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INTRODUCCION

Casi 371.000 nifios menores de cinco afos en eddBce@stan con desnutricion cronica;
y de ese total, unos 90 mil la tienen grave. Ld®osiindigenas, siendo Unicamente el
10% de la poblacion, constituyen el 20% de los sii€mn desnutricion crénica y el 28%

de los nifios con desnutricion crénica grave. LoSosi mestizos representan,
respectivamente, el 72% y el 5% del total. El 6G84ad nifios con desnutricién cronica
y el 71 % de los nifios con desnutricion cronicavgyrehabitan en las areas rurales
(aunque la poblacion rural es tan solo el 45 %takal poblacional del Ecuador). (17)

(26)

También se da una concentracidon muy elevada endas de la Sierra, que tiene el 60 %
de los nifios con desnutricion crénica y el 63 % desnutricion crénica extrema. El 71
% de los nifios con desnutricion crénica provienemagares clasificados como pobres,
lo cual se aplica también al 81% de los nifios @sndtricion cronica extrema. (17) (26)

Segun estudios realizados por el Instituto NaciatalEstadistica y Censos (Inec),
Chimborazo, que tiene mas de 427 mil habitantagpacasi por diez afios el penoso
primer lugar en desnutricion infantil en el pait5E% de los nifios menores de seis afios
que viven en la zona (alrededor de 89 281) padesém problema. Las razones, de
acuerdo a Hermut Rauch, representante en EcuadBrafgama Mundial de Alimentos
(PMA), obedecen a la escalada de pobreza, el abandel trabajo en el campo, la
migracion y, por supuesto, el incremento de logipsede los productos basicos. Tal
situacion trae como consecuencia que las famikspecialmente de los poblados
indigenas como Colta y Guamote, reduzcan sus esialimenticias diarias y que estas

carezcan totalmente de proteinas. (25)

En Galte, Chico, Grande, Cooperativa, parroquigsadias a 40 minutos de Guamote, los

nifos y nifias viven la mayor parte del tiempo splojue sus padres salen a trabajar en



las ciudades. Ellos solo acceden a una comida dfael'En la mafiana toman agua de
hierbas, salen a la escuela, regresan a las 1580an un plato de sopa de fideo y pan".
(25)

Estos problemas de malnutricibn que existen eraid p la provincia de Chimborazo a
nivel infantil impulsa el desarrollo de la investogn de caracter experimental, en la
busqueda de alternativas como la elaboracion dieldseproteicas a base de la leche de
soya alimento rico en proteinas y el lactosuero dprro de la industria lactea es un
subproducto de la elaboracion del queso frescequiesechado y considerado como un
potente contaminante bioldgico, el Unico uso quike & dado a este subproducto es de
alimento para engorde de cerdos y segun estudalzados del lactosuero es un
alimento con alto contenido proteico, rico en mates y vitaminas esenciales para la
dieta diaria de los infantes. (16) (3)

Por lo expuesto la presente investigacion se glacbeno objetivo elaborar una bebida
proteica a base de lactosuero y leche de soyaesrfdrmulaciones; las mismas que se
utilizaron para realizar las encuestas a 70 infadeela escuela Dr. Leonidas Garcia con
el fin obtener la bebida de mayor aceptabilidadbébida de mayor aceptabilidad fue la
elaborada con 72% de lactosuero, 22% de lecheydeys6% entre azucar, chocolate en

polvo y fermento lactico.

A la formulacion de mayor aceptabilidad se le mmalel andlisis bromatolégico y
microbioldgico obteniendo los siguientes resultad@86% humedad, 4,52% proteina,
0,62% grasa, 0.68% cenizas, 0,1% fibra, 6,6 pH; @gidez, 87,35ppm Ca, 74,04ppm
Mg, 142ppm P, 15,22% extracto libre no nitrogenadain valor calérico de 354 KJ
(84,54 Kcal), y ausencia deoliformes totalesmohos y levaduras respectivamente.
Valores que estan dentro de los rangos establepai@s leches fermentadas segun la
norma NTE INEN 2395.



CAPITULO |

1. PARTE TEORICA

1.1 SUPLEMENTOS NUTRICIONALES

Los suplementos alimenticios incluyen vitaminaspemales, hierbas, suplementos de
comida, productos de nutricion deportiva, compleioemlimenticios naturales, y otros

productos relacionados que se utilizan para aumehtantenido nutricional de la dieta.

(45)

1.1.1 PROPOSITO

Los suplementos nutricionales se utilizan para msigropoésitos. Se pueden afadir a la
dieta para mejorar la salud general y la energaga proporcionar apoyo al sistema
inmunoldégico y reducir los riesgos de enfermedadesndiciones relacionadas con la
edad, para mejorar el rendimiento en actividadigsiats y mentales, y para apoyar el
proceso de curacion durante la enfermedad. Sin rgmbia mayoria de estos productos

son tratados como alimentos y no regulados, taboestan los medicamentos. (45)

1.1.2 DESCRIPCION

La Asociacion de Alimentos Nutricionales Naturadsima que en 2003 los suplementos
nutricionales ascendi6 a un mercado de 19,8 milongk doélares en los Estados
Unidos. Por categorias, las vitaminas proporcioB&®3$mil millones en ventas, hierbas $

4.2 billones, suplementos de harina de $ 2.5 @hoproductos de nutricion deportiva $



2.0 mil millones, los minerales $ 1.8 billones,tyos productos de un total de $ 2.7 mil
millones. La industria de suplementos nutriciongdesporciona una amplia gama de

productos para las necesidades de los consumid@égys.

1.1.3 VITAMINAS

Las vitaminas son micronutrientes, o sustancias €ueuerpo utiliza en pequefas

cantidades, en comparacion con los macronutrieogs, son las proteinas, grasas e
hidratos de carbono que forman todos los alimeh#syvitaminas estan presentes en los
alimentos, pero las cantidades adecuadas de vaanpmeden ser reducidas cuando la
comida estd cocida, procesada o almacenada inatsoeate. Por ejemplo, el

procesamiento de granos de trigo en harina blaethace el contenido de vitaminas B y
E, fibra y minerales, incluyendo zinc y hierro.dtierpo necesita vitaminas para apoyar
sus funciones bioquimicas basicas, y las deficénoon el tiempo pueden conducir a las

enfermedades. (42)

Las vitaminas son solubles en agua o solubles &agtas vitaminas hidrosolubles se
disuelven en agua y pasar por el cuerpo rapidamkntpie significa que el cuerpo las
necesita de forma regular. Las vitaminas hidrogetubon las vitaminas del complejo B
y vitamina C. Las vitaminas solubles en grasams@aetnan en el tejido graso del cuerpo,
lo que significa que permanecen en el cuerpo partimfnpo. Las vitaminas liposolubles

son las vitaminas A, D, E y K.

La cantidad de vitaminas que necesita el cuerpo sitd objeto de mucha

investigacion. EI gobierno de EE.UU. ha publicads Fecomendaciones dietéticas
(RDA) para cada vitamina en la poblacién generstlag cifras se pueden utilizar como
guia, pero los individuos pueden tener necesidddesentes en funcion del sexo, la

edad y las condiciones de salud.



Las vitaminas pueden ser naturales o sintéticasyvitaminas naturales se extraen de las
fuentes de alimentos, mientras que las vitamingétgias se formulan en los procesos de
laboratorio. La Unica vitamina que hay una difer@nobservada entre las formas
naturales y sintéticas es la vitamina E. La formatural tiene la etiqueta de d-alfa-
tocoferol, mientras que la forma sintética se danardl-alfa-tocoferol, con el extra "I",
gue significa laboratorio de produccién. La vitaek natural ha demostrado ser un poco
mas absorbibles por el cuerpo que la version gatéaunque para otras vitaminas no

hubo diferencias significativas en la absorciog) (4

1.1.4 MINERALES

Los minerales son micronutrientes y son esencipéga el buen funcionamiento del
cuerpo. Las células del cuerpo requieren minees parte de su base de maquillaje y
el equilibrio quimico, y los minerales estan présgnen todos los alimentos. Los
minerales pueden ser minerales a granel, utilipada! cuerpo en grandes cantidades, o
trazas de minerales, utilizado por el cuerpo emielto o trazas. Los minerales a granel
como sodio, potasio, calcio, magnesio y fosfore Insinerales traza incluyen hierro,
zinc, selenio, yodo, cromo, cobre, manganeso yso&lgunos estudios han demostrado
gue la cantidad de minerales, puede estar dismmgloyen los alimentos debido al
agotamiento del mineral del suelo causada porrkdipas insostenibles de la agricultura

y la erosion del suelo. (48)

