable proteina debido a que su significancia es menor
a 0.05, se realizd un grafico de medias (gréfico 4.2) en el que se observa cual

de los niveles en estudio de dicho factor es el que produce un mejor resultado.

5,00

2,50

=00

Media de Proteina

1,50

1,00

T T T
a1 az a3
Factor_A

Grafico 4 2. Medias de los niveles del factor A que inciden en la variable proteina

En el gréfico 4.2 se observa que el nivel a; (50% suero de leche) es el que
presenta el mayor contenido de proteina, lo anterior se debe a que este nivel
en la formulacion de la bebida fue acompafado de una mayor concentracion de
leche entera (50%), en este caso se cumple lo que manifiesta Cadena (2015)
en donde indica que el alto porcentaje de proteina en yogurt es aportado por la

leche.

Gauche et al.,, (2009) sustituyeron un 30% de leche por lactosuero en la
elaboracién de yogurt y obtuvieron valores de proteina de 2.33%, sin embargo
también se estudi6 el yogurt con 100% de leche y obtuvieron valores de 3.04%,

lo que significa que a mayores porcentajes de suero se obtienen menores
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valores ya que segun Alava et al., (2014) el suero posee un contenido de
proteina que fluctia entre 0.85% hasta 1.25%, el mismo que se encuentra por
debajo del porcentaje que posee la leche (1.8%-4.9%). De Almeida et al.,(2001)
evaluaron las caracteristicas fisicoquimicas de bebidas lacteas fermentadas
con lactosuero en donde determinaron que el contenido de proteina se reduce
a medida en que aumenta la cantidad de suero en las bebidas, hecho que se

refleja en los resultados obtenidos para esta variable en la investigacion.

En otros estudios Pefa y Flores (2001) citado por Londofio et al., (2008) y
Guevara Mariscal (2011) utilizaron en su formulacion para la bebida lactea
fermentada 100% de lactosuero y obtuvieron resultados en contenido proteico

de 0.98% y 1.55%, respectivamente.

41.9.3. INCIDENCIA DEL FACTOR HARINA DE CAMOTE

Cuadro 4.20. ANOVA de Kruskal Wallis para el factor B de la variable proteina

Hipétesis nula Test Sig. Decision
La dlstrlpu0|on de Proteina Prueba Kruskal-Wallis
es la misma entre las Aceptar la
de muestras 0.895

categorias de Factor B hipétesis nula.

(Harina de camote). independientes

Se muestran las significancias asintoticas. El nivel de significancia es .05.

Como se aprecia en el cuadro 4.20 no existe diferencia estadistica significativa
para el factor B actuando por si solo, esto se debe a que la harina de camote
presenta un contenido de proteina bajo y es menor comparado al contenido de
proteinas de harina de trigo. Kent (1994) citado por Pérez y Pacheco (2005)
sefialan que es de consenso general que los tubérculos aportan mas
carbohidratos que proteinas. La interaccion de ambos factores si presento
diferencia estadistica significativa, obteniendo un mejor tratamiento (grafico
4.1).

4.2. ANALISIS SENSORIAL

El anadlisis sensorial se realizd con 30 jueces no entrenados en las

instalaciones de la Escuela Superior Politécnica Agropecuaria de Manabi
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ESPAM MFL. Se utilizd una escala heddnica de 9 puntos, esta escala permitio
a los jueces evaluar la calidad de la bebida lactea fermentada en cuatro
atributos: Apariencia, textura, olor y sabor. A la escala se le asignaron
categorias que iban desde “Me gusta muchisimo” (9) hasta “Me disgusta

muchisimo” (1).

4.2.1. APARIENCIA

Cuadro 4.21. Resumen de prueba de hipotesis para la variable apariencia

Hipétesis nula Test Sig. Decision
La distribucién de
Tratamiento_1,Tratamiento_2, Analisis de dos vias de Friedman de
: : ) Rechazar la
Tratamiento_3, Tratemiento_4, varianza por rangos de muestras .000 s
X ; . hipétesis nula.
Tratamiento_5 y Tratamiento_6 relacionadas

son las mismas

Se muestran las significancias asintoticas. El nivel de significancia es .05.

La pruebas de hipdtesis que se detalla en el cuadro 4.21 para esta variable
establecid que se debe rechazar la hip6tesis nula, lo cual indica que al menos
uno de los tratamientos difieren entre si, por lo anterior se realiza un estudio
con la finalidad de determinar mediante categorizacion a él/los mejores

tratamientos.

Cuadro 4.22. Categorizacion prueba-Friedman

SUBCONJUNTO
APARIENCIA TRATAMIENTOS _
CATEGORIA
Tratamiento 2 5717 a
Tratamiento 1 4617b
Muestra’ Tratamiento 3 3.683 ¢
Tratamiento 4 3.367¢
Tratamiento 5 2.250d
Tratamiento 6 1.367 e

Los subconjuntos homogéneos se basan en significancias asintoticas. El nivel de significancia es .05.

La categorizacion otorgada por la prueba de Friedman (cuadro 4.21) establecio
en primera categoria estadistica como mejor tratamiento al T, (50% de
lactosuero- 6% de harina de camote) dado que éste obtuvo la media mas alta

de acuerdo a los valores designados en la escala heddnica, en donde la mayor
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calificacion indica una mayor aceptacion del tratamiento por parte de los jueces

no entrenados.

Este tratamiento reflejo apariencia fresca, homogénea y un color relacionado
con las materias primas utilizadas (lactosuero y harina de camote) superior a
los deméas. La NTE INEN 2395 (2011) sefala que las leches fermentadas
deben presentar un color blanco cremoso u otro propio, resultante del color de

la fruta o colorante natural afiadido.

42.2. OLOR
Cuadro 4.23. Resumen de prueba de hipétesis para la variable olor
Hipétesis nula Test Sig. Decision
La distribucion de
Tratamiento_1,Tratamiento_2, Anélisis de dos vias de Friedman de Rechazar |a
Tratamiento_3, Tratemiento_4, varianza por rangos de muestras .000

Tratamiento_5 y Tratamiento_6 relacionadas hipotesis nula.

son las mismas

Se muestran las significancias asintéticas. El nivel de significancia es .05.

En el cuadro 4.23 se observa que la significancia es menor a 0.05 debido a

aguello se procede a realizar la categorizacion de Friedman para determinar

cual fue el/ los mejor tratamientos.

Cuadro 4.24. Categorizacion prueba-Friedman

SUBCONJUNTO
OLOR TRATAMIENTOS .
CATEGORIA
Tratamiento 2 5.383a
Tratamiento 1 4383a
Muestra’ Tratam!ento 3 3.833b
Tratamiento 4 3.450b
Tratamiento 5 1.867 ¢
Tratamiento 6 1533 ¢

Los subconjuntos homogéneos se basan en significancias asintoticas. El nivel de significancia es .05.

Los tratamientos que se ubicaron en primera categoria estadistica (cuadro
4.24) como mejores para esta variable fueron el T, (50% lactosuero - 6% de
harina de camote) y el T; (50% lactosuero - 4% harina de camote) los mismos
gue a consideracion de los jueces no entrenados presentan cualidades

superiores en cuanto al olor. Los tratamientos con menores puntuaciones
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representaron a los que contenian mayor cantidad de suero dulce en la
composicion de la bebida lactea fermentada. La NTE INEN 2395 (2011) indica
gue el olor de las leches fermentadas en general debe ser caracteristico del
producto fresco, acidificado y también debe presentar un olor acorde al
saborizante adicionado, estas disposiciones fueron cumplidas por los mejores

tratamientos.

4.2.3. SABOR
Cuadro 4.25. Resumen de prueba de hipétesis para la variable sabor
Hipétesis nula Test Sig. Decision
La distribucion de
Tratamiento_1,Tratamiento_2, Anélisis de dos vias de Friedman de Rechazar la
Tratamiento_3, Tratemiento_4, varianza por rangos de muestras .000

Tratamiento_5 y Tratamiento_6 relacionadas hipétesis nula.

son las mismas

Se muestran las significancias asintoticas. El nivel de significancia es .05.

El resumen de la prueba de hipétesis (cuadro 4.25) indica que existe diferencia
significativa para esta variable, por lo cual se efectia la prueba de Friedman

para establecer al mejor tratamiento.

Cuadro 4.26. Categorizacion prueba-Friedman

SUBCONJUNTO
SABOR TRATAMIENTOS i
CATEGORIA

Tratamiento 2 4950 a

Tratamiento 1 4317 ab

Muestra' Tratamiento 4 4133 ab
Tratamiento 3 3.883b
Tratamiento 5 2167 ¢
1.550 ¢

Tratamiento 6

Los subconjuntos homogéneos se basan en significancias asintéticas. El nivel de significancia es .05.

La categorizacion de Friedman (cuadro 4.26) otorgd la primer categoria
estadistica como mejor tratamiento al T, (50% lactosuero-6% harina de
camote), ya que de acuerdo a la media obtenida se demuestra que alcanzo la
mayor calificacion para este atributo. La NTE INEN 2395 (2011) indica que el
sabor debe ser caracteristico del producto fresco y a su vez no debe poseer

materias extrafias. Se evidencia también que los tratamientos que presentaron
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mayor contenido de lactosuero tuvieron menor puntuacion, tal vez esto se deba
a que el lactosuero presenta un perfil importante de minerales y como lo indica
Morales (1992) citado por Sepulveda et al., (2002) altas concentraciones en
sales afectan las caracteristicas organolépticas de los yogures, especialmente

al sabor.

4.2.4. TEXTURA

Cuadro 4.27. Resumen de prueba de hipétesis para la variable textura

Hipétesis nula Test Sig. Decision
La distribucion de
Tratamiento_1,Tratamiento_2, Anélisis de dos vias de Friedman de Rechazar Ia
Tratamiento_3, Tratemiento_4, varianza por rangos de muestras .000

Tratamiento_5 y Tratamiento_6 relacionadas hipotesis nula.

son las mismas

Se muestran las significancias asintoticas. El nivel de significancia es .05.

En el resumen de la prueba hipétesis (cuadro 4.27) se observa que existe
significancia para los tratamientos evaluados, por tal motivo se procede a
realizar la prueba de Friedman para establecer el tratamiento que presentd

mejores caracteristicas para esta variable.

Cuadro 4.28. Categorizacion prueba-Friedman

SUBCONJUNTO
TEXTURA TRATAMIENTOS ]
CATEGORIA
Tratamiento 2 5.383a
Tratamiento 1 4850 a
Muestra’ Tratamiento 4 3.683b
Tratamiento 3 3.500b
Tratamiento 6 1.933 ¢
Tratamiento 5 1.650 ¢

Los subconjuntos homogéneos se basan en significancias asintoticas. El nivel de significancia es ,05.

La categorizaciébn de Friedman (cuadro 4.28) ubic6 en primera categoria
estadistica como mejores tratamientos a T, y T1. La NTE INEN 2395 (2011)
sefala que las leches fermentadas deben presentar una textura lisa y uniforme.
Porter (1981) citado por Quintero (2013) indica que el yogur es acido y tiene
una fina y suave textura, que va desde un firme gel hasta un liquido viscoso,
dependiendo de la técnica de fabricaciobn. Los mejores tratamientos

presentaron caracteristicas muy cercanas a las que especifica la norma ya que
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estos tuvieron una textura uniforme y una viscosidad moderada idoneas en
yogures batidos, una caracteristica que se atribuye al uso de estabilizantes.
Enriquez et al., (2012) manifiesta que la textura es un parametro organoléptico

determinante en la aceptacion por parte del consumidor de este tipo de

productos.
6 1 Tratamientos
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Grafico 4.3. Medias para los tratamientos del analisis sensorial

En el grafico 4.3 se establece finalmente que el T, fue el que presenté la media
mas alta en los atributos evaluados, éste tratamiento contiene 50% de
lactosuero y 6% harina de camote en su composicion.

4.3. DETERMINACION DEL MEJOR TRATAMIENTO

Una vez analizados los resultados de la evaluacion fisicoquimica y sensorial
de la bebida lactea fermentada, se establece que el factor que tuvo mayor
incidencia sobre las variables fisicoquimicas fue el factor lactosuero debido a
gue presento significancia estadistica en siete de las ocho variables evaluadas
(pH, °Brix, sdlidos totales, cenizas, viscosidad, grasa y proteina), teniendo
efecto en los tres niveles establecidos a; (50%), a, (60%) y a3(70%), sin

embargo el nivel que presentdé mayor incidencia fue el a; (50% de lactosuero).

El factor harina de camote mostré significancia para las variables °Brix,

cenizas, viscosidad y proteina, siendo el nivel b, (6%) el de mayor
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trascendencia. La interaccion de ambos factores con sus respectivos niveles
a; (50% lactosuero) y b, (6% harina de camote) presento diferencia estadistica
significativa en las variables viscosidad y proteina, estableciéndose como mejor

tratamiento al T,

La evaluacion sensorial realizada por los jueces no entrenados también
establecié al T, como el mejor, ya que este presentdé mayor puntuacién en los
atributos (apariencia, olor, sabor y textura) evaluados. Con base en los
resultados obtenidos se corrobora que este tratamiento presenta mejores
caracteristicas tanto fisicoquimicas como sensoriales a diferencia de los

demas.

4.4. ANALISIS MICROBIOLOGICO

Se determind la calidad microbiolégica del mejor tratamiento situado en la
primera categoria segin el ANOVA de Friedman y el que obtuvo los mejores
resultados en la evaluacién fisico-quimica, para ello se utilizd la Norma INEN
2395 (2011) que establece los limites maximos permisibles de contaminacion

en las leches fermentadas.

Cuadro 4.29. Andlisis microbiolégico al mejor tratamiento de acuerdo a NTE INEN 2395 (2011)

MUESTRA PRUEBAS UNIDAD RESULTADOS VS INEN

T2 (50% de Coliformes totales UFC/ml Ausencia 10
lactosuero y 6% de Recuento de E. coli UFC/ml Ausencia <1
harina de camote) Recuento de Mohos y levaduras UFC/ml 1.6x10! 200

Los resultados obtenidos en el andlisis microbioldgicos ratifican el control
sanitario con el que se desarrolld la investigacion, ya que como se observa en
el cuadro 4.29 todos los resultados obtenidos se encuentran dentro de los
limites permisibles estimados por la NTE INEN 2395 (2011).

Arévalo (2015) menciona que la ausencia de microorganismos coliformes se
debe a que estos no son resistentes para pH bajos y a altos valores de acido
lactico, las bacterias acido lacticas del yogur se comportan como inhibidoras de

otros microorganismos y este comportamiento es la base de su capacidad para
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mejorar la calidad y la inocuidad de muchos productos lacteos. Los mohos y
levaduras presentes se debe a que estos microorganismos son acidoduricos
(Ramirez y Rivera, 2014), lo que significa que resisten a pH acidos, esta
contaminacion se pudo haber producido en la etapa de envasado. Los
resultados obtenidos en la investigacion se encuentran dentro de los niveles

aceptados por la norma como indicador de buena calidad.



CAPITULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.2. CONCLUSIONES

El factor lactosuero presentd mayor trascendencia en las variables
fisicoquimicas evaluadas, se establece al nivel a; como el mejor de la
investigacion. Para el factor harina de camote se determiné como mejor
nivel al b,. La interaccion de ambos factores permitié tener como mejor
tratamiento de la evaluacién fisicoquimica al T, (50% lactosuero-6%
harina de camote), para las variables proteina y viscosidad,
respectivamente.

La evaluacion sensorial aplicada a catadores no entrenados establecio
como mejor tratamiento al T,, ya que éste reflej6 caracteristicas
semejantes a un yogur tradicional, teniendo mayor aceptacion en los

atributos evaluados.

El analisis microbiolégico al mejor tratamiento (T,) cumplié con los
requisitos establecidos en la NTE INEN 2395 (2011) en cuanto a
Coliformes totales, E. Coli y mohos y levaduras.

5.2. RECOMENDACIONES

Utilizar el tratamiento T, (50% lactosuero-6% harina de camote) como
precedente de nuevas investigaciones en las que se incorpore otro tipo
de micronutrientes para tener un producto de mayor valor agregado.
Controlar rigurosamente el pH del lactosuero y leche mediante
instrumentos mas eficaces (potenciémetro).