1.1.5 HIERBAS

Los suplementos de hierbas se agregan a la destgy para fines alimenticios y
medicinales. Las hierbas se han utilizado duragtessen muchos sistemas de medicina
tradicional, y como fuentes de fitoquimicos o soisi@s que se encuentran en las plantas
gue tienen efectos notables en el cuerpo. La mredidiina y la medicina ayurvédica de
la India, dos de los mas antiguos sistemas de idarael mundo a base de hierbas. La
naturopatia y homeopatia, otros dos sistemas @eidarnatural, también se basan en las

preparaciones de hierbas como sus fuentes priesigi# la medicacion. Los efectos



medicinales de las hierbas estan recibiendo ladaeithn cientifica, alrededor de una
cuarta parte de todos los productos farmacéutianssido obtenidos directamente de
fuentes vegetales, incluyendo la aspirina (Qquerseientra en la corteza de sauce), la
codeina (a partir de semillas de amapola), paelitebaxol), un medicamento patentado

para de ovario y cancer de mama (del arbol ded&dj®@acifico), y muchos otros. (45)

Las hierbas pueden complementar la dieta para ayrdda salud en general o para
estimular la cicatrizacién de las condiciones efigas. Por ejemplo, el ginseng se
utiliza como un ténico general para aumentar ladsgeneral y vitalidad, mientras que la
equinacea es una hierba popular que se usa pemnalestel cuerpo de la resistencia a los
resfriados y las infecciones. Las hierbas vienemaohas formas, se pueden adquirir en

forma de capsulas y tabletas, asi como en tintjaaes, infusiones y ungientos. (45)

1.1.6 HARINA DE SUPLEMENTOS

Los suplementos de comida se usan para reempldagal@cer las comidas. Pueden ser
disefiados para personas con necesidades espeaalgmra las personas con
enfermedades que puedan afectar a las capacidadéigeabtion y los requerimientos
nutricionales. Los suplementos de comida puedetenen mezclas especificas de los

macronutrientes como proteinas, carbohidratosagnaséibra. (45)

Algunos suplementos de comida consisten en alimecriados, sin procesar, o platos
vegetarianos o0 veganos, o de alto valor proteida gomposicion de bajo contenido
graso. Los suplementos de comidas estan disporphl@sapoyar a algunos programas
de la dieta popular. Los suplementos de comidaase dnriquecido con vitaminas,

minerales, hierbas y alimentos ricos en nutrierftss.

1.1.7 NUTRICION DEPORTIVA



Los suplementos nutricionales pueden ser disefigur® proporcionar apoyo

especializado para los atletas. Algunos de estosisten en productos de alto valor
proteico, como los suplementos de aminoacidos, traerjue otros productos contienen
nutrientes que apoyar el metabolismo, la energial yendimiento deportivo y la

recuperacion. Personas que practican actividadrtilegpintensa puede haber aumentado
las necesidades de vitaminas solubles en aguaxmlantes y ciertos minerales, como el
cromo. Las bebidas deportivas contienen mezclaslatgrolitos (sales) que el cuerpo
pierde durante el esfuerzo y el sudor, asi conmamiitas, minerales y hierbas de apoyo

en el desempeiio. (4)

1.1.8 OTROS SUPLEMENTOS NUTRICIONALES

Otros suplementos alimenticios incluyen productosimemticios ricos en
nutrientes. Ejemplos de estos son la levadura deez® espirulina (algas marinas),
polen de abeja y jalea real, aceite de pescadencied suplementos de acidos grasos, el
calostro (un producto lacteo especialidad), cascdeapsyllium semillas (una fuente de
fibra), germen de trigo, pasto de trigo, y hongaditinales, como el shiitake y reishi
variedades. (42)

Los productos especializados pueden ofrecer bépefeoncretos para la salud o son
objeto de condiciones especificas. Estos prodymteden consistir en alimentos enteros
0 se pueden aislar los compuestos de origen naiusaitético. Los ejemplos incluyen
los antioxidantes, probidticos (suplementos qudienen bacterias beneficiosas para el
tracto digestivo), enzimas digestivas, cartilagdilokeron, u otros productos animales, o
extractos quimicos, tales como la hormona DHEA iflebpiandrosterona) y la

coenzima Q10, un antioxidante. (45)(1)

1.1.9 DIRECTRICES GENERALES



Teniendo en cuenta las necesidades promedio deetia yl la prevalencia de ciertas
condiciones de salud, algunas pautas basicas guregdercionar las bases para el uso
eficaz de los suplementos nutricionales. En primegar, una alta calidad,

multivitaminico de amplio espectro y un suplememiaeral, se toma una vez al dia, se
recomienda proporcionar una gama de nutrientes. &slbe contener el complejo de
vitaminas B, B6, B12 y acido fdlico, que puede ayud prevenir enfermedades del

corazén y los minerales zinc y cobre. (48)

Ademas de un multivitaminico, los antioxidantespseden agregar a una rutina de
suplementacion. Estos incluyen la vitamina A (@batoteno), vitamina C y vitamina E,
y el mineral selenio. Los antioxidantes puedenrteagos efectos positivos en el cuerpo,
tales como frenar el envejecimiento de procesouadieddo los riesgos de cancery
enfermedades del corazon, y la reduccién de Iggao®de la enfermedad y la infeccién

por el apoyo al sistema inmunoldgico.

La coenzima Q10 es un antioxidante de amplio usmoclos estudios han demostrado
gue pueden mejorar la salud del corazon y reduosirefectos de las enfermedades del
corazdn. Los acidos grasos esenciales, especi@memhega-3, también son

recomendables, ya que estan involucradas en mpechossos importantes en el cuerpo,
incluyendo la funcién del cerebro. Los suplemerdescalcio se recomienda para las
mujeres mayores y, para fortalecer los huesos wepre la pérdida Osea. Los

suplementos de calcio que estan en equilibrio ¢anagnesio tiene un efecto menos

estrefiimiento y se absorben mejor.

Después de las necesidades nutricionales basicaesmupatibles, los suplementos
pueden ser utilizados para atender las necesigan@sliciones especificas de salud. Por
ejemplo, los atletas, hombres, mujeres, nifios,aans, y los vegetarianos tienen
diferentes necesidades de nutrientes, y un usamiafto de los suplementos que tome en

cuenta estas diferencias. Las personas que pademediciones de salud y las



enfermedades pueden utilizar suplementos espexifiam orientar su condicion y para
apoyar la capacidad de curacion del cuerpo, prapmndo cantidades Optimas de

nutrientes. (48)

1.1.10 DOSIS RECOMENDADA

Las dosis de los suplementos nutricionales variampliamente, dependiendo del
producto y las necesidades individuales. Para itasninas y minerales, EE.UU. RDA
son directrices esenciales. Para otros producassdirectrices de los fabricantes, las
fuentes de informacién al consumidor, tales corbhoo$ de nutricidn y revistas, y los

profesionales incluyendo nutricionistas y médicasinstas pueden ser consultados. (4)

1.1.11 PRECAUCIONES

En general la dieta es una primera consideracigpoitante para los suplementos
nutricionales. Habitos alimentarios saludables poedyudar a optimizar la nutricion y la
absorcion de los complementos y suplementos nutaéeés no pueden sustituir a una
dieta que no es nutricionalmente equilibrado eprieter lugar. Los suplementos son los
mas utilizados moderadamente para suministrar tddsesrequisitos nutricionales
adicionales. (1)(42)

Por lo menos cinco porciones por dia de frutasrguras son recomendables, asi como
la inclusion de granos enteros en la dieta. Vadegtela dieta es importante proporcionar
una gama completa de vitaminas y minerales. Comegxeeso inhibe la digestion y
absorcion de nutrientes, al mismo tiempo realiz@rceio contribuye a la buena
nutricion, mejorando el metabolismo y la digestiBaber abundante agua evitala

deshidratacion, mejora la digestion y ayuda a elmias impurezas del cuerpo.