Aplicar aromatizantes que mejoren las caracteristicas organolépticas
(olor y sabor) de las bebidas lacteas fermentadas en las que el

contenido de lactosuero sea alto (ver anexo 7).
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ANEXO 1-OBTENCION DE LA HARINA DE CAMOTE PARA
ELABORACION DE LA BEBIDA

Foto a. Deshidratado de hojuelas

Foto b. Harina de camote
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ANEXO 2-ELABORACION DE LA BEBIDA LACTEA
FERMENTADA

Foto c. Recepcion de materia prima (lactosuero)
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Foto d. Filtrado de las materias primas



Foto f. Adiciébn de harina de camote
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ANEXO 3-ANALISIS FiSICOQUIMICOS DE LA BEBIDA LACTEA
FERMENTADA - pH

Foto i. Realizando la medicién de pH
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ANEXO 4-ANALISIS FiSICOQUIMICOS A LA BEBIDA LACTEA
FERMENTADA-°BRIX

Foto k. % de °Brix de la bebida
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ANEXO 5-ANALISIS FiSICOQUIMICOS A LA BEBIDA LACTEA
FERMENTADA-ACIDEZ

. 1 - L

Foto I. Preparacion de muestras para la titulacién

S K/
Foto m. Titulando cada una de las muestras.



ANEXO 6-REPORTES DE LOS ANALISIS FISICOQUIMICOS

pH

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE MANABI
MANUEL FELIX LOPEZ

LABORATORIOS DEL AREA AGROINDUSTRIAL

SENORES ESTUDIANTES:

CINDY FERNANDA ROMERO ROSADO
ANGELA MARIA ZAMBRANO ZAMBRANO

DIRECCION: CALCETA

FECHA DE RECEPCION DE MUESTRAS: 17/11/2015

FECHA DE ENTREGA DE LAS MUESTRAS: | 17/11/2015

MUESTRAS ENVIADAS 18 MUESTRAS DE BEBIDA FERMENTADA
CON HARINA DE CAMOTE Y
LACTOSUERO

EXAMEN SOLICITADO pH

DETERMINACION DE pH: METODO DE POTENCIOMETRO-ENSAYO NTE INEN 0 973

MUESTRAS (TRATAMIENTOS) REPLICAS pH
R1 470

T1 (50% LACTOSUERO Y 4% DE HARINA DE C.) R2 471
R3 4,64

R1 472

T2 (50% LACTOSUERO Y 6% DE HARINA DE C.) R2 4,70
R3 463

R1 4,46

T3 (60% LACTOSUERO Y 4% DE HARINA DE C.) RS 248
R3 4,52

T4 (60% LACTOSUERO Y 6% DE HARINA DE C.) ’ 2
: R2 4,50

R3 4,46

R1 438

T5 (70% LACTOSUERQ,Y 4% DE HARINA DE C.) R2 436
R3 4,40

R1 4,42

T6 (70% LACTOSUERO Y 6% DE HARINA DE C.) 5 344
R3 4,41

JEFE DE LABORATORIO

) =
\J% o/ #

Ing. Jorge Tega Delgado
ANALISTA SUPERVISOR
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ACIDEZ

@D,

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE MANABI
MANUEL FELIX LOPEZ

LABORATORIOS DEL AREA AGROINDUSTRIAL

SENORES ESTUDIANTES:

CINDY FERNANDA ROMERO ROSADO
ANGELA MARIA ZAMBRANO ZAMBRANO

DIRECCION: CALCETA

FECHA DE RECEPCION DE MUESTRAS: 17/11/2015

FECHA DE ENTREGA DE LAS MUESTRAS: | 17/11/2015

MUESTRAS ENVIADAS 18 MUESTRAS DE BEBIDA FERMENTADA
CON HARINA DE CAMOTE Y
LACTOSUERO

EXAMEN SOLICITADO ACIDEZ

DETERMINACION DE ACIDEZ: METODO DE TITULACION - ENSAYO NTE INEN 13

% DE ACIDEZ
MUESTRAS (TRATAMIENTOS) REPLICAS (expresado en acido
lactico)

R1 0,65

T1 (50% LACTOSUERO Y 4% DE HARINA DE C.) R2 0,75
R3 0,70

R1 0,70

T2 (50% LACTOSUERO Y 6% DE HARINA DE C.) R2 0,65
R3 0,75

R1 0,75

T3 (60% LACTOSUERO Y 4% DE HARINA DE C.) R2 078
R3 0,78

T4 (60% LACTOSUERO Y 6% DE HARINA DE C.) 2; g’sg
R3 0,60

i R1 0,62

TS5 (70% LACTOSUERO Y 4% DE HARINA DE C.) R2 0,60
R3 0,68

T6 (70% LACTOSUERO Y 6% DE HARINA DE C.) 2; g?g
R3 0,68

Ing. Jorgé Teca Delgado
ANALISTA SUPERVISOR
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°BRIX

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE MANABI
MANUEL FELIX LOPEZ

LABORATORIOS DEL AREA AGROINDUSTRIAL

SENORES ESTUDIANTES:

CINDY FERNANDA ROMERO ROSADO
ANGELA MARIA ZAMBRANO ZAMBRANO

| DIRECCION: CALCETA
FECHA DE RECEPCION DE MUESTRAS: 17/11/2015
FECHA DE ENTREGA DE LAS MUESTRAS: | 17/11/2015
MUESTRAS ENVIADAS 18 MUESTRAS DE BEBIDA FERMENTADA
CON HARINA DE CAMOTE Y
LACTOSUERO
EXAMEN SOLICITADO °BRIX (SOLIDOS SOLUBLES)

DETERMINACION DE °BRIX: METODO DE REFRACTOMETRIA

MUESTRAS (TRATAMIENTOS) REPLICAS °BRIX
R1 13,00
T1 (50% LACTOSUERO Y 4% DE HARINA DE C.) R2 12,60
R3 13,00
R1 14,10
T2 (50% LACTOSUERO Y 6% DE HARINA DE C.) R2 14,40
R3 15,00
T3 (60% LACTOSUERO Y 4% DE HARINA DE C.) 2; 1;'%
R3 14,90

15,
T4 (60% LACTOSUERQ,Y 6% DE HARINA DE C.) :; 14 ;g
R3 15,30
R1 13,10
TS (70% LACTOSUERO Y 4% DE HARINA DE C.) R2 14,20
R3 13,80
13,90
T6 (70% LACTOSUERO Y 6% DE HARINA DE C.) 2; 12 00
R3 13,70

; RATORIO

JEFE DE

e

Ing. J&G/%ca Delgado

ANALISTA SUPERVISOR
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CENIZAS Y SOLIDOS TOTALES

No. 1285
ESCUELA SUPERIOR POLé;icAﬂ%A IF\S'ROPECUARIA DE MANABI CODIGO: F-GSGC007
REVISION: 0
FECHA: 22/9/2003
INFORME DE RESULTADOS CLAUSULA: 4.6
PAGINA 1 DE 1
7 ANGELA MARIA ZAMBRANO ZAMBRANO - CINDY FERNANDA ROMERO
NOMBRE DEL CLIENTE: ROSADO
z ANGELA MARIA ZAMBRANO ZAMBRANO - CINDY FERNANDA ROMERO
SOLICITADO POR: ROSADD
DIRECCION DEL CLIENTE: TOSAGUA
IDENTIFICACION DE LA MUESTRA: YOGURT CON LACTOSUERO Y HARINA DE CAMOTE
TIPO DE MUESTREO: CLIENTE
ENSAYOS REQUERIDOS: CENIZA, SOLIDOS TOTALES
FECHA Y HORA DE RECEPCION DE LA MUESTRA 17/11/2015  12H15
FECHA DE REALIZACION DE LOS ENSAYOS: 18/11/2015 — 23/11/2015
LABORATORIO RESPONSABLE: BROMATOLOGIA
TECNICO QUE REALIZO EL ANALISIS: ING.EUDALDO LOOR M. - ING. JORGE TECAS D.
RESULTADOS
ITEM | PARAMETROS METODO UNIDAD T ROt T T
TRy TiR, TiR; TRy

1 CENIZA INEN 467 % 0,76 0,74 0,73 0,81

2 | souvosoraies | INEN 464 % 19,74 | 20,41 | 19,39 | 20,93

OBSERVACIONES:

W%

FIRMA DEL JEF\)gE LABORATORIO E CALIDAD
Fecha: 27/11/2015 27/11/2015

NOTA: Los resultados reportados corresponden tnicamente a la(s) muestra(s) recibida(s) por Laboratorios ESPAM. Este
informe de resultados no debe ser reproducido parcial o totalmente sin autorizacioén expresa del laboratorio.

Manabi - Bolivar - Cal C Politécnico, Km. 2.7 Via El Morro
Teléfono (593) 05 685676 Telefax (593) 05 685156 — 685134 Email: espam@mnb.satnet.net
Visite nuestra pagina web www.espam.edu.ec
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No. 1288
ESCUELA SUPERIOR POLITECNI(?‘A AG"ROPECUARIA DE MANABI CODIGO: F-G-SGC-007
ESPAM “MFL
| REVISION: 0
FECHA: 22/9/2003
INFORME DE RESULTADOS CLAUSULA: 4.6
PAGINA 1 DE 1
NOMBRE DEL CLIENTE: ANGELA MARIA ZAMBRAP]IROoéﬁl\DﬂgRANO — CINDY FERNANDA ROMERO
SOLICITADO POR: ANGELA MARIA ZAMBRA?"IR%gl/\\lggRANO - CINDY FERNANDA ROMERO
DIRECCION DEL CLIENTE: TOSAGUA
IDENTIFICACION DE LA MUESTRA: YOGURT CON LACTOSUERO Y HARINA DE CAMOTE
TIPO DE MUESTREO: CLIENTE
ENSAYOS REQUERIDOS: CENIZA, SOLIDOS TOTALES
FECHA Y HORA DE RECEPCION DE LA MUESTRA 25/11/2015  10H37
FECHA DE REALIZACION DE LOS ENSAYOS: 26/11/2015 — 04/12/2015
LABORATORIO RESPONSABLE: BROMATOLOGIA
TECNICO QUE REALIZO EL ANALISIS: ING.EUDALDO LOOR M. - ING. JORGE TECAS D.
RESULTADOS
ITEM | PARAMETROS METODO UNIDAD YOGURT YOGURT YOGURT YOGURT
TR, TiR; TsRy TsR,

1 CENIZA INEN 467 % 0,62 0,65 0,66 0,63

2 SOLIDOS TOTALES INEN 464 % 17,25 1 7,38 1 9,93 1 9,27

OBSERVACIONES:

e tony
S TECcy

% ,‘;\)EL -‘f‘-'iij—‘f% N

3 e (7 3 ' :v‘ & S .
K _)§ 7% ;\',,(‘I;V?Jt. AT
FIRMA DEL JEFE DE LABORATORIO FIRMA ;E/NEMDE CALIDAD

Fecha: 04/12/2015 04/12/2015

NOTA: Los resultados reportados corresponden Unicamente a la(s) muestra(s) recibida(s) por Laboratorios ESPAM. Este
informe de resultados no debe ser reproducido parcial o totalmente sin autorizacién expresa del laboratorio.

Manabi - Bolivar - Calceta: Campus Politécnico, Km. 2.7 Via El Morro
Teléfono (593) 05 685676 Telefax (593) 05 685156 — 685134 Email: espam@mnb.satnet.net
Visite nuestra pagina web www.espam.edu.ec



No. 1288
ESCUELA SUPERIOR POLéTin(i\t:;C"I'\“ ::\S,ROPECUARIA DE MANABI CODIGO: F-G.SGC.007
REVISION: 0
FECHA: 22/9/2003
INFORME DE RESULTADOS CLAUSULA: 4.6
PAGINA 1 DE 1
NOMBRE DEL CLIENTE: ANGELA MARIA ZAMBRAF:}%@I\S(B)RANO - CINDY FERNANDA ROMERO
SOLICITADO POR: ANGELA MARIA ZAMBRA':RO()%(B)RANO - CINDY FERNANDA ROMERO
DIRECCION DEL CLIENTE: TOSAGUA
IDENTIFICACION DE LA MUESTRA: YOGURT CON LACTOSUERO Y HARINA DE CAMOTE
TIPO DE MUESTREO: CLIENTE
ENSAYOS REQUERIDOS: CENIZA, SOLIDOS TOTALES
FECHA Y HORA DE RECEPCION DE LA MUESTRA 25/11/2015  10H37
FECHA DE REALIZACION DE LOS ENSAYOS: 26/11/2015 - 04/12/2015
LABORATORIO RESPONSABLE: BROMATOLOGIA
TECNICO QUE REALIZO EL ANALISIS: ING.EUDALDO LOOR M. - ING. JORGE TECAS D.

RESULTADOS

ITEM | PARAMETROS METODO UNIDAD N VORIRE YOGURT YOGURT
TR, T;R, T:Rs T3Ry

1 CENIZA INEN 467 % 0,65 0,66 0,67 0,64

2 SOLIDOS TOTALES INEN 464 % 19,16 19,62 19,06 17,01

OBSERVACIONES:

s
4 \-‘h/ y,
FIRMA DEL JEFE DE LABORATORIO
Fecha: 04/12/2015

NOTA: Los resultados reportados corresponden tinicamente a la(s) muestra(s) recibida(s) por Laboratorios ESPAM. Este
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informe de resultados no debe ser reproducido parcial o totalmente sin autorizacion expresa del laboratorio.

Manabi - Bolivar - Calceta: Campus Politécnico, Km. 2.7 Via El Morro
Teléfono (593) 05 685676 Telefax (593) 05 685156 — 685134 Email: espam@mnb.satnet.net
Visite nuestra pagina web www.espam.edu.ec
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No. 1285
ESCUELA SUPERIOR POLéLEP(‘:\Nn;(f::A :LG”ROPECUARIA DEMANABI [ am e =S5 G007
REVISION: 0
FECHA: 22/9/2003
INFORME DE RESULTADOS CLAUSULA: 4.6
ESPAM PAGINA 1 DE 1
’-N_OMBRE DEL CLIENTE: ANGELA MARIA ZAMBRAr;% é.:lg(B)RANO — CINDY FERNANDA ROMERO
SOLICITADO POR: ANGELA MARIA ZAMBRAt:R(()) éAAI\SgRANO — CINDY FERNANDA ROMERO
DIRECCION DEL CLIENTE: TOSAGUA
IDENTIFICACION DE LA MUESTRA: YOGURT CON LACTOSUERO Y HARINA DE CAMOTE
TIPO DE MUESTREO: CLIENTE
ENSAYOS REQUERIDOS: CENIZA, SOLIDOS TOTALES
FECHA Y HORA DE RECEPCION DE LA MUESTRA 17/11/2015  12H15
FECHA DE REALIZACION DE LOS ENSAYOS: 18/11/2015 — 23/11/2015
LABORATORIO RESPONSABLE: BROMATOLOGIA
TECNICO QUE REALIZO EL ANALISIS: ING.EUDALDO LOOR M. - ING. JORGE TECAS D.

RESULTADOS
ITEM | PARAMETROS | METODO | UNIDAD o e
TRz T4Rs
1 | Ccenza INEN 467 % 0,78 0,79
2 SOLIDOS TOTALES INEN 464 % 20,21 20 ,1 8

OBSERVACIONES:

v
\
FIRMA DEL JEFE DE LABORATORIO

Fecha:

27/11/2015

NOTA: Los resultados reportados corresponden unicamente a la(s) muestra(s) recibida(s) por Laboratorios ESPAM. Este
informe de resultados no debe ser reproducido parcial o totalmente sin autorizacién expresa del laboratorio.

Manabi - Bolivar - Calceta: Campus Politécnico, Km. 2.7 Via El Morro
Teléfono (593) 05 685676 Telefax (593) 05 685156 — 685134 Email: espam@mnb.satnet.net
Visite nuestra pagina web www.espam.edu.ec



No. 1288
ESCUELA SUPERIOR POLéTsEPCAt:'Iq‘:l :S'ROPECUARIA DE MANABI CODIGO: F-G-SGC007
REVISION: 0
k FECHA: 22/9/2003
INFORME DE RESULTADOS ‘ CLAUSULA: 4.6

PAGINA 1 DE 1

NOMBRE DEL CLIENTE: ANGELA MARIA memr:zo ZAMBRANO — CINDY FERNANDA ROMERO

SOLICITADO POR: ANGELA MARIA ZAMBRA}:‘O ZAMBRANO — CINDY FERNANDA ROMERO

DIRECCION DEL CLIENTE: TOSAGUA

IDENTIFICACION DE LA MUESTRA: YOGURT CON LACTOSUERO Y HARINA DE CAMOTE

TIPO DE MUESTREO: CLIENTE

ENSAYOS REQUERIDOS: CENIZA, SOLIDOS TOTALES

FECHA Y HORA DE RECEPCION DE LA MUESTRA

25/11/2015  10H37

FECHA DE REALIZACION DE LOS ENSAYOS:

26/11/2015 - 04/12/2015

LABORATORIO RESPONSABLE:

BROMATOLOGIA

TECNICO QUE REALIZO EL ANALISIS:

ING.EUDALDO LOOR M. - ING. JORGE TECAS D.