En general, los nutrientes que provienen de fuatdedimentos son mas eficientemente
utilizadas por el cuerpo de las sustancias aisl&tasejemplo, la fruta fresca y el jugo

de vegetales podrian ser utilizados para propaaciarantidades concentradas de



nutrientes, en particular, como las vitaminas A,y dieta. Como otro ejemplo, comer
muchas verduras de hoja verde es una opcion séupata aquellos que deseen agregar
calcio a la dieta. (1)(42)

1.1.12 LOS EFECTOS SECUNDARIOS

Algunos suplementos nutricionales pueden causaestsal estomacal y reacciones
alérgicas, incluyendo erupciones, enrojecimientayseas, sudoracion y dolores de
cabeza. (42)

1.1.13 INTERACCIONES

Los preparados de plantas y suplementos nutri@smaleden interactuar negativamente
con las drogas farmacéuticas. Por ejemplo, algusaplementos nutricionales

recomendadas para el funcionamiento del sistemaoserno se puede recomendar para
aguellos que tomaron antidepresivos farmacéutitales como tomar 5-HTP, un

suplemento nutricional para el cerebro, o la hiedbaSan Juan, con antidepresivos
recetados. La vitamina C no se debe tomar coniaapya que puede irritar el estbmago
y la absorcion. Los minerales se deben tomar epoptmnes adecuadas para prevenir
las interacciones desfavorables, grandes cantiddelesnc puede agotar el cuerpo de
cobre de minerales, mientras que demasiado cdmitaanegativamente a los niveles de

magnesio en el cuerpo. (45)

1.2 LACTOSUERO

Es el liquido resultante de la coagulacion de dadedurante la elaboracion del queso, la
cual contiene principalmente: Proteinas hidrosekilflactoalbimina y lactoglobulina),
lactosa, minerales y vitaminas que constituyenxapradamente el 90% del volumen de

la leche y contiene la mayor parte de los compsdstirosolubles de ésta. (16)



El material mé&s contaminante por su alto contemidganico en la actualidad, es el
lactosuero, pues cada litro genera aproximadamente Demanda Bioquimica de

Oxigeno (DBO) de 40,000 mg/L a 60,000 mg/L. Estanes son cerca de 100 veces
mas altos que los producidos por la descarga dasagegras de una familia promedio.
Segun el experto en ciencias ambientales y ciemt®hsnar, Janer Garcia Alarcon la
cantidad normal de (DBO) en un rio ronda entre ZLmay 8 mg/L dependiendo su

caudal. (16)

Por esta razén es que en muchos paises existeitaieses rigurosas acerca de la
disposicion final del lactosuero. “Los impactos quevoca una sustancia con material
organico tan grande como este, es que le quitaigémo a los animales y vegetacion

propia del medio, quedandose sin oxigeno. (16)

Sin embargo, no hacer uso del lactosuero como afores un desperdicio de nutrientes;
pues el lactosuero contiene un poco mas del 25 Fsdwoteinas de la leche, cerca del 8
% de la materia grasa y cerca del 95 % de la lactBsto es equivalente a los

requerimientos diarios de proteina de cerca de @88onas y a los requerimientos

diarios de energia de méas de 100 personas (Verkabll1). (16)

TABLA No. 1 COMPOSICION QUIMICA DEL LACTOSUERO (16)

Tipo de Nutrientes Lactosuero de | Lactosuero de
Queso Dulce Queso Acido
Agua (%) 93-94 94-95
Grasas (%) 0.2-0.7 0.04
Proteina (%) 0.8-1 0.8-1
Lactosas (%) 4.5-5 4.5-5
Minerales 0.05 0.4

FUENTE: HTTP://PML.ORG.NI/DOCUMENTOS/SUERO.PDF

1.2.1 TIPOS DE LACTOSUERO SON:

1.2.1.1 Suero dulce:Se obtiene como subproductos de quesos durosdw@E®iy

frescos en los que se utiliza cuajo, su acidezgdH#+5.8



1.2.1.2 Suero medio acidoEs obtenido al separarse la caseina por acidificac su
acidez es de pH 5.8-5.0

1.2.1.3 Suero acidoSe genera al afiadir sal a la leche o al mismodaeto durante el
proceso de elaboracion de queso, es especial gllgusu acidez es de pH<5.0

El uso que se le puede dar al lactosuero variaediesgroduccion como medio de
cultivo, propagacion de inoculo en las queseriasdyccion de &cidos orgénicos,
produccion de alcohol, bebidas fermentadas (ceryezi@mo), produccion de enzimas,
jarabes de suero, produccion de biopeliculas ar prtproteinas del suero, produccion

de probidticos y bacteriocinas, entre muchos mées. Tabla No. 2) (16)

TABLA No. 2 TIPOS DE LACTOSUERO (16)

Tipo de Lactosuero Procedencia pH

Lactosuero Dulce | Se obtiene el lactosuero dulce como subproductp d&.6 - 6.3
la elaboraciéon de quesos duros, semiduros y ciertos
qguesos blandos en los cuales es utilizado el cuajo

como insumo principal.

Lactosuero Acido | Obtenido al elaborarse la caseina del acido lactico 4.4 - 5.1

Lactosuero Salado | Se genera al afiadir sal a la leche o al mismo -
lactosuero durante el proceso de elaboracion de

queso.

FUENTE: HTTP://PML.ORG.NI/DOCUMENTOS/SUERO.PDF

En la composicién del lactosuero intervienen Igsiigintes factores:

* Latecnologia de elaboracion del queso.
e La composicion de la leche.

» El tratamiento del calor del lactosuero.

* El almacenamiento del lactosuero.

» Eltipo de queso a procesar.

-10 -



En términos generales, la calidad del lactosuetéd éada por los componentes que
contiene. La tabla N° 3 detalla la informacion aprada de los componentes del

lactosuero donde se destacan elementos nutritivograles y vitaminas.

TABLA No. 3 COMPOSICION DE LACTOSUERO DULCE FLUIDO (16)

Componente Unidades aproximadas| Cantidad en 100
gramos
NUTRIENTES
Agua G 93.12
Energia Kcal 27
Proteina (Nx6.38) G 0.85
Grasa G 0.36
Carbohidratos G 5.14
Fibra G 0
Cenizas G 0.53
MINERALES
Calcio mg 47
Hierro mg 0.06
Magnesio mg 8
Faésforo mg 46
Potasio mg 161
Sodio mg 54
Zinc mg 0.13
VITAMINAS
Acido ascorbico mg 0.10
Tiamina mg 0.036
Riboflavina mg 0.158
Niacina mg 0.074
Acido pantoténico mg 0.383
Vitamina 86 mg 0.031

-11 -



Folacina mg 1
Vitamina B12 mg 0.277
Vitamina A Ul 16
COLESTEROL mg 2

FUENTE: COMPOSITION OF FOODS. DAIRY AND EGG PRODUCT S. RAW PROCESSED PREPARED. AGRICULTURE HANDBOOK NO. 8 -1. UNITED
STATES DEPARTMENT OF AGRICULTURE. AGRICULTURAL RESE ARCH SERVICE. 1976.

El tratamiento de lactosuero, para la obtencidnudelactosuero desmineralizado,
caracterizado comprende de las siguientes etejaaicar un lactosuero eliminando las
particulas de un tamafio superior a unos 100 midrosyelesnatar el lactosuero hasta
gue la cantidad de materias grasas residualesngg@oi al 0.05 y el contenido de
materias secas se encuentre entre 18 y 25 en pesteter un lactosuero a una
electrodialisis a una temperatura comprendida entra 10 y 20°C loa4 intensidad de
corriente que oscila entre 15 y 40 mA por cm? denbrana;desmineralizar el producto
intermedio hasta un grado que esta comprendide ehtBO y 60 en peso respecto al
lactosuero de partida, y pasteurizarlo; somet@raducto obtenido a un intercambio de
iones con la ayuda de una resina cationica fuerteiado H+ y una resina anionica débil
de ciclo OH-, a una temperatura que se encuentra £ry 10 °C; y obtener el lactosuero
desmineralizado con un grado de desmineralizaab8@ al 98 en peso, en relacién con

el lactosuero de partida. (36)

Las proteinas del suero con mayor importancia é&tlae son:

a) a-lactalbumina: constituye el sistema enzimatico requerido paraihtesis de la
lactosa. Las leches de animales que no presentanpesteina tampoco contienen
lactosa. No posee sulfhidrilos libres pero si audisulfuros que ceden las cistinas, por
lo que tiene 2.5 mas azufre que la caseina. P@ge@éso molecular y un alto contenido
en triptéfano. Se considera que hace mucho tietagoaves y los bovinos estuvieron
unidos por un tronco comun genético (no taxonomam)ido a que la secuencia de
aminoacidos de esta proteina es semejante a lanligalel huevoSe desnaturaliza a
63°C.