RESULTADOS
ITEM | PARAMETROS METODO UNIDAD oo R VOGURT YOGURT
TsRs TeR, TeR; TeRs
1 CENIZA INEN 467 % 0,67 0,65 0,64 0,66
2 SOLIDOS TOTALES INEN 464 % 19,48 18,22 18,92 18,09
OBSERVACIONES:

FIRMA DEL JEFE DE LABORATORIO
Fecha: 04/12/2015

04/12/2015

NOTA: Los resultados reportados corresponden tnicamente a la(s) muestra(s) recibida(s) por Laboratorios ESPAM. Este
informe de resultados no debe ser reproducido parcial o totalmente sin autorizacion expresa del laboratorio.

Manabi - Bolivar - Calceta: Campus Politécnico, Km. 2.7 Via El Morro
Teléfono (593) 05 685676 Telefax (593) 05 685156 — 685134 Email: espam@mnb.satnet.net
Visite nuestra pagina web www.espam.edu.ec

96



VISCOSIDAD

Melchor Toaza N61-63
entre Av. del Maestro y Nazareth
Telfs.: 248 3145/ 280 8849 / 247 6314
Telefax: 280 8825 ® www.seidlaboratory.com
Quito - Ecuador

SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO

C ISE]DLABORATORY Cia. Ltda. g

INFORME DE ENSAYO NR. 115252

TIPO DE MUESTRA: declarada por el cliente
como:

CODIGO LABORATORIO: 115252- 1

TIPO DE PRODUCTO BEBIDA LACTEA FERMENTADA CON LACTOSUERO
CLIENTE: ROMERO ROSADO CINDY FERNANDA
DIRECCION: MANABI TOSAGUA Km 1 VIA BAHIA

BEBIDA LACTEA FERMENTADA CON LACTOSUERO ~ CAMOTE T1R1

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE BOTELLA PLASTICA CON TAPA
NUMERO DE LOTE: ND
FECHA DE RECEPCION: 16/06/10
FECHA INICIO ENSAYO: 16/06/10
CONTENIDO DECLARADO: ND
FECHA DE CADUCIDAD: ND
CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA
DE LA MUESTRA: Temperatura 4 °C
FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION
MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE
ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
Viscosidad (Spindle #2, rpm 60, T: 25 °C) VISCOSIMETRO LVT cps 197,5
NS: No solicita el cliente/ ND: No declara
Datos tomados del cuaderno de FQ 95 pag. 92B
Los resultados arriba tienen validez solo para la muestra analizada en condiciones especificas no siendo extensivo a cualquier lote.
EL lab iono se resp biliza por la repr d de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado.
Este informe no sera reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacién del Director Técnico
#Tiempo de almacenamiento de informes: Cinco afios a partir de la fecha de ingreso de la muestra
Atentamente, 16/06/22
FECHA EMISION
Director Técnico (E) Pdgina 1de 1

Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio
Muestras perecibles: 8 dias calendario. Muestras no perecibles: 30 dias calendario
Si desea repetecion de alglin parametro, se debe generar una solicitud en el periodo estipulado



Melchor Toaza N61-63
entre Av. del Maestro y Nazareth
Telfs.: 248 3145/ 280 8849 / 247 6314
Telefax: 280 8825 @ www.seidlaboratory.com
Quito - Ecuador

C .SEIDLABORATORY Cia. Ltda.l

SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO

INFORME DE ENSAYO NR. 115253

TIPO DE MUESTRA: declarada por el cliente

como: BEBIDA LACTEA FERMENTADA CON LACTOSUERO — CAMOTE T1R2
CODIGO LABORATORIO: 115253- 1

TIPO DE PRODUCTO BEBIDA LACTEA FERMENTADA CON LACTOSUERO
CLIENTE: ROMERO ROSADO CINDY FERNANDA

DIRECCION: MANABI TOSAGUA Km 1 VIA BAHIA

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE BOTELLA PLASTICA CON TAPA

NUMERO DE LOTE: ND

FECHA DE RECEPCION: 16/06/10

FECHA INICIO ENSAYO: 16/06/10

CONTENIDO DECLARADO: ND

FECHA DE CADUCIDAD: ND

CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA
DE LA MUESTRA:

Temperatura 4 °C

FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION
MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE
ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
Viscosidad (Spindle #2, rpm 60, T: 25 °C) VISCOSIMETRO LVT cps 212,5
NS: No solicita el cliente/ ND: No declara
Datos tomados del cuaderno de FQ 95 pag. 93A
Los resultados arriba tienen validez solo para la muestra en di pecif no siendo ivo a cualquier lote.
EL lab io no se biliza por la repr dela respecto a su origen y sitio del cual fue tomado.
Este Informe no seré reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacién del Director Técnico
*Tiempo de all i de inf Cinco afios a partir de la fecha de ingreso de la muestra
Atentamente, 16/06/22
FECHA EMISION
/ 2
, Jl
o Vingezd./
Director/de Cafidad .
Director Técnico (E) Paginalde1

Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio
Muestras perecibles: 8 dias calendario. Muestras no perecibles: 30 dias calendario
Si desea repetecion de algin parametro, se debe generar una solicitud en el periodo estipulado
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SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO

Q ISEIDLABORATORY Cia. Ltdal

Melchor Toaza N61-63
entre Av. del Maestro y Nazareth
Telfs.: 248 3145/ 280 8849 / 247 6314

Telefax: 280 8825 @ www.seidlaboratory.com
Quito - Ecuador

INFORME DE ENSAYO NR. 115254

TIPO DE MUESTRA: declarada por el cliente
como:

CODIGO LABORATORIO:
TIPO DE PRODUCTO
CLIENTE:

DIRECCION:

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE
NUMERO DE LOTE:

FECHA DE RECEPCION:

FECHA INICIO ENSAYO:

CONTENIDO DECLARADO:

FECHA DE CADUCIDAD:

CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA
DE LA MUESTRA:

BEBIDA LACTEA FERMENTADA CON LACTOSUERO - CAMOTE T1R3

115254- 1

BEBIDA LACTEA FERMENTADA CON LACTOSUERO
ROMERO ROSADO CINDY FERNANDA
MANABI TOSAGUA Km 1 VIA BAHIA

BOTELLA PLASTICA CON TAPA

ND
16/06/10
16/06/10
ND
ND

Temperatura 4 °C

FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION
MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE
ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
Viscosidad (Spindle #2, rpm 60, T: 25 °C) VISCOSIMETRO LVT cps 206,0
NS: No solicita el cliente/ ND: No declara
Datos tomados del cuaderno de FQ 95 pag. 93A
Los re.suhados arriba tienen validez solo para la muestra analizada en condiciones especificas no siendo extensivo a cualquier lote.
EL laboratorio no se resp biliza por la repr lidad de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado.
Este informe no sera reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacién del Director Técnico
¢Tiempo de almacenamiento de informes: Cinco afios a partir de la fecha de ingreso de la muestra
Atentamente, 16/06/22
FECHA EMISION
Director Técnico (E) Paginaldel
= N Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio

Muestras perecibles: 8 dias calendario. Muestras no perecibles: 30 dias calendario
Si desea repetecion de alglin parametro, se debe generar una solicitud en el periodo estipulado
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SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO

C ISE[DLABORATORY Cia. Ltda. %

Melchor Toaza N61-63
entre Av. del Maestro y Nazareth
Telfs.: 248 3145 / 280 8849 / 247 6314
Telefax: 280 8825 @ www.seidlaboratory.com
Quito - Ecuador

S

INFORME DE ENSAYO NR. 115255

TIPO DE MUESTRA: declarada por el cliente
como:

CODIGO LABORATORIO:
TIPO DE PRODUCTO
CLIENTE:

DIRECCION:

.

BEBIDA LACTEA FERMENTADA CON LACTOSUERO - CAMOTE T2R1

115255- 1

BEBIDA LACTEA FERMENTADA CON LACTOSUERO

ROMERO ROSADO CINDY FERNANDA
MANABI TOSAGUA Km 1 VIA BAHIA

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE BOTELLA PLASTICA CON TAPA
NUMERO DE LOTE: . ND
FECHA DE RECEPCION: 16/06/10
FECHA INICIO ENSAYO: 16/06/10
CONTENIDO DECLARADO: ND
FECHA DE CADUCIDAD: ND
CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA
DE LA MUESTRA: Temperatura 4 °C
FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION
MUESTREO: i ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE
ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
Viscosidad (Spindle #2, rpm 60, T: 25 °C) VISCOSIMETRO LVT cps 267,5
NS: No solicita el cliente/ ND: No declara
Datos tomados del cuademno de FQ 95 pag. 93A
Los resultados arriba tienen validez solo para la ! izada en condici especificas no siendo extensivo a cualquier lote.
EL laboratorio no se resp liza por la repr d de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado.
Este informe no sera reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacién del Director Técnico
*Tiempo de almacenamiento de informes: Cinco afios a partir de la fecha de ingreso de la muestra
Atentamente, 16/06/22
FECHA EMISION
4 Vinyezd. /
Director/de Calidad
Director Técnico (E) Paginalde1l

Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio

Muestras perecibles: 8 dias calendario. Muestras no perecibles: 30 dias calendario
Si desea repetecion de algin parametro, se debe generar una solicitud en el periodo estipulado
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% SEIDLABORATORY Cia. Ltda. g

&

SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO

Melchor Toaza N61-63
entre Av. del Maestro y Nazareth
Telfs.: 248 3145/ 280 8849 / 247 6314
Telefax: 280 8825 @ www.seidlaboratory.com
Quito - Ecuador

101

INFORME DE ENSAYO NR. 115256

TIPO DE MUESTRA: declarada por el cliente
como:

BEBIDA LACTEA FERMENTADA CON LACTOSUERO - CAMOTE T2R2

CODIGO LABORATORIO: 115256- 1
TIPO DE PRODUCTO BEBIDA LACTEA FERMENTADA CON LACTOSUERO
CLIENTE: ROMERO ROSADO CINDY FERNANDA
DIRECCION: MANABI TOSAGUA Km 1 VIA BAHIA
CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE BOTELLA PLASTICA CON TAPA
NUMERO DE LOTE: ND
FECHA DE RECEPCION: 16/06/10
FECHA INICIO ENSAYO: 16/06/10
CONTENIDO DECLARADO: ND
FECHA DE CADUCIDAD: ND
CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA
DE LA MUESTRA: Temperatura 4 °C
FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION
MUESTREO: : ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE
ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
Viscosidad (Spindle #2, rpm 60, T: 25 °C) VISCOSIMETRO LVT cps 255,0
NS: No solicita el cliente/ ND: No declara
Datos tomados del cuaderno de FQ 92 pag. 163A
Los re;ultadas arriba tienen validez solo para la muestra analizada en condiciones especificas no siendo extensivo a cualquier lote.
EL laboratorio no se resp biliza por la repr bilidad de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado.
Este informe no serd reproducid: pto en su totalidad con la aprobacion del Director Técnico
eTiempo de almacenamiento de informes: Cinco afios a partir de la fecha de ingreso de la muestra
Atentamente, 16/06/22
FECHA EMISION

o VinyeZ4./

Director/de Cafidad

Director Técnico (E) Pagina1de 1

Eaid < Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio

Muestras perecibles: 8 dias calendario. Muestras no perecibles: 30 dias calendario
Si desea repetecion de alglin parametro, se debe generar una solicitud en el periodo estipulado
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Melchor Toaza N61-63
entre Av. del Maestro y Nazareth
Telfs.: 248 3145 / 280 8849 / 247 6314
Telefax: 280 8825 @ www.seidlaboratory.com

SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO

C\/ .SEIDLABORATORY Cia. Ltda. &

Quito - Ecuador

INFORME DE ENSAYO NR. 115257

TIPO DE MUESTRA: declarada por el cliente
como:

BEBIDA LACTEA FERMENTADA CON LACTOSUERO - CAMOTE T2R3

CODIGO LABORATORIO: 115257- 1
TIPO DE PRODUCTO BEBIDA LACTEA FERMENTADA CON LACTOSUERO
CLIENTE: ROMERO ROSADO CINDY FERNANDA
DIRECCION: MANABI TOSAGUA Km 1 VIA BAHIA
CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE BOTELLA PLASTICA CON TAPA
NUMERO DE LOTE: ND
FECHA DE RECEPCION: 16/06/10
FECHA INICIO ENSAYO: 16/06/10
CONTENIDO DECLARADO: ND
FECHA DE CADUCIDAD: ND
CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA
DE LA MUESTRA: Temperatura 4 °C
FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION
MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE
ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
Viscosidad (Spindle #2, rpm 60, T: 25 °C) VISCOSIMETRO LVT cps 262,5
NS: No solicita el cliente/ ND: No declara
Datos tomados del cuaderno de FQ 92 pag. 163A
Los re;ultados arriba tienen validez solo para la muestra analizada en condiciones especificas no siendo extensivo a cualquier lote.
EL laboratorio no se iza por la rep il dela P a su origen y sitio del cual fue tomado.
Este informe no serd reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacién del Director Técnico
*Tiempo de almacenamiento de informes: Cinco afios a partir de la fecha de ingreso de la muestra
Atentamente, 16/06/22
FECHA EMISION
eal Vingezd./
Director/de Cafidad
Director Técnico (E) Péginaldel

A Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio
Muestras perecibles: 8 dias calendario. Muestras no perecibles: 30 dias calendario -
Si desea repetecion de algin parametro, se debe generar una solicitud en el periodo estipulado 3
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Melchor Toaza N61-63

&

SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO

entre Av. del Maestro y Nazareth
Telfs.: 248 3145/ 280 8849 / 247 6314
Telefax: 280 8825 @ www.seidlaboratory.com

Quito - Ecuador

B

INFORME DE ENSAYO NR. 115258

TIPO DE MUESTRA: declarada por el cliente
como:

CODIGO LABORATORIO:
TIPO DE PRODUCTO
CLIENTE:

DIRECCION:

.

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE
NUMERO DE LOTE:

FECHA DE RECEPCION:

FECHA INICIO ENSAYO:

CONTENIDO DECLARADO:

FECHA DE CADUCIDAD:

CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA
DE LA MUESTRA:

BEBIDA LACTEA FERMENTADA CON LACTOSUERO — CAMOTE T3R1

115258- 1

BEBIDA LACTEA FERMENTADA CON LACTOSUERO

ROMERO ROSADO CINDY FERNANDA
MANABI TOSAGUA Km 1 VIA BAHIA

BOTELLA PLASTICA CON TAPA
ND

16/06/10

16/06/10

ND

ND

Temperatura 4 °C

FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION
MUESTREO: G ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE
ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
Viscosidad (Spindle #2, rpm 60, T: 25 °C) VISCOSIMETRO LVT cps 2225
NS: No solicita el cliente/ ND: No declara
Datos tomados del cuaderno de FQ 92 pag. 163A
Los resultados arriba tienen validez solo para la muestra analizada en condiciones especificas no siendo extensivo a cualquier lote.
EL laboratorio no se resp biliza por la rep idad de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado.
Este informe no serd reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacién del Director Técnico
*Tiempo de almacenamiento de informes: Cinco afios a partir de la fecha de ingreso de la muestra
Atentamente, 16/06/22
FECHA EMISION
/
/ Vinézd. /
Director/de Cafidad
Director Técnico (E) Paginaldel

Tlempi) de permanencia de las muestras en el laboratorio

Muestras perecibles: 8 dias calendario. Muestras no perecibles: 30 dias calendario
Si desea repetecion de algin parametro, se debe generar una solicitud en el periodo estipulado i
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Melchor Toaza N61-63
entre Av. del Maestro y Nazareth
Telfs.: 248 3145/ 280 8849 / 247 6314

Telefax: 280 8825 @ www.seidlaboratory.com

® SEIDLABORATORY Cia. Ltda. i

&

SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO

Quito - Ecuador

INFORME DE ENSAYO NR. 115259

TIPO DE MUESTRA: declarada por el cliente
como:

BEBIDA LACTEA FERMENTADA CON LACTOSUERO - CAMOTE T3R2

CODIGO LABORATORIO: 116259- 1
TIPO DE PRODUCTO BEBIDA LACTEA FERMENTADA CON LACTOSUERO
CLIENTE: ROMERO ROSADO CINDY FERNANDA
DIRECCION: MANABI TOSAGUA Km 1 VIA BAHIA
CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE BOTELLA PLASTICA CON TAPA
NUMERO DE LOTE: . ND
FECHA DE RECEPCION: 16/06/10
FECHA INICIO ENSAYO: 16/06/10
CONTENIDO DECLARADO: ND
FECHA DE CADUCIDAD: ND
CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA
DE LA MUESTRA: Temperatura 4 °C
FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION
MUESTREO: ' ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE
ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
Viscosidad (Spindle #2, rpm 60, T: 25 °C) VISCOSIMETRO LVT cps 2175
NS: No solicita el cliente/ ND: No declara
Datos tomados del cuaderno de FQ 92 pag. 163A
Los resultados arriba tienen validez solo para la muestra analizada en condiciones especificas no siendo extensivo a cualquier lote.
EL laboratorio no se r biliza por la repr ilidad de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado.
Este informe no sera reproducido, pto en su lidad con la aprobacion del Director Técnico
*Tiempo de almacenamiento de informes: Cinco afios a partir de la fecha de ingreso de la muestra
Atentamente, 16/06/22
FECHA EMISION
]
J
[ NadgH4 Vin /; 5
Director/de Cafidad
Director Técnico (E) Paginaldel
i Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio

Muestras perecibles: 8 dias calendario. Muestras no perecibles: 30 dias calendario
Si desea repetecion de algun parametro, se debe generar una solicitud en el periodo estipulado
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Melchor Toaza N61-63
entre Av. del Maestro y Nazareth
Telfs.: 248 3145/ 280 8849 / 247 6314

&

SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO

Telefax: 280 8825 @ www.seidlaboratory.com
Quito - Ecuador

INFORME DE ENSAYO NR. 115260

TIPO DE MUESTRA: declarada por el cliente
como:

BEBIDA LACTEA FERMENTADA CON LACTOSUERO - CAMOTE T3R3

CODIGO LABORATORIO: 115260- 1
TIPO DE PRODUCTO BEBIDA LACTEA FERMENTADA CON LACTOSUERO
CLIENTE: ROMERO ROSADO CINDY FERNANDA
DIRECCION: MANABI TOSAGUA Km 1 VIA BAHIA
CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE BOTELLA PLASTICA CON TAPA
NUMERO DE LOTE: ] ND
FECHA DE RECEPCION: 16/06/10
FECHA INICIO ENSAYO: 16/06/10
CONTENIDO DECLARADO: ND
FECHA DE CADUCIDAD: ND
CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA
DE LA MUESTRA: Temperatura 4 °C
FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION
MUESTREO: t ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE
ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
Viscosidad (Spindle #2, rpm 60, T: 25 °C) VISCOSIMETRO LVT cps 220,0
NS: No solicita el cliente/ ND: No declara
Datos tomados del cuaderno de FQ 96 pag. 42B
Los re;ultados arriba tienen validez solo para la da en cond especificas no siendo extensivo a cualquier lote.
EL laboratorio no se resp biliza por la repi d de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado.
Este informe no serd reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacién del Director Técnico
*Tiempo de almacenamiento de informes: Cinco afios a partir de la fecha de ingreso de la muestra
Atentamente, 16/06/22
FECHA EMISION
j Vingezd./ .
Director/de
Director Técnico (E) Paginalde1
£ . Tlempc de permanencia de las muestras en el laboratorio

Muestras perecibles: 8 dias calendario. Muestras no perecibles: 30 dias calendario
Si desea repetecion de algiin parametro, se debe generar una solicitud en el periodo estipulado b
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INFORME DE ENSAYO NR. 115261

TIPO DE MUESTRA: declarada por el cliente
como:

CODIGO LABORATORIO:
TIPO DE PRODUCTO
CLIENTE:

DIRECCION:

.

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE
NUMERO DE LOTE:.

FECHA DE RECEPCION:

FECHA INICIO ENSAYO:

CONTENIDO DECLARADO:

FECHA DE CADUCIDAD:

CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA
DE LA MUESTRA:

BEBIDA LACTEA FERMENTADA CON LACTOSUERO - CAMOTE T4R1

115261- 1

BEBIDA LACTEA FERMENTADA CON LACTOSUERO
ROMERO ROSADO CINDY FERNANDA

MANABI TOSAGUA Km 1 VIA BAHIA

BOTELLA PLASTICA CON TAPA
ND

16/06/10

16/06/10

ND

ND

Temperatura 4 °C

FORMA DE CONSERV_ACION: REFRIGERACION
MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE
ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
Viscosidad (Spindle #2, rpm 60, T: 25 °C) VISCOSIMETRO LVT cps 207,5
NS: No solicita el cliente/ ND: No declara
Datos tomados del cuaderno de FQ 96 pag. 42B
Los resultados arriba tienen validez solo para la izada en condici especificas no siendo extensivo a cualquier lote.
EL laboratorio no se resp biliza por la repr ddela respecto a su origen y sitio del cual fue tomado.
Este informe no seré reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacién del Director Técnico
¢Tiempo de almacenamiento de informes: Cinco afios a partir de la fecha de ingreso de la muestra
Atentamente, 16/06/22
FECHA EMISION
] Vinyezd./ .
Directo;/de Calidad
Director Técnico (E) Pagina 1de 1

Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio

Muestras perecibles: 8 dias calendario. Muestras no perecibles: 30 dias calendario
Si desea repetecion de algun parametro, se debe generar una solicitud en el periodo estipulado b
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INFORME DE ENSAYO NR. 115262

TIPO DE MUESTRA: declarada por el cliente
como:

CODIGO LABORATORIO:
TIPO DE PRODUCTO
CLIENTE:

DIRECCION:

-

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE
NUMERO DE LOTE:

FECHA DE RECEPCION:

FECHA INICIO ENSAYO:

CONTENIDO DECLARADO:

FECHA DE CADUCIDAD:

CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA
DE LA MUESTRA:

BEBIDA LACTEA FERMENTADA CON LACTOSUERO — CAMOTE T4R2

115262- 1

BEBIDA LACTEA FERMENTADA CON LACTOSUERO

ROMERO ROSADO CINDY FERNANDA
MANABI TOSAGUA Km 1 VIA BAHIA

BOTELLA PLASTICA CON TAPA
ND

16/06/10

16/06/10

ND

ND

Temperatura 4 °C

FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION
MUESTREO: . ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE
ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
Viscosidad (Spindle #2, rpm 60, T: 25 °C) VISCOSIMETRO LVT cps 215,0
NS: No solicita el cliente/ ND: No declara
Datos tomados del cuaderno de FQ 96 pag. 42B
Los r;sultados arriba tienen validez solo para la muestra analizada en condiciones especificas no siendo extensivo a cualquier lote.
EL laboratorio no se re biliza por la rep d de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado.
Este informe no serd reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacién del Director Técnico
eTiempo de all i de inf Cinco afios a partir de la fecha de ingreso de la muestra
Atentamente, 16/06/22
FECHA EMISION
Director Técnico (E) Pagina 1de 1
E Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio

Muestras perecibles: 8 dias calendario. Muestras no perecibles: 30 dias calendario
Si desea repetecion de algun parametro, se debe generar una solicitud en el periodo estipulado 3
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SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO

C ISEIDLABORATORY Cia. Ltda..

INFORME DE ENSAYO NR. 115263

TIPO DE MUESTRA: declarada por el cliente
como:

BEBIDA LACTEA FERMENTADA CON LACTOSUERO - CAMOTE T4R3

CODIGO LABORATORIO: 115263- 1
TIPO DE PRODUCTO BEBIDA LACTEA FERMENTADA CON LACTOSUERO
CLIENTE: ROMERO ROSADO CINDY FERNANDA
DIRECCION: MANABI TOSAGUA Km 1 VIA BAHIA
CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE BOTELLA PLASTICA CON TAPA
NUMERO DE LOTE: ND
FECHA DE RECEPCION: 16/06/10
FECHA INICIO ENSAYO: 16/06/10
CONTENIDO DECLARADO: ND
FECHA DE CADUCIDAD: ND
CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA
DE LA MUESTRA: Temperatura 4 °C
FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION
MUESTREO: ' ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE
ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
Viscosidad (Spindle #2, rpm 60, T: 25 °C) VISCOSIMETRO LVT cps 212,0
NS: No solicita el cliente/ ND: No declara
Datos tomados del cuaderno de FQ 96 pag. 42B
Los resultados arriba tienen validez solo para la muestra analizada en condiciones especificas no siendo extensivo a cualquier lote.
EL laboratorio no se r por la repr ilidad de la P asu origen y sitio del cual fue tomado.
Este informe no serd reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacién del Director Técnico
*Tiempo de almacenamiento de informes: Cinco afios a partir de la fecha de ingreso de la muestra
Atentamente, 16/06/22
FECHA EMISION
f Vinybzd./
Director/de Cafidad
Director Técnico (E) Paginaldel

Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio

Muestras perecibles: 8 dias calendario. Muestras no perecibles: 30 dias calendario
Si desea repetecion de alguin parametro, se debe generar una solicitud en el periodo estipulado
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Melchor Toaza N61-63
; entre Av. del Maestro y Nazareth
SEIDLABORATORY Cia. Ltda. Telfs.: 248 3145/ 280 8849 / 247 6314

INFORME DE ENSAYO NR. 115264

TIPO DE MUESTRA: declarada por el cliente

como: BEBIDA LACTEA FERMENTADA CON LACTOSUERO — CAMOTE T5R1
¢
CODIGO LABORATORIO: 115264- 1
TIPO DE PRODUCTO BEBIDA LACTEA FERMENTADA CON LACTOSUERO
CLIENTE: ROMERO ROSADO CINDY FERNANDA
DIRECCION: MANABI TOSAGUA Km 1 VIA BAHIA

-

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE BOTELLA PLASTICA CON TAPA

NUMERO DE LOTE: ND

FECHA DE RECEPCION: 16/06/10

FECHA INICIO ENSAYO: 16/06/10

CONTENIDO DECLARADO: ND

FECHA DE CADUCIDAD: ND

CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA

DE LA MUESTRA: Temperatura 4 °C

FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION

MUESTREO: ’ ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE
ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
Viscosidad (Spindle #2, rpm 60, T: 25 °C) VISCOSIMETRO LVT cps 185,0

NS: No solicita el cliente/ ND: No declara

Datos tomados del cuaderno de FQ 96 pag. 42B

Los resultados arriba tienen validez solo para la lizada en condicil especificas no siendo extensivo a cualquier lote,

EL laboratorio no se resp iliza por la repr idad de la

P a su origen y sitio del cual fue tomado.

Este informe no serd reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacién del Director Técnico

*Tiempo de almacenamiento de informes: Cinco afios a partir de la fecha de ingreso de la muestra

Atentamente, 16/06/22

FECHA EMISION
/ / /
Director/de Cafidad

Director Técnico (E) Pagina 1de 1

< Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio

Muestras perecibles: 8 dias calendario. Muestras no perecibles: 30 dias calendario
Si desea repetecion de algtin parametro, se debe generar una solicitud en el periodo estipulado K
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SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO Quito - Ecuador

INFORME DE ENSAYO NR. 115265

TIPO DE MUESTRA: declarada por el cliente

como: BEBIDA LACTEA FERMENTADA CON LACTOSUERO - CAMOTE T5R2
CODIGO LABORATORIO: 115265- 1

TIPO DE PRODUCTO BEBIDA LACTEA FERMENTADA CON LACTOSUERO

CLIENTE: ROMERO ROSADO CINDY FERNANDA

DIRECCION: MANABI TOSAGUA Km 1 VIA BAHIA

-

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE BOTELLA PLASTICA CON TAPA

NUMERO DE LOTE: ND

FECHA DE RECEPCION: 16/06/10

FECHA INICIO ENSAYO: 16/06/10

CONTENIDO DECLARADO: ND

FECHA DE CADUCIDAD: ND

CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA

DE LA MUESTRA: Temperatura 4 °C

FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION

MUESTREO: | ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE
ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD . RESULTADO
Viscosidad (Spindle #2, rpm 60, T: 25 °C) VISCOSIMETRO LVT cps 175,0

NS: No solicita el cliente/ ND: No declara

Datos tomados del cuaderno de FQ 95 pag. 92B

Los resultados arriba tienen validez solo para la lizada en dici especificas no siendo extensivo a cualquier lote.

EL laboratorio no se biliza por la rep ilidad de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado.

Este informe no serd reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacién del Director Técnico

*Tiempo de almacenamiento de informes: Cinco afios a partir de la fecha de ingreso de la muestra

Atentamente, 16/06/22
FECHA EMISION

Director Técnico (E) Pagina1de1

- Tiempb de permanencia de las muestras en el laboratorio

Muestras perecibles: 8 dias calendario. Muestras no perecibles: 30 dias calendario
Si desea repetecion de algin parametro, se debe generar una solicitud en el periodo estipulado
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-

INFORME DE ENSAYO NR. 115266

TIPO DE MUESTRA: declarada por el cliente
como:

CODIGO LABORATORIO:
TIPO DE PRODUCTO
CLIENTE:

DIRECCION:

-

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE
NUMERO DE LOTE:

FECHA DE RECEPCION:

FECHA INICIO ENSAYO:

CONTENIDO DECLARADO:

FECHA DE CADUCIDAD:

CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA
DE LA MUESTRA:

FORMA DE CONSERVACION:

BEBIDA LACTEA FERMENTADA CON LACTOSUERO — CAMOTE T5R3

115266- 1

BEBIDA LACTEA FERMENTADA CON LACTOSUERO
ROMERO ROSADO CINDY FERNANDA
MANABI TOSAGUA Km 1 VIA BAHIA

BOTELLA PLASTICA CON TAPA

ND
16/06/10
16/06/10
ND
ND

Temperatura 4 °C
REFRIGERACION

MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE
ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
Viscosidad (Spindle #2, rpm 60, T: 25 °C) VISCOSIMETRO LVT cps 180,0
NS: No solicita el cliente/ ND: No declara
Datos tomados del cuaderno de FQ 95 pag. 93A
Los resultados arriba tienen validez solo para la muestra analizada en condiciones especificas no siendo extensivo a cualquier lote,
EL laboratorio no se r por la rep! d de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado.
Este informe no serd reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacién del Director Técnico
*Tiempo de almacenamiento de informes: Cinco afios a partir de la fecha de ingreso de la muestra
Atentamente, 16/06/22
FECHA EMISION
4 Vin
Directol/de idad
Director Técnico (E) Péginalde1

Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio

Muestras perecibles: 8 dias calendario. Muestras no perecibles: 30 dias calendario
Si desea repetecion de algun parametro, se debe generar una solicitud en el periodo estipulado
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SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO

Telefax: 280 8825 ® www.seidlaboratory.com
Quito - Ecuador

INFORME DE ENSAYO NR. 115267

TIPO DE MUESTRA: declarada por el cliente
como:

BEBIDA LACTEA FERMENTADA CON LACTOSUERO — CAMOTE T6R1

CODIGO LABORATORIO: 115267- 1
TIPO DE PRODUCTO BEBIDA LACTEA FERMENTADA CON LACTOSUERO
CLIENTE: ROMERO ROSADO CINDY FERNANDA
DIRECCION: MANABI TOSAGUA Km 1 VIA BAHIA
CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE BOTELLA PLASTICA CON TAPA
NUMERO DE LOTE: . ND
FECHA DE RECEPCION: 16/06/10
FECHA INICIO ENSAYO: 16/06/10
CONTENIDO DECLARADO: ND
FECHA DE CADUCIDAD: ND
CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA
DE LA MUESTRA: Temperatura 4 °C
FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION
MUESTREO: : ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE
ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
Viscosidad (Spindle #2, rpm 60, T: 25 °C) VISCOSIMETRO LVT cps 202,5
NS: No solicita el cliente/ ND: No declara
Datos tomados del cuaderno de FQ 92 pag. 163A
Los resultados arriba tienen validez solo para la 1 izada en especificas no siendo extensivo a cualquier lote.
EL laboratorio no se r por la repr ddela respecto a su origen y sitio del cual fue tomado.
Este informe no serd reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacién del Director Técnico
®Tiempo de almacenamiento de informes: Cinco afios a partir de la fecha de ingreso de la muestra
Atentamente, 16/06/22
FECHA EMISION

/ /

oLl VinybZ4./ .