-12 -



b) B-lactoglobulina: insoluble en agua destilada y soluble en diluesode sales, se
desnaturaliza y precipita a menos de 73°C (noteekigpasteurizacion). Esta proteina no
se encuentra en la leche humana, siendo abundspéei@mente en rumiantes y es
considerada la responsable de ciertas reacciorggicals en los infantes. Existen
tratamientos industriales que permiten modifica ¢omponentes de la leche de vaca
para que se parezcan a los de la leche humanaey psiddarsela a los bebés. En estos
procesos se elimina ésta fraccidn proteinica pecipitacion con polifosfatos o por
filtracion en gel, para después mezclarla con atomsponentes (caseina, aceite de soja,

minerales, vitaminas, lisozima, etc.).

c) Proteina acida del suerqWAP, en inglés): es un componente de la lechesgleese
encuentra en la categot@.IRES que agrupa a roedores y lagomorfos, aunque se han
encontrado secuencias relacionadas en el cerdohdablo de que contienen dominios
similares a inhibidores de la proteasa se obsemeasy funcién es antimicrobiana y

protectora de las mucosas orales.

d) Inmunoglobulinas: suman el 10% del total de las proteinas del sugnmvienen de

la sangre del animal. Pertenecen a los tipos IgigEe y proceden de las células
plasmaticas del tejido conjuntivo de la mama (Bldéavcet, 1999). Algunos
cientificos, segun se ha dicho antes, ven en eallmtén de ser de la leche, ya que
permiten transmitir cierta inmunidad a la cria rfpipalmente la memoria de las
enfermedades que la madre ha sufrido). Suelen wgratvundantes en el calostro (hasta
100g/L). (40)

El lactosuero generado, que es un alimento totakmeatural, facilita al organismo los
elementos nutritivos en calidad y cantidad adecsipdoa complementar las deficiencias
de la alimentacion habitual. La tabla N° 4 preseslgunas ventajas de consumir

lactosuero en las diferentes etapas de la vida.

TABLA No. 4 VENTAJAS DE CONSUMIR LACTOSUERO (16)

Etapas Ventajas

-13 -



Nifios

Contribuye a que tengan un excelente desarroiltofis mental,
fortalece sus defensas para tener mayor resisterg
enfermedades, para que crezcan mas sanos Yy fpestegiendo
su aparato digestivo de lo agresivo de otros progumenos
nutritivos consumidos por infantes como golosinasoynida

chatarra.

Jovenes

A los jovenes les brinda la energia natural quepmite sacal
adelante su acelerado ritmo de vida, también lepgociona lo
mejor en nutrientes que les permite tener un ertelgesarrollg
intelectual y que dificilmente les proporciona dumantacion

habitual, ademas los hace verse y sentirse bien.

Deportistas

La bebida ayuda a preservar la elasticidad de é&pslos,
promueve la produccién de masa muscular de forntaraig
gracias a sus antioxidantes, combate los raditibtes causado
por el exceso de ejercicio, fortalece los huesaxigs a sU

contenido de calcio.

ia

Mujeres

La mujer durante las etapas de su vida presentaicamgue le
provocan descompensaciones a su cuerpo. El lactosseung
fuente natural de nutrientes que le brinda lo megmra hace
frente a los desgastes propios de su sexo, majangimiento
y les da mas y mejor energia para realizar suvidaties,
proporciona nutrientes indispensables para cudsinecesidade
del organismo durante el embarazo y aligera lostdraos

hormonales ocasionados por la menopausia.

[

S

Hombres

Incrementa en los hombres la energia para respaadeas
necesidades que le exige su ritmo de vida. Reducansancio
la tensidn y el estrés, ademas de proporcionanentgs de
calidad que contrarrestan las deficiencias de sueatacion.

Promueve a traves del selenio y el zinc una megtar sexual.

-14 -



Personas Mayoreg En las personas mayores los nutrientes presentelsiastosuerd
mejoran la agudeza mental mientras que su contet@dcalcio
fortalece huesos y dientes, estimula el sentidgdsio y mejora
la digestion, ademas incrementa la inmunidad cantra
enfermedades, reduce la fatiga y el estrés pemdiiés
disfrutar esta etapa de su vida.

FUENTE: HTTP://PML.ORG.NI/DOCUMENTOS/SUERO.PDF

Dado que no todos los lactosueros son igualegrtmfuctos que se pueden obtener de él
también varian mucho. Una de las diferencias ppales entre ellos es su composicion,
gue depende no solamente de la composicion deHe [gara queseria y del contenido de
humedad del queso sino, de manera muy significatighpH al que el lactosuero se

separa de la cuajada.

Los lactosueros de quesos mas acidos tienen maywerntddo de minerales que los
lactosueros de quesos menos acidos. Esto tien&canipines importantes a la hora de

procesar el lactosuero para convertirlo en un r®@jueen una bebida, o en otro alimento.

En la tabla No. 5 presenta algunos de los produgtms son elaborados a base de

lactosuero.

Tabla No. 5 Productos elaborados a base de lactosuer o (16)

Productos Descripcion Elementos Necesarios para

su Elaboracion
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Requesones,
Ricottone o Ricotta

Producto obtenido p
precipitacion de las protein
mediante el calor en medio &ci
acidificacio

producido por

re Temperaturas entre 70|y
80° C (a 90° C se obtienen

mejores resultados) de 10 a

debido al cultivo de bacteri
lacticas apropiadas o por aci
organicos permitidos a ese fi
de las substancias proteicas d¢
leche o del suero de quesos.
este procedimiento S
aprovechan  solamente |
propiedades nutricionales de
ya
procedimiento las desnaturaliz

proteinas, que ¢
es decir que las proteinas
despliegan, pierden su estructl

y por
propiedades funcionales. Se trq

lo tanto también su
basicamente de recuperar
mayor cantidad posible de
proteina en el lactosuero y
disefiar cuidadosamente el pH
el contenido de humedad y

calcio en el producto terminac

gue debe tener ciertos atributadebe ser menor de 6.6.

especificos, sensoriales vy

textura, esperados por |

consumidores. Los requesorn
se pueden comercializar con
tales o se pueden usar pi

reemplazar parcial o totalmen

el queso empleado en ques

,30 minutos.
9 Accion enzimaétic
amediante la adiciéon d

nguajo.
>da Adicion de cloruro de
Ealcio para bajar el pH de
das proteinas.
as Lactosueros de quesps
aSheddar y Mozzarella sgn
slos mas apropiados para |le
de

a&laboracion este
gwroducto.
isalos lactosueros de quesos
omo el Gouda o el queso
atdlanco pasteurizado, con pH
lpor encima de 6.0, requieren
laademas la adicion de cloruro
dde calcio y/o la adicién de
&cido para obtener el mismo
dgrado de recuperacion.

le El pH del lactosuero np
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procesados para untar, 0 como

bases para la formulaciéon de

"dips" similares a los que

usualmente se fabrican a base

crema acida.

de

Quesos tipo Mysost

Los "quesos" tipo Mysost sd
productos comerciales de orig
escandinavo, que tienen |
ventajas de usar todos |
sélidos del lactosuero y de q
SuU procesamiento no requig
grandes inversiones. S
tecnologia de produccion ¢
esencialmente un proceso
concentracion de sdlidos, c4
idéntica a la de fabricacion (¢
dulce de leche. De hecho, |
productos tienen el color d
dulce de leche, debido a |
reacciones de oscurecimiento
enzimatico y pueden  sg
formulados con textura pa
cortar o para untar. Mas que §
un producto, el "queso” Myso
es una familia de productos cu
composicidon, textura y colg
varia de acuerdo a Iq

ingredientes, a las condicion

de proceso y al contenido final

de humedad.

e
re

bU

de
\Si

le

02

[a

ber

ya

=

DS

eS

efresco, o lactosuero enfriado
asapidamente para minimizar

bel desarrollo de acidez.

r Se debe usar lactosugro
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Sorbetes y Yogures

Es un sorbete de leche elabora
con los mismos procedimient
gue la elaboracién convencior
de estos productos, la Uni
diferencia es que se le agre
concentrado proteico de sue
Debido

caracteristicas de la proteina

(polvo). a las
concentrado proteico es m
factible la elaboracion de ciertq
productos que requieran de U
estabilidad a pH bajos y cier
viscosidad, tal es el caso de
sorbetes con sabores a fru
tropicales acidas. Estos sorbe
poseen cuerpo y textura suavg
son mas refrescantes que
sorbetes hechos a base
sélidos de la leche 0 mezcla pa
helados. Esto se debe a
caracteristicas de la proteina
suero que tienden a aport

cremosidad al producto.

ddEl concentrado proteico g

q

b

psuero y el agua deben
ghrecalentados a 32°C, c
cagitacion constante pa
roeUn buen sorbete, puede 4
5 elaborado con 4 - 5% (¢
eblidos d

Iguero.

provenientes

DS
na
ta

0s
tas
tes
2%
0s
de
Ara
as
el

ar

Bebidas
(presentacion en

polvo)

Por la simple filtracion del suef

guedan retenidos  por
los WPC (whs
concentrates),  qu
pueden contener desde un

hasta un 85%

membrana,

protein

de proteing

Gracias a sus propiedad

funcionales -viscosidad

capacidad de formar espuma-

e Su elaboracion requie

aantidades mayores

yactosuero liquido par

I®btener

Ifolvo.

AS.

una porcion ¢

es La tecnologia utilizada €
yla de ultrafiltracion po
asembrana,

que permi

gevitar formacion de grumos.

e

er

[a

er

e

1%

e

e

D

S

e
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WPC se utilizan en la industr

alimentaria como sustitutos de

clara de huevo; se emplean, pgue posee

ejemplo, en la elaboracion d@equenios.

merengues y mousse. Debidg a

sus propiedades nutricionalgs,

también sirven como suplemerjto

proteico, ya que contienen u
proporcién importante d

aminoacidos esenciales, es de

Cir,

aguellos aminoacidos que no son

producidos por el organismo

y

por lo tanto deben ser aportados

por la dieta. Las proteinas

presentes en los WPC s
mejores que las del prop
gueso, las de soja y much
otras; se las puede usar
galletitas, fideos, salsas, bebid

etc.

olpi
(0]
as
en

as,

laolucion en una membrar

poros

aetener las proteinas de u

mu

na

na

y
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Bebidas
(presentacion

liquida)

Las bebidas o férmulas lacte Bebidas pasteurizadg

son bebidas nutricionalefhhomogenizadas, con pH

analogas de leche que se puefajustado a 6.6 - 6.7.

elaborar a base de lactosuero§ mo  Composicion de

salados. El contenido de proteinactosuero: 0.9 % de

de las bebidas lacteaproteina, 0.3 % de materja

nutricionales deberia ser

mismo de la leche, ~30 g/l, peréo6 de minerales.

su contenido de materia grgseEl concentrado de proteina
puede variar dentro del rangpuede ser WPC-80, aislado

entre 1y 33 g/l. de proteina de soya al 80f

Son bebidas nutritivas a baj@ una combinacion de

costo ya que el balance ¢dambos.

nutrimentos (grasas y proteinas) Las bebidas de este tipo

puede provenir de fuentes

menor costo que el de sjbasta 21 dias, a

contrapartes en la leche fluiggemperaturas de

(grasas yl/o aceites vegetalesefrigeracion comercial (8

concentrados de proteinas d’%)

lactosuero y/o de soya). En tal | 55 pebidas comercialés

caso, el bajo contenido dege este tipo contienen ent

cerca de 30 % y 90 % d
EstaSactosuero.

colesterol constituye u

beneficio adicional.

elaborar pasteurizadas,,

efjrasa, 5.0 % de lactosa y (.

tenen vida de anaquel de

I

aliente, a temperatura mno

S,

e

saborizadas (fresa, chocolate,.qr de la de
etc) o no  saborizadaSpssteyrizacion, bajp
fortificadas (vitamina A, calcio, .ondiciones en las que el

etc.), o no fortificadas; congympiente en el area

lactosa como carbohidratqgn\,(,isauj0 sea de calid

principal o con gran parte (80Vmicrobiolégica controlada.

0 mas) de la lactosa hidrolizada,
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usando la enzima lactasa, p
consumidores intolerantes a
lactosa. El lactosuero también
puede utilizar para la fabricaciq
de bebidas refrescantes de &
contenido energético. Se trata
bebidas econdémicas consisten
en lactosuero, agua, acidulant
azucares, saborizantq
colorantes, etc. Desde el pur
de vista comercial, pudiera s
de interés que estas bebig
estuvieran enriquecidas ¢

vitamina C y con calcio.

ara

se
n

\to
de

tes

S,
1to
er

las

Proteina
lactosuero

tabletas

de

en

Productos derivados de |
proteinas del suero del quej
respondiendo a las necesida
de las industrias farmacéutica
de la alimentacion. También
desarrollan aminoacidd

concentrados.

as Desarrollados por

Jémicamente bajo estand
ge calidad y licencias
sealud.

S

sandustria farmacéutic

!

FUENTE: HTTP://PML.ORG.NI/DOCUMENTOS/SUERO.PDF

Con base en esta informacién, se puede llegarsigaientes observaciones:

la
A

eS

e

» La factibilidad de elaboracién de cada uno de eptoductos esta relacionada

con el nivel de aprovechamiento que tiene el lasas como materia prima de

los mismos. De esta manera se tiene que el produscaprovecha en mayor

cantidad el lactosuero es la bebida en presentditjdida que representa un

limite maximo de aprovechamiento del 90%, que egjue se queda en el

producto, en el caso de las bebidas en polvo,s&tpeda el 30% en el producto
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generando una porcién de residuos; esto tambiémreo@on los quesos y

medicamentos.

» Con respecto al tiempo y el costo de produccios, dderentes productos
requieren en su mayoria de los mismos equipogaditis en la industria lactea en
general, pero difieren segun la presentacion delymto donde la bebida liquida
es la requiere menos tecnologia y procesamiensopddidas en polvo y los
medicamentos requieren de otros equipos para swgeidn ya que el lactosuero

se pasa previamente por un proceso de ultrafifingoara retener sus proteinas.

A nivel internacional existen muchos productos etablos a partir de lactosuero
(generalmente en polvo) destinados a los nifoxrastas, mujeres embarazadas o en
lactancia, o para complemento dietético, por lo guiste la posibilidad de abrir un
nuevo mercado en la linea de los productos nuistigtractivo para estos clientes

potenciales. (3)

La tabla No. 6 muestra los beneficios generadosip@roducto de lactosuero en polvo

para el buen funcionamiento del organismo y payalae estados criticos de salud.

TABLA No. 6 BENEFICIOS DE LOS PRODUCTOS DE LACTOSUERO (16)
ESTADOS FUNCIONALES

» Lactancia Promueve el crecimiento fisico y el

= Crecimiento desarrollo mental

= Desarrollo

= Mantenimiento | Establece el equilibrio  nutriciongl
= Embarazo incrementando la capacidad funcional.

=  Amamantamienta

= Menopausia Facilita la produccion de energia, azldo
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= Climaterio el nivel de proteccion.

=  Senectud

ESTADOS CRITICOS

» Deshidratacion | Regula en el organismo la absorc|on

= Convalecencia alimenticia.

= Senilidad
» Intoxicacion Libera al organismo de la sobrecarga|de
= Anorexia toxinas.

=  Postracion

= Estrés Restablece la asimilacion y el balance
= Malnutricién metabolico.

=  Desnutricién

FUENTE: HTTP://PML.ORG.NI/DOCUMENTOS/SUERO.PDF

1.3 SOYA

La soya se origind en Asia hace aproximadament®05dfios y ha jugado desde
entonces un papel crucial en la alimentacién deleblos orientales como el Chino y el

Japonés. (49)

1.3.1 GENERALIDADES

El nombre botanico de la soya@kycine maxy es un cultivo anual cuya planta alcanza
generalmente una altura de 80 cm. La semilla da seyproduce en vainas de 4 a 6 cm.
de longitud, y cada vaina contiene de 2 a 3 grdeasoya. (38)

La soya se desarrolla éptimamente en regionesasaldtropicales. El frijol soya se
adapta a una gran variedad de latitudes que vatedes 38 grados, y los mayores
rendimientos en la cosecha se obtienen a meno$@ rhetros de altura. La semilla
varia en forma desde esférica hasta ligeramentada/g entre los colores mas comunes

se encuentran el amarillo, negro y varias tonaédatk café. (38)
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1.3.2 CULTIVO Y COSECHA

La planta es muy sensible a la luz, y la radiagolar controla la transformacién del
periodo vegetativo al de la floracion, y tambiéecéd la velocidad de crecimiento
durante la etapa de maduracién. La soya se puadelwr en diferentes ciclos agricolas
y puede formar parte de la rotacion de cultivosgya promueve la fijacion de nitrogeno
a través del desarrollo de nodulos que fertilizantierra. La planta se cosecha

aproximadamente 120 dias después de la siembja. (39

1.3.3 COMPOSICION DEL FRIJOL DE SOYA

El frijol soya es una semilla compuesta de unaazaswn hipocotilo y dos cotiledones.
El frijol soya se considera como oleaginosa dehidjoe tiene un alto contenido de grasa
(20%), ademas contiene también proteina (40%),atudrde carbono (25%), agua
(10%)y cenizas(5%). Desde un punto de vista alimieny comercial sus principales

componentes son la proteina y la grasa. (23)

1.3.4 LAS PROTEINAS DE SOYA Y SU COMPLEMENTACION

Las proteinas del frijol soya estan almacenadgsaeticulas esféricas de diametros que
varian entre 2 y 20 mm llamadas cuerpos proteimicaseuronas, los cuales son casi
proteina pura. A su vez, el aceite se almacenaquegfias particulas, también esféricas
de 0.3 a 0.5 mmen didmetro, llamados esferosomessm estructura ordenada se
desintegra y los constituyentes se fraccionan derrah proceso comercial para la
obtencion de variedades de productos proteinidesa@e que comemos alimentos de
origen animal (huevo, leche, carne, pescado), lesrdtortilla, pan, pastas, galletas) o
leguminosas (frijol, lenteja, soya, haba, garbanesjamos recibiendo las proteinas que

estos alimentos contienen. (23)
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La tabla No. 7 muestra el contenido de aminoaciohmBspensables en distintos
alimentos, asi como los patrones de aminoacidbzaakbs para comparar la calidad de
las distintas proteinas. De todas las legumindaamya es la que tiene mayor cantidad y
mejor calidad de proteinas y por esto se utilizea dartificar productos a base de

cereales como el maiz y el trigo.