Director/de Cafidad

Director Técnico (E) Paginaldel

B

Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio
Muestras perecibles: 8 dias calendario. Muestras no perecibles: 30 dias calendario
Si desea repetecion de alglin parametro, se debe generar una solicitud en el periodo estipulado A
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SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO Culios - Ecusrdor

INFORME DE ENSAYO NR. 115268

TIPO DE MUESTRA: declarada por el cliente

como: BEBIDA LACTEA FERMENTADA CON LACTOSUERO — CAMOTE T6R2
*
CODIGO LABORATORIO: 115268- 1
TIPO DE PRODUCTO BEBIDA LACTEA FERMENTADA CON LACTOSUERO
CLIENTE: ROMERO ROSADO CINDY FERNANDA
DIRECCION: MANABI TOSAGUA Km 1 VIA BAHIA

-

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE BOTELLA PLASTICA CON TAPA

NUMERO DE LOTE: ND

FECHA DE RECEPCION: 16/06/10

FECHA INICIO ENSAYO: 16/06/10

CONTENIDO DECLARADO: ND

FECHA DE CADUCIDAD: ND

CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA

DE LA MUESTRA: Temperatura 4 °C

FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION

MUESTREO: : ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE
ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD . RESULTADO
Viscosidad (Spindle #2, rpm 60, T: 25 °C) VISCOSIMETRO LVT cps 202,5

NS: No solicita el cliente/ ND: No declara

Datos tomados del cuaderno de FQ 95 pag. 92B

Los resultados arriba tienen validez solo para la muestra analizada en condiciones especificas no siendo extensivo a cualquier lote.

EL laboratorio no se r por la repr ilidad de la respecto a su origen y sitio del cual fue tomado.

Este informe no serd reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacién del Director Técnico

®Tiempo de almacenamiento de informes: Cinco afios a partir de la fecha de ingreso de la muestra

Atentamente, 16/06/22
FECHA EMISION

Director Técnico (E) Pagina 1de 1

-

Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio
Muestras perecibles: 8 dias calendario. Muestras no perecibles: 30 dias calendario
Si desea repetecion de algin parametro, se debe generar una solicitud en el periodo estipulado 8
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Telefax: 280 8825 @ www.seidlaboratory.com
SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO Ol < Ecuaselor

INFORME DE ENSAYO NR. 115269

TIPO DE MUESTRA: declarada por el cliente

como: BEBIDA LACTEA FERMENTADA CON LACTOSUERO — CAMOTE T6R3
-
CODIGO LABORATORIO: 115269- 1
TIPO DE PRODUCTO BEBIDA LACTEA FERMENTADA CON LACTOSUERO
CLIENTE: ROMERO ROSADO CINDY FERNANDA
DIRECCION: MANABI TOSAGUA Km 1 VIA BAHIA

-

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE BOTELLA PLASTICA CON TAPA

NUMERO DE LOTE:. ND

FECHA DE RECEPCION: 16/06/10

FECHA INICIO ENSAYO: 16/06/10

CONTENIDO DECLARADO: ND

FECHA DE CADUCIDAD: ND

CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA

DE LA MUESTRA: Temperatura 4 °C

FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION

MUESTREO: ' ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE
ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD . RESULTADO
Viscosidad (Spindle #2, rpm 60, T: 25 °C) VISCOSIMETRO LVT cps 201,0

NS: No solicita el cliente/ ND: No declara

Datos tomados del cuademo de FQ 96 pag. 428

Los resultados arriba tienen validez solo para la muestra analizada en condiciones especificas no siendo extensivo a cualquier lote.

EL laboratorio no se resp biliza por la repr ilidad de la

P asu origen y sitio del cual fue tomado.

Este informe no serd reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacion del Director Técnico

#Tiempo de almacenamiento de informes: Cinco afios a partir de la fecha de ingreso de la muestra

Atentamente, 16/06/22

FECHA EMISION
!/ ,
/ 7
Directoy de Cafidad

Director Técnico (E) Paginalde1

- s

Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio
Muestras perecibles: 8 dias calendario. Muestras no perecibles: 30 dias calendario
Si desea repetecion de alguin parametro, se debe generar una solicitud en el periodo estipulado A
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SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO

entre Av. del Maestro y Nazareth.
Telfs.: 248 3145/ 280 8849 / 247 6314
Telefax: 280 8825 @ www.seidlaboratory.com

Quito - Ecuador

INFORME DE ENSAYO NR. 106873

TIPO DE MUESTRA: declarada por el cliente
como:

CODIGO LABORATORIO:
TIPO DE PRODUCTO
CLIENTE:

DIRECCION:

-

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE
NUMERO DE LOTE:.

FECHA DE RECEPCION:

FECHA INICIO ENSAYO:

CONTENIDO DECLARADO:

FECHA DE CADUCIDAD:

CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA
DE LA MUESTRA:

FORMA DE CONSERVACION:

BEBIDA LACTEA FERMENTADA CON LACTOSUERO Y CAMOTE TiR1

106873- 1

BEBIDA LACTEA FERMENTADA CON LACTOSUERO

ROMERO ROSADO CINDY FERNANDA
MANABI TOSAGUA Km 1 VIA BAHIA

FRASCO DE PLASTICO CON TAPA
ND

15/12/30

15/12/30

250 mi

ND

Temperatura 4 °C
REFRIGERACION

MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE
ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
T 9 M. INTERNO o
Proteina F= 6,25 (AOAC 2001.11) % 2,48
NS: No solicita el cliente/ ND: No declara
Datos tomados del cuaderno de FQ 91 pag. 59B
Los resultados arriba tienen validez solo para la muestra analizada en condiciones especificas no siendo extensivo a cualquier lote.
EL lab: ionoser por la repr ddela respecto a su origen y sitio del cual fue tomado.
Este Informe no serd reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacién del Director Técnico
*Tiempo de almacenamiento de informes: Cinco afios a partir de la fecha de ingreso de la muestra
Atentamente, 16/01/12
FECHA EMISION
1/ i
Daksiod]]
irector de Calidlad
Director Técnico (E) Pégina1de 1

Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio

Muestras perecibles: 8 dias calendario. Muestras no perecibles: 30 dias calendario
Si desea repetecion de algtin parametro, se debe generar una solicitud en el periodo estipulado
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Melchor Toaza N61-63
entre Av. del Maestro y Nazareth
SEIDLABORATORY Cia. Ltda. Telfs.: 248 3145 / 280 8849 / 247 6314
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SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO Qults - Ecusdor

INFORME DE ENSAYO NR. 106874

TIPO DE MUESTRA: declarada por el cliente

como: BEBIDA LACTEA FERMENTADA CON LACTOSUERO Y CAMOTE T1R2
CODIGO LABORATORIO: 106874- 1 ?
TIPO DE PRODUCTO BEBIDA LACTEA FERMENTADA CON LACTOSUERO

CLIENTE: ROMERO ROSADO CINDY FERNANDA

DIRECCION: MANABI TOSAGUA Km 1 VIA BAHIA

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE FRASCO DE PLASTICO CON TAPA

NUMERO DE LOTE: ND

FECHA DE RECEPCION: 15/12/30

FECHA INICIO ENSAYO: 1512130

CONTENIDO DECLARADO: 250 ml

FECHA DE CADUCIDAD: ND

CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA

DE LA MUESTRA: Temperatura 4 °C

FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION

MUESTREO: _ ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE
ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
Proteina F= 6,25 ’ A"g Agg%’;?‘.?” % 2,53

NS: No solicita el cliente/ ND: No declara

Datos tomados del cuademo de FQ 91 pag. 59B

Los resultados arriba tienen validez solo para la muestra analizada en condiciones especificas no siendo extensivo a cualquier lote.

EL laboratorio no se r iliza por la repr ilidad de la respecto a su origen y sitio del cual fue tomado.

Este informe no serd reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacién del Director Técnico

*Tiempo de almacenamiento de informes: Cinco afios a partir de la fecha de ingreso de la muestra

Atentamente, 16/01/12
FECHA EMISION

irector de C&kﬂad
Director Técnico (E) 2 Péagina 1de 1

Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio
Muestras perecibles: 8 dias calendario. Muestras no perecibles: 30 dias calendario
Si desea repetecion de alglin parametro, se debe generar una solicitud en el periodo estipulado K



& SEIDLABORATORY Cia. Ltda. -

117

Melchor Toaza N61-63

&
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entre Av. del Maestro y Nazareth
Telfs.: 248 3145/ 280 8849 / 247 6314
Telefax: 280 8825 @ www.seidlaboratory.com

Quito - Ecuador

INFORME DE ENSAYO NR. 106875

TIPO DE MUESTRA: declarada por el cliente
como:

CODIGO LABORATORIO:

TIPO DE PRODUCTO

CLIENTE:

DIRECCION:

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE

BEBIDA LACTEA FERMENTADA CON LACTOSUERO Y CAMOTE T1R3

106875- 1

BEBIDA LACTEA FERMENTADA CON LACTOSUERO

ROMERO ROSADO CINDY FERNANDA
MANABI TOSAGUA Km 1 VIA BAHIA

FRASCO DE PLASTICO CON TAPA

NUMERO DE LOTE: ND
FECHA DE RECEPCION: 15/12/30
FECHA INICIO ENSAYO: 15/12/30
CONTENIDO DECLARADO: 250 ml
FECHA DE CADUCIDAD: ND
CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA
DE LA MUESTRA: Temperatura 4 °C
FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION
MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE
ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
. - M. INTERNO
Proteina F= 6,25 (AOAC 2001.11) % 2,50
NS: No solicita el cliente/ ND: No declara
Datos tomados del cuaderno de FQ 91 pag. 59B
Los resultados arriba tienen validez solo para la muestra analizada en condiciones especificas no siendo extensivo a cualquier lote.
EL laboratorio no se r biliza por la repr ilidad de la respecto a su origen y sitio del cual fue tomado.
Este informe no ser reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacién del Director Técnico
®Tiempo de almacenamiento de informes: Cinco afios a partir de la fecha de ingreso de la muestra
Atentamente, 16/01/12
FECHA EMISION
1/ (
bl
irector de Cdlidad
Director Técnico (E)
Pagina 1de 1

Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio

Muestras perecibles: 8 dias calendario. Muestras no perecibles: 30 dias calendario
Si desea repetecion de algln parametro, se debe generar una solicitud en el periodo estipulado i



118

Melchor Toaza N61-63
entre Av. del Maestro y Nazareth
Telfs.: 248 3145/ 280 8849 / 247 6314
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C .SEIDLABORATORY Cia. Ltda. ¢

SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO

INFORME DE ENSAYO NR. 106876

TIPO DE MUESTRA: declarada por el cliente
como:

CODIGO LABORATORIO:
TIPO DE PRODUCTO
CLIENTE:

DIRECCION:

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE
NUMERO DE LOTE:

FECHA DE RECEPCION:

FECHA INICIO ENSAYO:

CONTENIDO DECLARADO:

FECHA DE CADUCIDAD:

CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA
DE LA MUESTRA:

BEBIDA LACTEA FERMENTADA CON LACTOSUERO Y CAMOTE T2R1

106876- 1

BEBIDA LACTEA FERMENTADA CON LACTOSUERO

ROMERO ROSADO CINDY FERNANDA
MANABI TOSAGUA Km 1 VIA BAHIA

FRASCO DE PLASTICO CON TAPA
ND

15/12/30

15/12/30

250 ml

ND

Temperatura 4 °C

FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION
MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE
ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
" o M. INTERNO o y
Proteina F= 6,25 (AOAC 2001.11) % 2,81
NS: No solicita el cliente/ ND: No declara
Datos tomados del cuademo de FQ 85 pag. 176A
Los resultados arriba tienen validez solo para la muestra analizada en condiciones especificas no siendo extensivo a cualquier lote.
ELlab io no se resp por la rep d de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado.
Este informe no seré reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacién del Director Técnico
*Tiempo de almacenamiento de informes: Cinco afios a partir de la fecha de ingreso de la muestra
Atentamente, 16/01/12
FECHA EMISION
/
// E in /
irector de Calidad
Director Técnico (E)
Pégina 1 de 1
T Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio

Muestras perecibles: 8 dias calendario. Muestras no perecibles: 30 dias calendario i
Si desea repetecion de alglin pardmetro, se debe generar una solicitud en el periodo estipulado 3



i SEIDLABORATORY Cia. Ltda. &

SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO

119

Melchor Toaza N61-63
entre Av. del Maestro y Nazareth
Telfs.: 248 3145/ 280 8849 / 247 6314
Telefax: 280 8825 @ www.seidlaboratory.com
Quito - Ecuador

INFORME DE ENSAYO NR. 106877

TIPO DE MUESTRA: declarada por el cliente
como:

CODIGO LABORATORIO:
TIPO DE PRODUCTO
CLIENTE:

DIRECCION:

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE
NUMERO DE LOTE:

FECHA DE RECEPCION:

FECHA INICIO ENSAYO:

CONTENIDO DECLARADO:

FECHA DE CADUCIDAD:

CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA
DE LA MUESTRA:

BEBIDA LACTEA FERMENTADA CON LACTOSUERO Y CAMOTE T2R2

106877- 1

BEBIDA LACTEA FERMENTADA CON LACTOSUERO
ROMERO ROSADO CINDY FERNANDA
MANABI TOSAGUA Km 1 VIA BAHIA

FRASCO DE PLASTICO CON TAPA

ND
15/12/30
15/12/30
250 mi
ND

Temperatura 4 °C

FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION
MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE
ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
. i M. INTERNO S
Proteina F= 6,25 (AOAC 2001.11) % 2,74
NS: No solicita el cliente/ ND: No declara
Datos tomados del cuaderno de FQ 85 pag. 176A
Los resultados arriba tienen validez solo para la muestra analizada en condiciones especificas no siendo extensivo a cualquier lote,
EL laboratorio no se responsabiliza por la repr bilidad de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado.
Este informe no serd reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacion del Director Técnico
*Tiempo de almacenamiento de informes: Cinco afios a partir de la fecha de ingreso de la muestra
Atentamente, 16/01/12
FECHA EMISION
/
gl
Director de Calidlad
Director Técnico (E)
Péginalde1l

Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio

Muestras perecibles: 8 dias calendario. Muestras no perecibles: 30 dias calendario
Si desea repetecion de algin parametro, se debe generar una solicitud en el periodo estipulado
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Telefax: 280 8825 @ www.seidlaboratory.com
SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO O - Eoisedoe

Meichor Toaza N61-63
; entre Av. del Maestro y Nazareth
SEIDLABORATORY Cia. Ltda. Telfs.: 248 3145/ 280 8849 / 247 6314

INFORME DE ENSAYO NR. 106878

TIPO DE MUESTRA: declarada por el cliente

como: BEBIDA LACTEA FERMENTADA CON LACTOSUERO Y CAMOTE T2R3
CODIGO LABORATORIO: 106878- 1

TIPO DE PRODUCTO BEBIDA LACTEA FERMENTADA CON LACTOSUERO °
CLIENTE: ROMERO ROSADO CINDY FERNANDA

DIRECCION: MANABI TOSAGUA Km 1 VIA BAHIA

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE FRASCO DE PLASTICO CON TAPA

NUMERO DE LOTE: ND

FECHA DE RECEPCION: 15/12/30

FECHA INICIO ENSAYO: 15/12/30

CONTENIDO DECLARADO: 250 mi

FECHA DE CADUCIDAD: ND

CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA

DE LA MUESTRA: Temperatura 4 °C

FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION

MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE
ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
Proteina F= 6,25 : = AEQTZ%E:Q.?H % _ 279

NS: No solicita el cliente/ ND: No declara

Datos tomados del cuaderno de FQ 85 pag. 176A

Los resultados arriba tienen validez solo para la lizada en condi especificas no siendo extensivo a cualquier lote.

EL laboratorio no se r p biliza por la rep bilidad de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado.