TABLA No. 7 AMINOACIDOS EN ALGUNOS ALIMENTOS (23)

PATRON DE AMINO ACIDOS DE ALGUNOS ALIMENTOS

mg de amino acidos por gramo de proteina IAA*

ILE | LEU | LIS | CIS | TIR| TREOQO| TRIP | VAL | CALIF
FAO/OMS 40 | 70 55| 35| 60| 40 10 50 100
HUEVO 54 | 86 70 57 93| 47 17 66 100
CASEINA 64 101 | 79 34 112 44 14 72 97
ARROZ 52 | 86 38| 36| 92| 38 10 66 69
H. DE MAiz 47 132 | 29 | 32 107 40 6 52 53
H. DE TRIGO 42 | 71 20 31 79 28 11 42 36
GLUTEN TRIGO 42 68 17 36 80 24 10 42 31
HARINA SOYA 53 77 63 32 82| 40 14 52 91
CONCENTRADO SOYA| 47 80 65 27 91| 43 14 50 77
AISLADO SOYA 48 81 65 27 92 38 14 48 77

*|AA = Indice de Amino Acidos

FUENTE: ADAPTADO DE "THE GROWING CHALLENGE". 1977

1.3.5 LAS GRASAS DE LA SOYA'Y SUS DERIVADOS

La grasa de la soya se extrae en forma de acaie,aontenido de grasas saturadas es
bajo en comparacion a las grasas de origen angoalq manteca de cerdo, tocino, etc.).
(38)
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El aceite de soya tiene aplicaciones en la induste alimentos como en la industria
manufacturera. A nivel comercial se utiliza paraelaboracién de aceites vegetales
mixtos, margarinas, mayonesas, aderezos para dasalmantecas vegetales. También
se utiliza para la fabricacion de tintas para kcim, pinturas y para el control del polvo
en silos de granos. El aceite de soya destacaupelegado contenido de acido linoléico.
(38)

Este &cido graso es esencial para el crecimiemantenimiento normal de la piel y no

se produce en el cuerpo humano. Por lo tanto ékate soya es una excelente fuente de
este acido graso esencial. Aproximadamente de 2.4 de la grasa presente en la soya
se encuentra en forma de lecitina. La lecitinarefsfolipido que se separa del aceite de
soya a través de un proceso de desgomado y se genmieun producto de alto valor

comercial. La lecitina es un emulsificante muy &fipor lo cual se adiciona en pequefas
cantidades a: chocolates, galletas, y productqsddicacion, entre otros, para asegurar

una mezcla homogénea de todos sus ingredientgs. (38

La lecitina de la soya esta integrada por dos fgsflms conocidos como: colina e

inositol. Todos los fosfolipidos son sintetizados & cuerpo humano y no se han
establecido recomendaciones para la ingestion demismos, por lo tanto no es

indispensable que se consuman a través de ladigta. Existen reportes médicos que
indican que la lecitina puede tener ciertas pragded curativas principalmente para
enfermedades del sistema nervioso, del sistemaovastular y de los 6rganos que

almacenan o transportan grasas en el cuerpo. Smrhprobado que en cantidades
farmacéuticas la lecitina puede ayudar al tratarnide enfermedades como: disquinesia
tardia, enfermedad de Alzheimer, enfermedad dee’Gilde la Tourettes, ataxia de
Friedrich e hipercolesterolemia. No se han compoledectos benéficos por la ingestion

de lecitina en personas sanas. (38)
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Otro compuesto de interés en la grasa de soyacsototoferoles (0. 15-0.21 %), los
cuales actuan como antioxidantes naturales y tiGagefunciones de la vitamina E. La
vitamina E inhibe la oxidacidn de los acidos grgsagsaturados de las membranas del
cuerpo. A nivel industrial se utilizan los tocofle® para retardar la aparicion de la

rancidez en aceites comestibles o alimentos cortatitenido de grasa. (38)

1.3.6 HIDRATOS DE CARBONO, VITAMINAS Y MINERALES DHA SOYA
1.3.6.1 Hidratos de carbono

Los principales azucares en el frijol de soya madearencuentran en la Tabla No. 8

TABLA No. 8 PRINCIPALES HIDRATOS DE CARBONO DE LA SOYA (23 )
PRINCIPALES HIDRATOS DE CARBONO EN

EL FRIJOL DE SOYA MADURO
SACAROSA (DISACARIDO)
RAFINOSA (TRISACARIDO)
ESTAQUIOSA (TETRASACARIDO)

FUENTE: HTTP://YERBASANA.CL/?A=138

Un dato interesante es que el frijol de soya notiena almidon, un polisacarido
comunmente presente en muchos cereales. El almaglindispensable, entre otras cosas,
para dar mayor consistencia a salsas o cremas. (23)

1.3.6.2 Vitaminas y minerales

La soya también contiene diferentes cantidadesitdewmas y minerales, dependiendo
de su estado de maduracion, aunque en generatddagios de soya no son fuentes
abundantes de estos nutrimentos. El contenidotdmwias y minerales de los productos

de soya se puede observar en la Tabla No. 9. (23)
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TABLA No. 9 VITAMINAS Y MINERALES EN PRODUCTOS DE SOYA (23)

VITAMINAS Y MINERALES EN PRODUCTOS DE SOYA

VITAMINAS FRIJOL GERMINADOS HARINA | QUESO | LECHE

Tiamina m g/g 11.0- 11.9-21.9 11.0-15.00 3.9 0.8
17.5

Beta 0.2-04 7.5

caroteno m g/g

Riboflavinamg/g | 2.0-2.3 4.8-7.0 4.0-4.4 3.7 1.1

Niacina m g/g 20.0- 29.9-48.0 20.3-29.1 5.5 2.5
25.9

Acido 12.0 18.8-34.4 47.0-50.6

pantoténico m g/g

Piridoxina m g/g 6.4 14.1-17.7

Biotina m g/g 0.6 1.1-1.7

Acido folicom g/g | 2.3 3.7 0.8-0.9

Inositol mg/g 1.9-2.6 2.5-3.9

Colina mg/g 3.4

Acido  ascérbico| 0.2 0.4 21.6

mg/g

MINERALES

Calcio % 0.16- 0.40 0.42-0.64| 0.80 0.76
0.47

Fosforo % 0.42- 0.60 0.8-1.0 | 0.15
0.82
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Magnesio % 0.22-

0.24
Zinc mg/kg 37
Hierro mg/kg 90-150 100 110-160 105 68

Manganeso mg/kg | 32

Cobre mg/kg 12

FUENTE: HTTP://YERBASANA.CL/?A=138

1.4 LECHE DE SOYA

La leche de soya se obtiene a partir de las senu#ala soya. A partir de esta se puede
elaborar yogurt, tofu, bebidas de soya, cremastaegailas vegetales, etc. La leche de
soya es mucho mas digerible que la leche de vagazbn se encuentra en que la leche

animal precisa de las enzimas de lactasa parard@éactosa de la leche. (27)

1.4.1 PROPIEDADES NUTRICIONALES DE LA LECHE DE SOYA

% Las proteinas de la leche de soya reducen losesiwkd colesterol y triglicéridos
en sangrg(Ver Tabla No. 10)

« Actda como antiagregante plaquetario, reduciendgdsibilidad de que las
arterias se tapen.

% Ayuda a evitar y tratar la osteoporosis por su emidbd en calcio, ademas las
isoflavonas que posee también inhiben el procestesmineralizacion ésea.

« Al poseer estrogenos vegetales, isoflavonas, ldelede soya reduce la
probabilidad del cancer de mamas.

% Regula y estimula el peristaltismo intestinal.

% No produce intolerancia como la leche de vacaugarmp posee lactosa.

Si bien laleche de soya posee beneficios y pradiesipara la salud, es importante

recalcar que existen personas que han present&xdiasd la soya y sus derivados. (27)
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TABLA No. 10 COMPOSICION NUTRICIONAL DE UN VASO SOYA (3 7)

Composicion nutricional de un vaso de soya liquidé40 g)

Dosis diaria

recomendada paral % de la dosis diaria

un hombre y mujer | recomendada

entre 30 y 50 afios
Calorias 79,2 kcal 2900 2,73%
Proteinas 6,72 ¢g 63 10,67%
Grasa 4,56 g 96,67 4,72%
Fibra 3,12 ¢g 30 10,40%
Calcio 9,6 mg 1000 0,96%
Hierro 1,44 mg 700 16,80%
Sodio 28,8 mg 10 14,40%
Potasio 338,4 mg 2400 1,20%
Foésforo 117,6 mg 800 mg 14,7
Vitamina A 76,8 Ul 5000 1,54%
Vitamina C 0 mg 1,2 32,50%
Tiamina 0,39 mg 1,3 13,08%
Riboflavina 0,17 mg 16 2,25%
Niacina 0,36 mg 90 0,00%
Grasas saturadas 0,59 32,22 1,55%
Grasas 0,799 32,22 2,45%
monoinsaturadas
Grasas polinsaturadas 1,99¢g 32,22 6,18%
Colesterol 0 300 0,00%

FUENTE: HTTP://WWW.BOTANICAL-ONLINE.COM/SOJALECHE.HTM

1.5 EDULCORANTES
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Los edulcorantes son sustancias que endulzan iloerdbs. Pueden ser naturales o
sintéticos. Se clasifican en funcién de su conteeidergético en caldricos y acaloricos.
(13)

1.5.1 TIPOS DE EDULCORANTES. (14)

« Azucar integral: a partir de la melaza o miel de cafia y tras ungso natural se
obtiene el azlucar de cafa. Segun la variedad i obtendremos otra variedad

de azucar integral denominado Panela, Mascobadpadgra.

- Concentrado o sirope de manzanaen los paises mas nordicos es muy tipico
este edulcorante o endulzante natural que se ebtiecinando a fuego lento el
zumo de manzana. Aporta un sabor suave y muchdssdautrientes de la

manzana.

- Fructosa: se utiliza principalmente en alimentos "toleradpata diabéticos. Se
obtiene de las frutas y en pequefas cantidadespuetharla los diabéticos. Su

sabor, color y textura es muy parecido al azUucardd o refinado.

- La Melaza o miel de cafase obtiene al moler la cafia de azucar y luegmaoci
ese jugo hasta que se evapore el agua. Tiene adadde sabor que recuerda al

regaliz y contiene mas nutrientes que el azUcaraed.

+ Las Melazas:son endulzantes o edulcorantes naturales obter@dpartir de
cereales como el arroz, maiz, cebada, etc. Sushen tin sabor muy suave y son
muy apreciadas por las personas que prefieren nsissaque no endulcen

demasiado.

- La miel: es uno de los edulcorantes o endulzantes naturglesantiguo ya que
no necesita ninguna elaboracion. Ademés de su $abeido utilizado por sus
propiedades medicinales (cicatrizante, expectoragtte) Muy apreciada para

endulzar las infusiones de plantas medicinales.
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« Sirope de agavees uno de los endulzantes o edulcorantes natugaiesse
obtiene de un cactus y que ya venia siendo utdizadl incas y aztecas. Tiende a

regular los niveles de glucosa.

- Sirope de arce:es una especie de jarabe o sirope obtenido deldabarce que
es un arbol tipico de Canada y paises nérdicogicBsen nutrientes y muy

famoso por ser el ingrediente principal de la dietbSirope de Savia.

- Stevia 0 Esteviaies una planta originaria del Amazonas. La ventgaestos
endulzantes o edulcorantes naturales que no tigalerias y que su dulzor es 20
0 30 veces superior al aztucar. También son valsraalapropiedades reguladoras

de la glucosa (diabetes e hipoglucemia).

Cada endulzante o edulcorante natural tiene surspbouliar y sus ventajas e
inconvenientes. Los diabéticos o personas inteassad controlar las calorias también

deben pedir consejo sobre que endulzantes o edatesrnaturales les conviene mas.

En general hemos de valorar que aunque la mayeriandulzantes o edulcorantes
naturales contienen mas calorias que los endulzaneslulcorantes artificiales también
es verdad que tienen beneficios nutricionales @ipdades medicinales interesantes.
(14)

1.6 AZUCAR

El Azlcar o sacarosa se obtiene de la cafia de ra@eau tallo) o de la remolacha.
Pertenece al grupo de los hidratos de carbono sspple los disacaridos, mas
concretamente. Es una sacarosa que se encuemfraneles cantidades en estas 2 plantas

mencionadas anteriormente y en mas o menos camidtmias las plantas. (5)

Es necesario consumir diariamente azucar, porqueberseficioso para nuestro

organismo. Lo aconsejable son 70 gr/dia. La eneggé proporciona el azlcar y la
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glucosa, son necesarias para el buen funcionamatouestro cerebro, los ojos, el

sistema nervioso, los musculos, los glébulos royosos dan la energia necesaria para
afrontar nuestros quehaceres diarios, no solanpamgelos nifios, sino también para los
mayores. Se debe tomar a todas las edades. Catoarae fabrican los caramelos, las
gominolas. Y todos los productos de la industridadgolosina. Es base fundamental en
la pasteleria y la elaboracion de los chocolates.

Al azucar tiene otras utilidades, que no son lasedlticias: es preservante del sabor en
las conservas de frutas para que no se agrienntexidante, evita la formacién de
oxidos en hierro; se utiliza como excipiente y agegranulador y tensoactivo en
jabones, productos de belleza y tintas. Los praiegpproductores de azucar en el mundo
son: Brasil, India, Europa, China, EEUU, Tailandigxico, Australia, Pakistan y Rusia.

El 70% del azucar del mundo se consigue de lada@aucar y el 30% de la remolacha.

Los origenes del azUcar estan en Bengala y enitea@teridional, hace 2.500 afios. Pero
se dio a conocer al mundo gracias a Alejandro Magm®la descubrié en Persia hace
unos 500 afos. Se ha sabido, que también por esa &pcafia de azlcar era conocida
en Egipto, aunque de peor calidad, asi como lalemin@. Empez06 a utilizarse en Europa
a partir del siglo XVII. Entr6 por el puerto de \émia, gracias a la Ruta de la Seda; y por
Espafa, gracias a los arabes, que la introdujérdravés de Espafia e ltalia se extendio
al resto de Europa. Las propiedades nutricionalegog de azucar se encuentran en la
tabla No. 11. (5)

TABLA No. 11 PROPIEDADES Y TIPOS DE AZUCAR (5)

PROPIEDADES/SALUD TIPOS DE AZUCAR
DEL AZUCAR
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El AzGcar es un hidrato de carbono simf
que contiene: molécula de glucosa, |
molécula de fructosa y muchisim

calorias. Sélo aporta 4 calorias por gran

Existen distintos tipos de hidratos
carbono simple: los monosacaridos (co
la glucosa,

fructosa y lactosa)

disacaridos (como la sacarosa o el azlc

Propiedades nutricionales.

100 gramos dézucar contienen:

95% hidratos carbono.
Vitaminas:B1 (0'20 ml.),B2 (0’20
ml.), A (50 U.l. unidades).

450 calorias.

El azUcar contiene:

Las citadas Vitaminas: B1, B2, A.
Otros: sacarosa, glucosa (dextros
fructosa (levulosa). policosang

acido pantoténico, antioxidante.

Beneficios y propiedadesecomendadg

para:

El metabolismo.
Reduce los niveles de coleste
y/o triglicéridos en sangre.
Antioxidante

favorece la circulacion sanguine

DIEl azlcar se obtiene de un jugo que
udel tallo maduro de la cafia de azucar. R
agor un proceso, en el que se crista
idormando agujas puntiagudas. Segun
de
d .

Sertenecen a un tpo u otro
El

fhodoro y soluble al agua.
ar).

grado refinamiento que  sufreg

mo , .
edulcorantes. azlucar es incolg

El azicar moreno o integral

negro o crude huele a regaliz

contiene todos los nutrientes y e
pegajoso a causa de la miel de
melaza, ya que al ser crudo,
decir no estar refinado o no ser ¢
tratado, la conserva. Cuanto m
pegajoso sea, mas natural es.
El azdcar blanco ha pasado pa
muchos procesos de refinamientg
blanqueamiento, pero casi no tie
nutrientes. Cuanto mas fino y m

5a), blanco, mas tratado esta.