Este informe no serd reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacién del Director Técnico

¢Tiempo de almacenamiento de informes: Cinco afios a partir de la fecha de ingreso de la muestra

Atentamente, 16/01/12
/-\ FECHA EMISION
)/ ;
eyt Vinugze /
irector de Calidad
Director Técnico (E)
‘ N Pagina 1 de 1
¥ _: Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio

Muestras perecibles: 8 dias calendario. Muestras no perecibles: 30 dias calendario
Si desea repetecion de alglin parametro, se debe generar una solicitud en el periodo estipulado h
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SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO

C ISEIDLABORATORY Cia. Ltda. 5

INFORME DE ENSAYO NR. 106879

TIPO DE MUESTRA: declarada por el cliente
como:

CODIGO LABORATORIO:
TIPO DE PRODUCTO
CLIENTE:

DIRECCION:

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE
NUMERO DE LOTE:

FECHA DE RECEPCION:

FECHA INICIO ENSAYO:

CONTENIDO DECLARADO:

FECHA DE CADUCIDAD:

CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA
DE LA MUESTRA:

BEBIDA LACTEA FERMENTADA CON LACTOSUERO Y CAMOTE T3R1

106879- 1

BEBIDA LACTEA FERMENTADA CON LACTOSUERO

ROMERO ROSADO CINDY FERNANDA
MANABI TOSAGUA Km 1 VIA BAHIA

FRASCO DE PLASTICO CON TAPA
ND

15/12/30

15/12/30

250 ml

ND

Temperatura 4 °C

FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION
MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE
ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
—— M. INTERNO
Proteina F= 6,25 (AOAC 2001.11) % - 1,79
NS: No solicita el cliente/ ND: No declara
Datos tomados del cuaderno de FQ 90 pag. 60B
Los resultados arriba tienen validez solo para la muestra analizada en condiciones especificas no siendo extensivo a cualquier lote.
EL lab o ionose biliza por la repr bilidad de la respecto a su origen y sitio del cual fue tomado,
Este informe no sera reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacién del Director Técnico
#Tiempo de almacenamiento de informes: Cinco afios a partir de la fecha de ingreso de la muestra
Atentamente, 16/01/12
FECHA EMISION
my ! )
kil
irector de Cdlidad
Director Técnico (E)
: " Paginalde1l
o Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio

Muestras perecibles: 8 dias calendario. Muestras no perecibles: 30 dias calendario
Si desea repetecion de algun parametro, se debe generar una solicitud en el periodo estipulado b
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entre Av. del Maestro y Nazareth
Telfs.: 248 3145/ 280 8849 / 247 6314

&

SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO

Telefax: 280 8825 ® www.seidlaboratory.com
Quito - Ecuador

INFORME DE ENSAYO NR. 106880

TIPO DE MUESTRA: declarada por el cliente
como:

CODIGO LABORATORIO:

TIPO DE PRODUCTO

CLIENTE:

DIRECCION:

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE

BEBIDA LACTEA FERMENTADA CON LACTOSUERO Y CAMOTE T3R2

106880- 1

BEBIDA LACTEA FERMENTADA CON LACTOSUERO
ROMERO ROSADO CINDY FERNANDA

MANABI TOSAGUA Km 1 VIA BAHIA

FRASCO DE PLASTICO CON TAPA

NUMERO DE LOTE: ND
FECHA DE RECEPCION: 15/12/30
FECHA INICIO ENSAYO: 15/12/30
CONTENIDO DECLARADO: 250 ml
FECHA DE CADUCIDAD: ND
CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA
DE LA MUESTRA: Temperatura 4 °C
FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION
MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE
ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
o = M. INTERNO :
Proteina F= 6,25 (AOAC 2001.11) % 0,99
NS: No solicita el cliente/ ND: No declara
Datos tomados del cuaderno de FQ 90 pag. 60B
Los resultados arriba tienen validez solo para la izada en condici especificas no siendo extensivo a cualquier lote.
EL laboratorio no se resp biliza por la rep ilidad de la respecto a su origen y sitio del cual fue tomado.
Este informe no serd reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacién del Director Técnico
*Tiempo de almacenamiento de informes: Cinco afios a partir de la fecha de ingreso de la muestra
Atentamente, 16/01/12
FECHA EMISION
Director Técnico (E)
Pagina1de1

Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio

Muestras perecibles: 8 dias calendario. Muestras no perecibles: 30 dias calendario
Si desea repetecion de alglin parametro, se debe generar una solicitud en el periodo estipulado b
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Melchor Toaza N61-63
entre Av. del Maestro y Nazareth
Telfs.: 248 3145/ 280 8849 / 247 6314
Telefax: 280 8825 @ www.seidlaboratory.com
Quito - Ecuador

INFORME DE ENSAYO NR. 106881

TIPO DE MUESTRA: declarada por el cliente
como:

CODIGO LABORATORIO:
TIPO DE PRODUCTO
CLIENTE:

DIRECCION:

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE
NUMERO DE LOTE:

FECHA DE RECEPCION:

FECHA INICIO ENSAYO:

CONTENIDO DECLARADO:

FECHA DE CADUCIDAD:

CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA
DE LA MUESTRA:

BEBIDA LACTEA FERMENTADA CON LACTOSUERO Y CAMOTE T3R3

106881- 1

BEBIDA LACTEA FERMENTADA CON LACTOSUERO

ROMERO ROSADO CINDY FERNANDA
MANABI TOSAGUA Km 1 VIA BAHIA

FRASCO DE PLASTICO CON TAPA
ND

15/12/30

15/12/30

250 mi

ND

Temperatura 4 °C

123

FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION
MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE
ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
- - M. INTERNO ’
Proteina F= 6,25 (AOAC 2001.11) % 1,50
NS: No solicita el cliente/ ND: No declara
Datos tomados del cuaderno de FQ 82 pag. 228A
Los resultados arriba tienen validez solo para la muestra analizada en condiciones especificas no siendo extensivo a cualquier lote.
EL lab io no se resp biliza por la repr d de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado.
Este informe no serd reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacion del Director Técnico
*Tiempo de almacenamiento de informes: Cinco afios a partir de la fecha de ingreso de la muestra
Atentamente, 16/01/12
FECHA EMISION
/ /
inuéz /
irector de Cdlidad
Director Técnico (E) S
Paginalde1l

Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio
Muestras perecibles: 8 dias calendario. Muestras no perecibles: 30 dias calendario
Si desea repetecion de algtin pardmetro, se debe generar una solicitud en el periodo estipulado 3
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Telfs.: 248 3145/ 280 8849 / 247 6314
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C ISEIDLABORATORY Cia. Ltda. -

SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO

INFORME DE ENSAYO NR. 106882

TIPO DE MUESTRA: declarada por el cliente
como:

BEBIDA LACTEA FERMENTADA CON LACTOSUERO Y CAMOTE T4R1

CODIGO LABORATORIO: 106882- 1

TIPO DE PRODUCTO BEBIDA LACTEA FERMENTADA CON LACTOSUERO ¢
CLIENTE: ROMERO ROSADO CINDY FERNANDA

DIRECCION: MANABI TOSAGUA Km 1 VIA BAHIA

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE
NUMERO DE LOTE:

FRASCO DE PLASTICO CON TAPA
ND

FECHA DE RECEPCION: 15/12/30
FECHA INICIO ENSAYO: 15/12/30
CONTENIDO DECLARADO: 250 ml
FECHA DE CADUCIDAD: ND

CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA
DE LA MUESTRA:

Temperatura 4 °C

FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION
MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE
ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
’ i M. INTERNO
Proteina F= 6,25 (AOAC 2001.11) % 1,03
NS: No solicita el cliente/ ND: No declara
Datos tomados del cuademno de FQ 82 pag. 228A
Los resultados arriba tienen validez solo para la muestra analizada en condiciones especificas no siendo extensivo a cualquier lote.
ELlab 5 ionoser biliza por la rep ddela respecto a su origen y sitio del cual fue tomado.
Este informe no sera reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacidn del Director Técnico
*Tiempo de almacenamiento de informes: Cinco afios a partir de la fecha de ingreso de la muestra
Atentamente, 16/01/12
FECHA EMISION
/ I
kil
irector de Cdlidiad
Director Técnico (E)
' Paginalde1l

R Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio
Muestras perecibles: 8 dias calendario. Muestras no perecibles: 30 dias calendario
Si desea repetecion de alglin parametro, se debe generar una solicitud en el periodo estipulado 3
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SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO

C ISEIDLABORATORY Cia. Ltda. &

INFORME DE ENSAYO NR. 106883

TIPO DE MUESTRA: declarada por el cliente

como: BEBIDA LACTEA FERMENTADA CON LACTOSUERO Y CAMOTE T4R2
CODIGO LABORATORIO: 106883- 1

TIPO DE PRODUCTO BEBIDA LACTEA FERMENTADA CON LACTOSUERO .
CLIENTE: ROMERO ROSADO CINDY FERNANDA

DIRECCION: MANABI TOSAGUA Km 1 VIA BAHIA

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE
NUMERO DE LOTE!

FRASCO DE PLASTICO CON TAPA
ND

FECHA DE RECEPCION: 15/12/30
FECHA INICIO ENSAYO: 15/12/30
CONTENIDO DECLARADO: 250 mi
FECHA DE CADUCIDAD: ND
CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA
DE LA MUESTRA: Temperatura 4 °C
FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION
MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE
ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
1 - M. INTERNO
Proteina F= 6,25 (AOAC 2001.11) % 5 1,43
NS: No solicita el cliente/ ND: No declara
Datos tomados del cuaderno de FQ 93 p4g. 19B
Los resultados arriba tienen validez solo para la muestra analizada en condiciones especificas no siendo extensivo a cualquier lote.
EL Iab;ratarlo no se resp biliza por la rep ilidad de la respecto a su origen y sitio del cual fue tomado.
Este informe no serd reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacién del Director Técnico
*Tiempo de almacenamiento de informes: Cinco afios a partir de la fecha de ingreso de la muestra
Atentamente, 16/01/12
FECHA EMISION
/ n
I in /
irector de Calidad
Director Técnico (E)
’ . Paginalde 1

Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio
Muestras perecibles: 8 dias calendario. Muestras no perecibles: 30 dias calendario
Si desea repetecion de alglin parametro, se debe generar una solicitud en el periodo estipulado 5
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&

SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO

entre Av. del Maestro y Nazareth
Telfs.: 248 3145/ 280 8849 / 247 6314
Telefax: 280 8825 @ www.seidlaboratory.com

Quito - Ecuador

INFORME DE ENSAYO NR. 106884

TIPO DE MUESTRA: declarada por el cliente
como:

CODIGO LABORATORIO:
TIPO DE PRODUCTO
CLIENTE:

DIRECCION:

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE
NUMERO DE LOTE:

FECHA DE RECEPCION:

FECHA INICIO ENSAYO:

CONTENIDO DECLARADO:

FECHA DE CADUCIDAD:

CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA
DE LA MUESTRA:

BEBIDA LACTEA FERMENTADA CON LACTOSUERO Y CAMOTE T4R3

106884- 1

BEBIDA LACTEA FERMENTADA CON LACTOSUERO

ROMERO ROSADO CINDY FERNANDA
MANABI TOSAGUA Km 1 VIA BAHIA

FRASCO DE PLASTICO CON TAPA
ND

15/12/30

15/12/30

250 mi

ND

Temperatura 4 °C

FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION
MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE
ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
. - M. INTERNO
Proteina F= 6,25 (AOAC 2001.11) % 1,40
NS: No solicita el cliente/ ND: No declara
Datos tomados del cuaderno de FQ 93 pag. 19B
Los resultados arriba tienen validez solo para la muestra analizada en condiciones especificas no siendo extensivo a cualquier lote.
EL Iabératorio noser k por la repi i dela respecto a su origen y sitio del cual fue tomado.
Este informe no serd reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacién del Director Técnico
*Tiempo de almacenamiento de informes: Cinco afios a partir de la fecha de ingreso de la muestra
Atentamente, 16/01/12
/\ FECHA EMISION
/ i
I in /
irector de Calidad
Director Técnico (E)
‘ Péginalde1
2 S Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio

Muestras perecibles: 8 dias calendario. Muestras no perecibles: 30 dias calendario
Si desea repetecion de alguin parémetro, se debe generar una solicitud en el periodo estipulado
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Telefax: 280 8825 @ www.seidlaboratory.com
SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO Olifto - Etador

Melchor Toaza N61-63
: entre Av. del Maestro y Nazareth
B OnRATORY CiaLide g Telfs. 248 3145 / 280 8849 / 247 6314

INFORME DE ENSAYO NR. 106885

TIPO DE MUESTRA: declarada por el cliente

como: BEBIDA LACTEA FERMENTADA CON LACTOSUERO Y CAMOTE T5R1
CODIGO LABORATORIO: 106885- 1

TIPO DE PRODUCTO BEBIDA LACTEA FERMENTADA CON LACTOSUERO -
CLIENTE: ROMERO ROSADO CINDY FERNANDA

DIRECCION: MANABI TOSAGUA Km 1 VIA BAHIA

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE FRASCO DE PLASTICO CON TAPA

NUMERO DE LOTE: ND

FECHA DE RECEPCION: 15/12/30

FECHA INICIO ENSAYO: 15/12/30

CONTENIDO DECLARADO: 250 mi

FECHA DE CADUCIDAD: ND

CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA

DE LA MUESTRA: Temperatura 4 °C

FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION

MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE
ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO

1,37

Proteina F= 6,25 y A"g Agg%’;:‘_?u % g

NS: No solicita el cliente/ ND: No declara

Datos tomados del cuaderno de FQ 84 pag. 150B

Los resultados arriba tienen validez solo para la lizada en dici especificas no siendo extensivo a cualquier lote.

EL lab jonoser biliza por la repr jad de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado.

Este informe no serd reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacién del Director Técnico

*Tiempo de almacenamiento de informes: Cinco afios a partir de la fecha de ingreso de la muestra

Atentamente, 16/01/12
FECHA EMISION

Directof Técnico (E)

¥ Paginaldel

L Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio
Muestras perecibles: 8 dias calendario. Muestras no perecibles: 30 dias calendario
Si desea repetecion de algn parametro, se debe generar una solicitud en el periodo estipulado b
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Melchor Toaza N61-63

&

SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO

entre Av. del Maestro y Nazareth
Telfs.: 248 3145/ 280 8849 / 247 6314
Telefax: 280 8825 ® www.seidlaboratory.com

Quito - Ecuador

INFORME DE ENSAYO NR. 106886

TIPO DE MUESTRA: declarada por el cliente
como:

CODIGO LABORATORIO:
TIPO DE PRODUCTO
CLIENTE:

DIRECCION:

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE
NUMERO DE LOTE:

FECHA DE RECEPEION:

FECHA INICIO ENSAYO:

CONTENIDO DECLARADO:

FECHA DE CADUCIDAD:

CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA
DE LA MUESTRA:

BEBIDA LACTEA FERMENTADA CON LACTOSUERO Y CAMOTE T5R2

106886- 1

BEBIDA LACTEA FERMENTADA CON LACTOSUERO

ROMERO ROSADO CINDY FERNANDA
MANABI TOSAGUA Km 1 VIA BAHIA

FRASCO DE PLASTICO CON TAPA
ND

15/12/30

15/12/30

250 ml

ND

Temperatura 4 °C

FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION
MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE
ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
1,37
. L M. INTERNO :
Proteina F= 6,25 (AOAC 2001.11) %
NS: No solicita el cliente/ ND: No declara
Datos tomados del cuaderno de FQ 84 pag. 1508
Los resultados arriba tienen validez solo para la muestra analizada en condiciones especificas no siendo extensivo a cualquier lote,
ELJ “. fo no se resp k por la repr idad de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado.
Este informe no serd reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacién del Director Técnico
*Tiempo de almacenamiento de informes: Cinco afios a partir de la fecha de ingreso de la muestra
Atentamente, 16/01/12
FECHA EMISION
f in
irector de Calidad
Director Técnico (E)
Paginalde1l

Tiempd de permanencia de las muestras en el laboratorio

Muestras perecibles: 8 dias calendario. Muestras no perecibles: 30 dias calendario
Si desea repetecion de alguin parametro, se debe generar una solicitud en el periodo estipulado A
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e

Melchor Toaza N61-63
entre Av. del Maestro y Nazareth
Telfs.: 248 3145/ 280 8849 / 247 6314
Telefax: 280 8825 @ www.seidlaboratory.com
Quito - Ecuador

SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO

C .SEIDLABORATORY Cia. Ltda. %

INFORME DE ENSAYO NR. 106887

TIPO DE MUESTRA: declarada por el cliente
como:

CODIGO LABORATORIO:

TIPO DE PRODUCTO

CLIENTE:

DIRECCION:

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE
NUMERO DE LOTE:

BEBIDA LACTEA FERMENTADA CON LACTOSUERO Y CAMOTE T5R3

106887- 1

BEBIDA LACTEA FERMENTADA CON LACTOSUERO

ROMERO ROSADO CINDY FERNANDA
MANABI TOSAGUA Km 1 VIA BAHIA

FRASCO DE PLASTICO CON TAPA
ND

FECHA DE RECEPEION: 15/12/30
FECHA INICIO ENSAYO: 15/12/30
CONTENIDO DECLARADO: 250 mi
FECHA DE CADUCIDAD: ND
CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA
DE LA MUESTRA: Temperatura 4 °C
FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION
MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE
ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
1,33
" - M. INTERNO -
Proteina F= 6,25 (AOAC 2001.11) %
NS: No solicita el cliente/ ND: No declara
Datos tomados del cuaderno de FQ 84 pag. 150B
Los resultados arriba tienen validez solo para la muestra analizada en condiciones especificas no siendo extensivo a cualquier lote,
ELlab 0 io no se resp t por la repr bilidad de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado.
Este informe no serd reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacién del Director Técnico
*Tiempo de almacenamiento de informes: Cinco afios a partir de la fecha de ingreso de la muestra
Atentamente, 16/01/12
FECHA EMISION
/ A
irector de
Director Técnico (E)
Paginaldel

Tiempd de permanencia de las muestras en el laboratorio
Muestras perecibles: 8 dias calendario. Muestras no perecibles: 30 dias calendario
Si desea repetecion de algun parametro, se debe generar una solicitud en el periodo estipulado k
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CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE
NUMERO DE LOTE:

FECHA DE RECEPCION:

FECHA INICIO ENSAYO:

CONTENIDO DECLARADO:

FECHA DE CADUCIDAD:

CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA
DE LA MUESTRA:

——
Melchor Toaza N61-63
, entre Av. del Maestro y Nazareth
SEIDLABORATORY Cia. Ltda. Telfs.: 248 3145/ 280 8849 / 247 6314
' Telefax: 280 8825 @ www.seidlaboratory.com
SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO Cuilo - Ecusior
INFORME DE ENSAYO NR. 106888
TIPO DE MUESTRA: declarada por el cliente
como: BEBIDA LACTEA FERMENTADA CON LACTOSUERO Y CAMOTE T6R1
CODIGO LABORATORIO: 106888- 1
TIPO DE PRODUCTO BEBIDA LACTEA FERMENTADA CON LACTOSUERO 4
CLIENTE: ROMERO ROSADO CINDY FERNANDA
DIRECCION: MANABI TOSAGUA Km 1 VIA BAHIA

FRASCO DE PLASTICO CON TAPA
ND

15/12/30

15/12/30

250 mi

ND

Temperatura 4 °C

FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION
MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE
ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
1,25
. - M. INTERNO )
Proteina F= 6,25 (AOAC 2001.11) %
NS: No solicita el cliente/ ND: No declara
Datos tomados del cuadero de FQ 93 pag. 19B
Los resultados arriba tienen validez solo para la lizada en condici especificas no siendo extensivo a cualquier lote.
EL Iab;mtoria noser iza por la rep! ddela respecto a su origen y sitio del cual fue tomado.
Este informe no serd reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacién del Director Técnico
Tiempo de almacenamiento de informes: Cinco afios a partir de la fecha de ingreso de la muestra
Atentamente, 16/01/12
FECHA EMISION
/ 1}
W - I
K inL /
irector de Calidad
Director Técnico (E)
: Paginalde1l

Tlempd de permanencia de las muestras en el laboratorio

Muestras perecibles: 8 dias calendario. Muestras no perecibles: 30 dias calendario
Si desea repetecion de algun parametro, se debe generar una solicitud en el periodo estipulado h
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Melchor Toaza N61-63
entre Av. del Maestro y Nazareth
Telfs.: 248 3145/ 280 8849 / 247 6314
Telefax: 280 8825 ® www.seidlaboratory.com
Quito - Ecuador

SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO

C ISEIDLABORATORY Cia. Ltda. g

INFORME DE ENSAYO NR. 106889

TIPO DE MUESTRA: declarada por el cliente
como:

CODIGO LABORATORIO: 106889- 1

TIPO DE PRODUCTO BEBIDA LACTEA FERMENTADA CON LACTOSUERO
CLIENTE: ROMERO ROSADO CINDY FERNANDA
DIRECCION: MANABI TOSAGUA Km 1 VIA BAHIA

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE
NUMERO DE LOTE:

BEBIDA LACTEA FERMENTADA CON LACTOSUERO Y CAMOTE T6R2

FRASCO DE PLASTICO CON TAPA
ND

FECHA DE RECEPCION: 15/12/30
FECHA INICIO ENSAYO: 15/12/30
CONTENIDO DECLARADO: 250 ml
FECHA DE CADUCIDAD: ND

CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA
DE LA MUESTRA:

Temperatura 4 °C

FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION
MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE
ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
' 1,05
= = M. INTERNO 8
Proteina F= 6,25 (AOAC 2001.11) %
NS: No solicita el cliente/ ND: No declara
Datos tomados del cuaderno de FQ 93 pag. 19B
Los resultados arriba tienen validez solo para la muestra analizada en condiciones especificas no siendo extensivo a cualquier lote.
EL labo .u'no ser biliza por la rep de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado.
Este informe no serd reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacién del Director Técnico
eTiempo de al de inf Cinco afios a partir de la fecha de ingreso de la muestra
Atentamente, 16/01/12
FECHA EMISION
]
i
irector de Calitiad
Director Técnico (E)
: Péginalde1l
. Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio

Muestras perecibles: 8 dias calendario. Muestras no perecibles: 30 dias calendario
Si desea repetecion de alglin parametro, se debe generar una solicitud en el periodo estipulado
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Melchor Toaza N61-63

&

SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO

entre Av. del Maestro y Nazareth
Telfs.: 248 3145/ 280 8849 / 247 6314
Telefax: 280 8825 ® www.seidlaboratory.com
Quito - Ecuador

INFORME DE ENSAYO NR. 106890

TIPO DE MUESTRA: declarada por el cliente
como:

CODIGO LABORATORIO:
TIPO DE PRODUCTO
CLIENTE:

DIRECCION:

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE
NUMERO DE LOTE:

FECHA DE RECEPCION:

FECHA INICIO ENSAYO:

CONTENIDO DECLARADO:

FECHA DE CADUCIDAD:

CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA
DE LA MUESTRA:

BEBIDA LACTEA FERMENTADA CON LACTOSUERO Y CAMOTE T6R3

106890- 1

BEBIDA LACTEA FERMENTADA CON LACTOSUERO 4

ROMERO ROSADO CINDY FERNANDA
MANABI TOSAGUA Km 1 VIA BAHIA

FRASCO DE PLASTICO CON TAPA
ND

15/12/30

15/12/30

250 ml

ND

Temperatura 4 °C

FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION
MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE
ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
1,01
" o M. INTERNO !
Proteina F= 6,25 (AOAC 2001.11) %
NS: No solicita el cliente/ ND: No declara
Datos tomados del cuaderno de FQ 93 pag. 19B
Los resultados arriba tienen validez solo para la muestra analizada en condiciones especificas no siendo extensivo a cualquier lote.
EL lah::ratorlubno se resp biliza por la repr lidad de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado.
Este informe no serd reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacién del Director Técnico
*Tiempo de almacenamiento de informes: Cinco afios a partir de la fecha de ingreso de la muestra
Atentamente, 16/01/12
FECHA EMISION
/
/
irector de Calidad
Director Técnico (E)
’ Paginaldel

Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio

Muestras perecibles: 8 dias calendario. Muestras no perecibles: 30 dias calendario
Si desea repetecion de alglin parametro, se debe generar una solicitud en el periodo estipulado b
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GRASA

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

UNIVERSIDAD ACREDITADA RESOLUCION 002 — CONEA — 2010 — 129 - DC.
Resolucién No. 001 - 073 — CEAACES - 2013 - 13

FICAYA
Laboratorio de Andlisis Fisicos, Quimicos y Microbioldgicos

Informe N°: 079 - 2016

Andlisis solicitado por: Srta. Cindy Romero

Empresa: Particular

Muestreado: Propietario G
Fecha de recepcién: 13 de julio de 2016

Fecha de informe de entrega | 20 de julio de 2016

Ciudad: Ibarra
Provincia: * Imbabura
No. de Lote No aplica
No. Unidades Analizadas 18
# Muestra Codificacién o # de Lote
1 Bebida lactosuero y harina No aplica
camote
Parémetro Unidad Resultados Método de
Analizado TIR1 | TIR2 | TAR3 | T2R1 | T2R2 | T2R3 | T3R1 | T3R2 | T3R3 ensayo
Extracto etéreo % 2,10 | 2,08 | 2,40 | 252 | 2,25 | 243 | 1,78 | 1,80 | 1,68 . AOAC920.85
Parametro Unidad Resultados Método de
Analizado T4R1 | T4R2 | TAR3 | TSR1 | TSR2 | T5R3 | T6R1 | T6R2 | T6R3 ensayo
Extracto etéreo % 186 | 1,88 | 190 | 167 | 1,54 | 1,47 | 153 | 1,40 | 1,43 AOAC 920.85

Los resultados obtenidos pertenecen exclusivamente para las muestras analizadas.

Atentamente:

LABURATORIO
DE UsO
MULTIPLE

ACAY™

Av. 17 de Julio S-21 y José Maria
Cérdova. Barrio El Olivo.

Teléfono: (06)2097800
Vision Institucional E Fax: Bxt: 7711
La Universidad Técnica del Norte en el afio 2020, sera un referente en ciencia, tecnologia Email: .edu.ec

e innovacién en el pais, con estand de lencia Institucional mmeuz:r
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ANEXO 7-ANALISIS SENSORIAL

Formato de ficha de Andlisis sensorial

©
ESPAM
ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE MANABI

MANUEL FELIX LOPEZ

Fecha:

INSTRUCCIONES

Frente a usted se presentan seis muestras de bebida lactea fermentada a base de lactousero y harina de camote.
Por favor, observe y pruebe cada una de ellas, yendo de izquierda a derecha. Indique el grado en que le gusta o le
disgusta cada atributo de cada muestra, de acuerdo al puntaje/categoria, escribiendo el numero correspondiente en
la linea del cédigo de la muestra.

Nota: Recuerde beber agua entre cada muestra para neutralizar.

Puntaje

Categoria Puntaje Categoria

Calificacion para cada atributo

1 Me disgusta muchisimo 6 Me gusta levemente Codigo Apariencia | Textura | Olor | Sabor
2 Me disgusta mucho 7 Me gusta moderadamente

3 Me disgusta moderamente | 8 Me gusta mucho

4 Me disgusta levemente 9 Me gusta muchisimo

5 No me gusta ni me disgusta

Observaciones:
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Foto 0. Jueces evaluando las muestras.
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 ESPAMM L
ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE MANABI MANUEL FELIX LOPEZ

et Joti 64

favor, observe y pruebe cada una de ellas, yendo de izquierda a derecha. Indi

cada atributo de cada muestra, de acuerdo al je/categori
codigo de la muestra, El—

Nota: Recuerde beber agua entre cada muestra para neutralizar.

Me disgusta muchisimo

No me

gusta ni me disgusta

,i
g
3
&
z
3

Observaciones: @Z‘(ﬁ%’ d aroua, cu ,,O- M[h Con Q’OWO{\'&)M}QS

Ve que es muy fuerle 4, a@unq: Muye 1‘)’05

(&)
ESPAMMF L
ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE MANABI MANUEL FELIX LOPEZ

b — =l 20/’:5

INSTRUCCIONES
Frente a usted se presentan seis muestras de bebida l4ctea fermentada a base de lactousero y harina de camote. Por
favor, observe y pruebe cada una de ellas, yendo de izquierda a derecha. Indique el grado en que le gusta o le disgusta
cada atributo de cada muestra, de acuerdo al puntaje/categoria, escribiendo el numero correspondiente en la linea del
cédigo de la muestra.
Nota: Recuerde beber agua entre cada muestra para neutralizar.

Puntaje Categoria Puntaje Categoria Codigo Calificacién para cada atributo
1 Me disgusta muchisimo 6 Me gusta levemente Apariencia | Textura | Olor | Sabor
2 Me disgusta mucho 7 Me gusta moderadaments | |1/ () | 1 5 (& &
3 Me disgusta moderamente | 8 Me gusta mucho 7725 q q 5 14
4 Me disgusta levemente 9 Me gusta muchisimo % 7 () 7 7 6 A
5 No me gusta ni me disgusta I 7 Z AL
A ] 1 0.4/ . / )
Ibservaciones j% o ef solbery d la bibeda g 5 . // 7T
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ANEXO 8-ANALISIS MICROBIOLOGICO

(3 }ESPAM

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA

g AGROPECUARIA DE MANABI MANUEL FELIX LOPEZ

Ley 2006 - 49 Suplemento R.O 298 - 23 - 06 - 2006
CALCETA - ECUADOR

v

REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICO Paginalde1l
P ZAMBRANO ZAMBRANO ANGELA MARIA
ROMERO ROSADO CINDY FERNANDA N2 de Anélisis 10
DIRECCION: Taller de licteos
TELEFONO: 0981778296 Fecha de Recibido:  *"|  29/06/2016
“Robi i Fecha de Andlisis:
NOMBRE DE LA MUESTRA: Bebida lictea fermentada oov: lactosuero y harina 20/06/2016
de camote’
CANTIDAD RECIBIDA: 1 Fecha de Reporte: 29/06/2016
TIPO DE ENVASE: Recipiente plastico 500 ml de capacidad Fecha de Muestreo: 29/06/2016
. El laboratorio no se responsabiliza por la Método del Muestreo:
Y : recomendacion y traslado de la muestra NTEINEN 152922
OBJETIVO DEL MUESTREO: Control de Calidad Responsable del Muestreo: | NTE INEN 1529-2
Muestras Pruebas solicitadas Unidad | Resultado | Método de ensayo
“Bebida lictea Determinacién de Coliformes Totales UFC/ml Ausencia NTE INEN 1529-7
fermentada con Recuentro de E.coli UFC/ml Ausencia NTE INEN 1529-8
lactosuero y harina | Recuentro de Mohos y Levaduras UPC/ml 1,6 x 107 NTE INEN 1529-10
de camote” C/m

1,6 x 10*: En una serie de cuatro (4) placas examinadas no contienen unidades propagadoras de colonias
(UPC)

Nota:

Resultados vélidos Gnicamente para las muestras analizadas y, no para otros productos de la misma procedencia.
Prohibida la reproduccién o parcial de este informe.

N

NG

VA7
N4,
%"Il )

B

Ing\Mari Vera. :
COORDINADOR (E) LAB. DE MICROBIOLOGIA AMBIENTAL AREA AGROINDUSTRIAL

OFICINAS CENTRALES www.espam.edu.ec CAMPUS POLITECNICO CALCETA
10 de agosto No. 82 y Granda Centeno rectorado@espam.edu.ec Sitio el Limén

Telf: 593 05 685156 Telefax: 593 05 685134
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ANEXO 9-NORMA DE CALIDAD INEN 2395. LECHES
FERMENTADAS.REQUISITOS

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Cuild - EGisador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2395:2011
Segunda revision

LECHES FERMENTADAS. REQUISITOS.

Primera Edickin

FERMENTE MILKE. REQUIREMENTE.

First Editian

OESCRIFTORES: Tecnilogia da b alimaniss, leche y prodicios boiem (rocasadod, lbohas famentades, mguision.
AL 030442

COLL: B37.148

CINE 3i2

ICE: B7.90001




I i Sute: Ecum Bor lanag: da M orma lics diéo, IMEM — Casilin 1 740 7-190 - Bagua o Mo ens E8-2  Amagees - Ouite-Ec

— INEN _—
o &7 00 AL O30 -4

NTE INEN

Norma Técnica LECHES FERMENTADAS. 2308:2011
Ecuatariana REGUISITOS siladiin
Volntaria s

1. OBJETO

1.1 Esia norma esiablecs s requisios que deben cumplr f2s leches fermentadas, destinadas. al
consumio direcio.

2 Al CANCE

2.1 Esta noma s= apica a las leches fermentadas naturales: yogur, kefir, kumis, leche oulivada o
acidiicady; ieches {ermentadas con ingredientes. y leches fermentacas ratadas Srmicamende.

22 Mo se aplican a lxs bebidas de leches fementadas

3. DEFINICIONES
i1 Faraefecios de esia norma se adopian las Spuienies: defnicones:

411 Leche Fermeniada natral Es ol pmducio [acies dbienido por medio de b fermentacion de la
leche, elaborado a partir de la leche por medio de k2 accién de microo@anismos adecudos ¥ eniendo
coma resultado la reduonidn del pH oon o sin ooaguiacin (precipiacion isoelécitica). Esios oufws de
MICIOOMansmos serin viables, actiwes y abundanes en el producio hasta b fecha de vencimisnio. 5iel
producto &5 tratada lermicaments usgo de la fermentacian, ro se aplca el equisio de microorganismas
viahles. Comprende fodos los producios naturakes, inoluida la leche femeniaca §guida, la leche
acidiicad yla leche oultivada v al yogur natural, sin aromas ni colorantes.

.12 Producio natwral  Es ol producto gue no esid aromatizado, no contiene frutas, horalizas w oiros
ingredisnies que no sean oteos, i eskl mezdado con oFos ingrediemes que no sean lACeoe.

4.1.3 Yogur. Es &l producta coagulado obdenido por fermentacion lactica de (a leche o mezoila de esta
con derivados lAciess, medianie |a acofn de bacteras Boicas [aciohaokies dethruscil subsp.
huigarious y Sepiooooous saiivans subsp. thermophiles,  pudiendo estar acompariadas de otras
bacterias beneficas que par su aciividad le contieren l2s caracteristicas al producio teminadc; esias
bacierias deben ser viables y activas desde su incio y duranie 1oda ka vida Gtil del producio.  Puede
ser adicionada o na de los ingredienies y aditivas indicados en esta nomma.

414 Kéfi. Es una leche fermentada con cultivos acido lscticos elaborados con gramas de kefir,
Laciobacilies kéfir, especies de géneros Leuconosioo, Laciocoorus y Aosiobacher oon produocion de
dcido léction, etanol ¥ didwido de carbono. Los pranos de kéfir estin constiuidos por levaduras
fermentadoras de laciosa (Mupveromyoes mamanus v levadures no fermentadoras e lactosa
(| Saocharomyoes omnisponus, Saccharomyres oerevisae ¥y Saocharomyoes moguus), Laciohaolis
casei, Bithobactenum sp ¥ Strepiococcws salvanius subs. Thevmophilus, por cuales deben ser viables
y activas duranie la vida il del producta.

.15 Kumis. Es uma leche fermentada con Laciooocous Lackis subsp cremans y Laciooooous Lactis
suhsp {achis, os cuales deben ser viables y activos en el producio hasta of final de su wids (i, con
prodiuccion de alcohol y aoido lacico.

416 leche ouitvada, o acidifcada. Es una leche fermeniada por la aocion de [aciohaclis
acidopiilus (leche acidificada) o Bifdohactedum sp., U oinos cultivos [5cScos inocucs agropiados, las
cumles deben ser viables y adivos durarie la vida (fil del producio.
A.1.7 Loche lermentada irefada rmicamenis. Es ol producio definide en ol numeral 3.1.1 y3.1.8, que
ha sido sometito a ratamienio rmico, después de (a fermentacion. Los oultivos de microorganismas
na seran viables ni activos en el producto final.

{Continga)

DESTRIPTORES: Tendlegin de ki absarid, ke v oroducie Bt prodcicdid, hichs rmsntislic, naguiElcs
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318 Leche fermentads con ingrediamies.  Son uoios lscieos compuesios, que conlienen un
mMnMﬁ%(mijmh&?ﬁ:mmumluﬂ:ymmd
COMO jUQds, purés, pastas, preparados y conservanies dervados de los mismos, cereales, mial,
chocolate, frutos secos, café, especias y oiros alimentos aromatizames naturales @ inocuos) wWa
sabones. Los ingeedientes no cteos pueden ser afiadidos anies o wego de (a fermentacion

119 Leche fermeniaca concerfmada Es uma leche fermentada cuya profeina ha sido aumentada
ames o luego de la fermeniacien @ un minimo del 56%. Las leches fermeniadas concentracas

inchuyen producios iradiconales {ales como Stragisio (yogur colado], Labneh, Ymer & Yietie.

2110 Leche fermantada adicionada con microorganismos probidicos. Es el poducio dedinida en el
mumesal 3.1.1 al cual se le han adiconado bactena vvas benéficas, gue al ser ingeridas favoreoen ia
microfiora inbestinsl,

41101 Microorganismo prohidion. Microceganismo viva, que suminisirado &n la dieta e ingerido en
cantidad suficiente ejerce un efecio benéfico scbre la salud, mas alla de los efecios nuincionales.

4. CLASIFICACION

4.1 De acuerdo a sus caracieristicas las leches fermentadas, se clasfican de la Spuenie manesa:
411 Seqdn of contenidn de grasa en:

2] Entera.
b] Semidescremacs {parcaimente desoremada).
ci Descremada

4.12 Do acuerdd a los ingredienies en:

a) Matural,
bl GCon ingredienies,

4.1.3 Do acuerdo al proceso de alsbaracian an:

a] Batco,
bl Coapularo o aflanado,
c) Traiado Esmicamerse
d] Concentrado,
a) [Desiacireadn.
4.1.4 De acuerdo al contenido de etanal, o K&fr se clastica enc
a) suee
b] tuere
5 DISPOSICIONES ESPECIFICAS
£1 La leche gue se wilios para by ebsboracian e leches fesmeniadas. dete oumplir con la FNTE IMEN 05,
pmhmuﬁwpﬂhumndlhmHTE"EHm:lnﬂ-inﬁhl MWTE INEN 701} y debe

manipularse en condiciones sanitaras seqin el Aeglamento de Buenas as de Manufacwra del
Ministerio de Salud Poblca.
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2 Zgpermie el uso de oiras leches diferentes 2 bs de vaca, siempre que an la etiqueta se declare de
gue mamiien prooede.

63 Las leches fermentadas, deben presentar aspecio homogéneo, o sabor y pior deben ser
caracteristicos del producto fresco, sin malenas extrafas, de color blanco oremoso U Otro propio,
resultante cel color de [ fnta o colorante ratural afadida, de consisbencia pastosa; wextura lisa y
unfanme.

B4 A las leches fermeniadas pueden agregarse, durande =l proceso de fabncacion, crema
previamenis pasipwrizada, leche en pobo, leche evaporada, prasa ldotea anhidra y profeinas Bcteas.
B85 Los residuos de medicamenios webterinanos y sus metabofios no deben superar bs limites
esiableridos por o Codex Almentano CACA MA 2 en su Gima edioian.

& Los residups de plaguiodes, as y sus metabolios, no deben superar os limiles establecidos
pa'dﬂn:h:.ii'nm'nﬁ.i.l:lu 1un:uu|ma.-u1:in:r|.

E.7 Sz permie o uso de witaminas, minerales y oiros rutienies especiicos, de acuerdo con o
establecido en la NTE INEN 1334-2

E1 Reguisitos especificos

611 A las leches iermentadas podran afiadirse: anicaes o eduloorantes permitidos, frulas frescas
erieras 0 en ¥oros, pulpa de frutas, frutes secas y oinos preparados @ base de frutes. El contenido de
fruta adicionada no debe ser inferior al & = (mém} en el producio final,

E.1.2 Se permile la adicion de o¥os ingredienies como: hortalizas, miel, chooolate, cacan, coop, café,
cergalies, especias v otros ingredientes naturales. Cuando se utiiza café el conlenido maximo de
cafeina serd de 200 mgikp. en el producia final. El peso fotal de las susiancias na lacteas agregadas a
las leches fermentadas mo sera superior al 30% del peso ndal del produota.

1.3 La leche fermentada con frulas w hortalizas, al realizar of analisis hisioiogoo deben presentar
las caracieristicas propias de k= fnta v horaliza adicionada.

!L1.4Llsh|?rushmumanu,unuﬁdasdnammnm1lurnﬂnu soualorianas oomespondienies
deben oumplir oon lo establecido

TABLA 1. Especificaciones de las leches fermentadas

ENTERA SEMIDESCREMADA OESCREMADA
METORD DE
RECANSITOS EMEAYD
Min [FF™] " Max Min Max %
% ) W %
da grasa 2.5 i 1.0 =25 i =10 HTE IMEM 12
ina, % mdm
N yogu, kil
LIS, lecha| 27 = 27 - 27 - HTE IMEM 18
ada
aliloo,
(it
n i suase 0.5 1,5 os 1,5 05 15 HTE IMEM =79
n éfir fuenis i 3,0 = 340 = an
05 = os ais 05 =
- ch;“ Hagaiken Hegadvo Hegativo MNTE IMEM 1500
Hagaiten Hegadvo Megativo MTE INEM 1504
i Lachia M aihen Hagative Mesalivi MTE INEM 2404
& erem ek merar Grses Laslen
1| bbb : Hasina y almighers e ki Sk | ahacons e i i




615 Las leches fermentadas deben cumplr con ios requisiios. del conbenido minimo del culivo del
microoegansma especiico (Laciohacilus delbruski subsp. bulpanous y Streptocoocus salvans subsp.
thermophilus, Lactohacilius acidopdius, segln sea of casa), y de bactenas prebidticas, hasta la fecha
die vencimienta, de acuerds con ko indicado en b fabla 2.

TABLA2  Cantidad de microorganismos especifioos en leche fermentada sin tratamiento

iérmico posterior a la fermentacidn
Yagur, kumis, kéfir, keche
PRODUCTO cultivada, leches fermentadas con ki y kumis
ingredientes y leche fermentada Minima
concentrada
Minima
Suma de microonganismos que
comprenden o culfivo definido 10" UFCig
para cada procucio
Bacterias probigticas 106° UFCig
Lesaduras 10 UFCH

G146 Requisitos microbioldgicos

G161 Al analisis migrobidibgion comespondiente las leches jermentadas deben dar ausencia de
mirooegansmos paidgenos, de sus metabolfios y ioxinas.

G162 |las leches fermentadas, ensayadas de acuesio conm [as nommas  ecuaionanas
cormespondienies deben cumplic con los requisiins micobioltgioos establecidos en ba tabla 3.

TABLA 3. Requisitos microbiologioos en leche fermentada sin tratamiento

térmico posterior a la fermentacicn
Aequisiio n m ] 0 Método de ensayo
Calformes iotales, UFCY & 10 100 2 WTE INEN 15247
Recuento de E. oofi, UFClg & «l . 1] WTE INEN 15238
Recuenta de mohas ¥
lovaduras, UFCAg & 200 0d 2 NTE IKEM 1525-10
En donda:

n = Mimeno de muesiras & examinar.

m = indice maimo pemisible para identificar nived de buena calidad.

M = indice maxima pesmisible para identificar nivel aceptable de cakidad.
c = himeso de muesiras permisiles oon resultados enire my M.

6.1.6.3 Cuando s anaicen muesiras indriduales se tomaran coma valones maximos los expresacios
e la columna m.

E.1.E4 Las leches fermentadas iratadas térmicamente y envasadas assplicamente deben demostrar
esterilicad comencial de acuerdo a NTE INEM 2335

E1.T Adivos. S permile of u=0 de los aditivos establecidos en & NTE INEN 2074 para esios
prOCuCios

6.1.8 Contaminanies. El limile maximo de contaminanies no deben superar los limiles establsocios
por e Codex Stan 193-1568

62 Reguisitos complementarios

6.2.1 Las leches fermentadas, siempre que no se hayan sometido al proceso de esteriizacian, deben
mantenerss en redrigeracion duranie toda su vida ot

(Cortig
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£.2.2 Las unidaces de comercializacion de esie producie debe cumplr con lo dispuesio en la Ley
2007-76 dal Sisterna Ecualoriang da la Calidad.
7. INSPECCION
7.1 Muestreo.  El muesinea debe realizarse de acuesdo con lo establecica en lz WTE INEN 04,
7.2 Aceptacidn o rechazo. Se acepta e lole si cumple con ios reguisiios establecdos en esta
Marma; Cs0 cantrano e rechaza.
8. ENVASADO Y EMBALADO

8.1 Las leches fermemadas deben expenderse en envases asépicos, ¥ hermeticamente ceradas,
gue aseguren la adecuada conservacian y calidad del producio.

82 Las leches fermentadas deben acondicionarse en envases ouyo maberial, en contacto oon o
Procucio, Sea nesisienie 2 s 30000 ¥ N0 altere las caracteristicas organoiépticas del misma.

8.3 Bl embalaje debe hacerse en condiciones gue manienga las caracierisicas del producio y
asaguren su inocuidad duramie el aimacenamienta, transporte y expendio.

8 AOTULADD

8.1 El Rotulado dets cumplir oon los requisios establecidos en el RTE IKEN 022
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APENDICE Z

L1 DOCUMENTOS NORMATINGS A CONSULTAR

Hama Téonca Ecuatoriana MTE INEN 4
Mama Téonica Ecuatoeriana NTE INEN &
Mamia Téonica Ecuatoeiana NTE INEN 10
Mamia Téonica Ecuatoriana NTE INEN 12
Morma Téomica Eoualoriana NTE IMEM 13
Morma Téomica Eoualoriana WNTE IMEM 16
Forma Téomica Eoualoriana WTE IMEM 19
Morma Téomica Eoualoriana MTE INEM 378

Morma Téomica Eoualoriana MTE INEN 701
Morma Téomica Ecualoriana WTE INEM 1334-2

Morma Téomica Eoualoriana NTE IMEMN 1500

Forma Téomica Eoualoriana WNTE IMEMN 1528-F

Forma Téomica Eoualoriana WTE IMEMN 1528-8

Morma Téonica Eoualoriana NTE INEN 1828-10

Morma Téomica Eoualoriana MTE INEN 5074
Morma Téomica Eoualoriana WTE IMEMN 2335

Morma Téomica Ecualoriana NTE INEN 2401

Fieglamento Téonico Ecuatorianc ATE INEN 022
Loy 200776
Decreip Ejposivo 32363

Codex Alimentarius CACHAEL 1

Codex Alimentarius CACMAL 2

Lohe y producios idoieos. Muesieo
L-a‘ua'l.d.l.ﬂq.um

Leche Haguanios.

Lmohe. Determinacion del conlenidy de grasa.
Leche. Deferminanitn de iz anter ffulable.
Leche. Defermimantn de fr proteiny

ileche. Ensayo de lositess

Consenvas vegelaies. Delerminacdn de aicohol
etioo.
mhﬁmmﬂ'MHMpnm
fwmano.  Farie 2 Aollads  muincionai

Haquisiins. _

leche Méfodos oe ensayo cualeivos para

delerminacdin de b calidad’

Daferminaciin  de ooitormes

mhr&m:ﬁfm oolonies.

Controf y de  los  akmenios.

Daferminacitn  de  colformes  focales

escienchia ool

Comfrodf  miorobioldgico  de  bos adimenios.

Daferminaciin del nomeno de mofos p levaduras

viabies.

leche lega wda. Mépdo pars contmd de

esteniidad’ comaroial

Lxhdlfmd-m:hmmm
.gmpd\nlﬁnmdrnmh

aficacis.

Mwmmmm

STVaASAnos

del Sislema Ecusloriano de bz Calidad. Pubiicads

en o Registay (fical No. 26 de 2007-02-22

Haglamanio oe Bwenes FPricicas de
H.lﬂuﬁ'rum Abmenios  Procesados,
Hagisim 656 oe 4 de Nowembre def 2002

lista de fimies miamos para residuoos de
plaguinicas an ks alimersos.
Lista de limies mdamos para residuocs de
mascamenios veeananos.

Codex Stan F193-185% Nomma General del Codex para ios contaminantes y iomnas presanies on los

abmeanios.
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ANEXO 10-PRUEBA DE HOMOGENEIDAD

Supuesto de Levene

Variables
pH
°Brix
Acidez
Solidos totales
Cenizas
Viscosidad
Proteina
Grasa

F
1,721
0,928
1,768
2,779
5,520
1,312
4,803
2,896

Q
=

[$2 BN BN 2 BN &) BN S BENG ) BN G, BN S, |

gl2
12
12
12
12
12
12
12
12

Sig.
0,204
0,496
0,194
0,068
0,067
0,327
0,013
0,061
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