)]

Los distintos tipos o clases de azucar

) azucar blanquilla,tiene un 95'5 d¢

sacarosa. Se utiliza para infusiof
y liquidos en general; azlc
moreno y candy,

ol -, azucar glass (a

glaséoimpalpable), para decora

todo tipo de postres dulces: frut:

2a.

macedonias, bizcochos, pas

sale
Pasa
iza
el
N,

de

es
asi

as

-

Py
ne

as

D

nes

ar

=

[as
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evita la formacién de trombos etc.Cémo hacer azUcar glass

- Para el corazén: que incrementd la casero

irrigacion sanguinea. « Azucar rubia ha sufrido menos
- Antitrombadtica: evita la formacion procesos de refinamiento que |el
de trombos o coagulos de sangre. blanco. Tiene mas sacarosa que el
« Incrementa el efecto hipotensivo de moreno.

los beta-bloqueantes, sin modificar « Azucar moreno o intedral o cruda
el ritmo cardiaco. tiene 96 % de sacarosa. Se utiliza
para la reposteria que hacemos| en
Estacontraindicado para: el hogar y para todo tipo de

) infusiones, cafés, zumos, yogures.
. Diabetes. yogures

FUENTE:HTTP://WWW.EURORESIDENTES.COM/ALIMENTOS/AZUCAR.HTM

1.7 COLORANTES

Los colorantes alimentarios son un aditivo in0@# gue a menudo solo pretenden
hacernos creer que el alimento es mejor de lo guecp en realidad. Los colorantes
alimentarios se utilizan solo para embellecer pket® de los alimentos y las bebidas.
(10)

Por ejemplo las Xantofilas (E-161) se usan (enralgLcasos) para alimentar las gallinas
y salmones para que den huevos y carne de unmdintenso. Pueden ser naturales o
artificiales y se les identifica porque sus codigstan entre el E-100 y el E-180. Los
colorantes naturales pueden ser de origen minegétal o animal (como la Cochinilla o

E-120) aunque eso no quiere decir que sean ingstieite ya inocuos.

La ley varia mucho de unos paises a otros y esragdiecir que incluso los cientificos
no se ponen de acuerdo sobre su falta de efectosundaios.
Asi podemos encontrar que en los paises nordicds gsohibidos casi todos los

colorantes sintéticos y en cambio otros paiseadtsizan. (10)
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1.8 SABORIZANTES

Los Saborizantes son preparados de sustancias aquenen los principios sapido-
aromaticos, extraidos de la naturaleza(vegetalijstancias artificiales, de uso permitido
en términos legales, capaces de actuar sobre mtisiae del gusto y del olfato, pero no
exclusivamente, ya sea para reforzar el propice(erite del alimento) o transmitiéndole
un sabor y/o aroma determinado, con el fin de hacenas apetitoso pero no
necesariamente con este fin. Suelen ser productestado liquido, en polvo o pasta,
gue pueden definirse, en otros términos a los yacimeados, como concentrados de
sustancias. Es de uso habitual la utilizacion dgédabras sabores, esencias, extractos y

oleorresinas como equivalentes a los saborizafigp.

Otro concepto de saborizante es el de considerpdds de la familia de los aditivos.

Estos aditivos no sélo son utilizados para alimesioo para otros productos que tienen
como destino la cavidad bucal del individuo pero mexesariamente su ingesta, por
ejemplo la pasta de dientes, la goma de mascdusmtpices, lapiceras y juguetes son

saborizados. (13)

1.8.1 TIPOS DE SABORIZANTES:

= Naturales: Son obtenidos de fuentes naturales y por lo gérson de uso
exclusivamente alimenticio por métodos fisicosstalemo extraccién, destilacion
y concentracion.

= Sintéticos Elaborados quimicamente que reproducen las eaistatas de los
encontrados en la naturaleza.

= Artificiales: Obtenidos mediante procesos quimicos, que aunsaohan
identificado productos similares en la naturale3an productos clasificados

como inocuos para la salud. (13)

1.9 CHOCOLATE
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EL Chocolate, del nahuatthocolatl, producto que se obtiene a partir del fruto deblarb
del cacao y utilizado como condimento y como ingneig de diversas clases de dulces y
bebidas. Los aztecas fueron los primeros consugsdibe cacao; lo preparaban hirviendo
en agua los granos de cacao molidos y lo mezclabanharina de maiz, diversas
especias o0 miel. Los espafioles, en la época denlguista de México, incorporaron
azucar de cafa al cacao con el fin de eliminamelrgor, e introdujeron el chocolate en

Espafa. Casi un siglo después se conocio en eldedturopa. (6)(11)

El chocolate es una valiosa fuente de carbohidrajossas, proteinas, vitaminas y
minerales. A menudo se emplea como fuente de enexgida. El chocolate con leche, al
gue se afiade mantequilla de cacao, es uno de bpapalares. Hay distintas clases de
chocolate dependiendo de la cantidad de cacao,eoene cacao, leche y azlucar que

contengan. (11)

1.9.1 CHOCOLATE EN POLVO

El chocolate en polvo se elabora mediante la mdéiede los granos de cacao. Una vez
gue se ha molido el tamafio medio de los granosupera los tres centimetros. La
molienda se somete a una disolucion alcalina qeeetlie a relativamente bajas
temperaturas la grasa del cacao. La cuestion téenlperatura es importante debido a que
antes del siglo XIX esta operacién de separaciomrdsas se hacia con el chocolate

caliente. (6)

1.9.1.1 Propiedades del proceso

El chocolate en polvo es facilmente soluble en agueche. Cuanto menor sea su
contenido en grasas menor sera su solubilidad.otros aceites vegetales con el objeto
de mejorar su solubilidad en leche o agua. El cacapolvo suele tener mezclado entre

su masa pulverulenta ciertas cantidades de cafaladeobromina. (6)
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1.9.1.2 Usos

El cacao en polvo se suele emplear en la indudtvaolatera como un paso intermedio
para la elaboracion de confituras de chocolate, dymwps para untar

(Nocilla, Nutellg, siropes de chocolate, etc). La version mas popuialuye la

elaboracion de bebidas bajo diferentes marcas comes, estas suelen mezclarse
con leche (batidos) con la intencion de dar sabachibcolate a la leche. En reposteria se
emplea en diferentes decoraciones, una de lasanéssés es dliramisy decoraciones

de bebidas como el café moca, el cappuccino,&tg. (

1.10 FERMENTACION

Son cambios quimicos en las sustancias organiaadugdos por la accion de las

enzimas. Esta definicion general incluye practicaméodas las reacciones quimicas de
importancia fisiologica. Actualmente, los cientiicsuelen reservar dicha denominacion
para la accion de ciertas enzimas especificas,atlam fermentos, producidas por
organismos diminutos tales como el moho, las biaster la levadura. Por ejemplo, la

lactasa, un fermento producido por una bacteria sguencuentra generalmente en la
leche, hace que ésta se agrie, transformando taséagazucar de la leche) en acido
lactico. (19)

El tipo de fermentacién més importante es la fetawan alcohdlica, en donde la accion
de la cimasa segregada por la levadura conviestazdcares simples, como la glucosa y
la fructosa, en alcohol etilico y diéxido de carborHay otros muchos tipos de
fermentacion que se producen de forma natural, danfiormacién de acido butanoico
cuando la mantequilla se vuelve rancia, y de aetdaoico (acético) cuando el vino se

convierte en vinagre.

Generalmente, la fermentacion produce la descomriposide sustancias organicas
complejas en otras simples, gracias a una accitatizzala. Por ejemplo, debido a la
accion de la diastasa, la cimasa y la invertasaln@dén se descompone (hidroliza) en

azucares complejos, luego en azlcares simpleglyrfemte en alcohol.
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La glicerina, la propanona, el butanol y el aciddifico se producen actualmente a
escala comercial por procesos especiales de feamiént Varios productos de
fermentacion de la leche como la lactobacilina,kélir y el yogur se consumen

abundantemente debido a sus propiedades nutri(h@s.

1.10.1 LAT BY BIO (FERMENTO LACTICO)

Cultura lactica de multicepas de forma natural (nodificada genéticamente) para

produccion de yogurt con probioéticos. (19)

1.10.1.1 Composicion.

Lactobacillus delbrueckiisubs. bulgaricus, LB2 y Streptococcus thermophiluST2,
RST3,Bifidobacteriumspp. BL,BI, BB.

1.10.1.2 Duracién y almacenaje.

Mantener a una temperatura de < 4 °C en atmoOséwma, €uando se almacenan en
temperatura negativa se recomienda mantener elefmgn temperatura ambiente
durante 30 a 60 minutos antes de su apertura. lppsexdén prolongada en la

temperatura ambiente reducira el funcionamientempio de duracién 12 meses en 18
°C.

1.10.1.3 Concentracion LAB de bacteria de acido léco (g/CFU)

« Bacteria de &cido lactico min. 9,5 x’JCFU.
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» La concentracion de células después de 1 dia seomzeratura de 4°C sera 2,5 —
6 x 1¢ g/CFU.

* La concentracion de células después de 30 diaa temperatura de 4°C no debe
ser menor de 2,5 x 1@/CFu.

1.10.1.4 Recomendacion para el uso

Para obtener un producto de alta calidad finabmamndamos incubar a una temperatura

de 43 °C, y comenzar a enfriar cuando se hayazddarun pH 4,9 — 4,8. (19)

1.11 PASTEURIZACION

La pasteurizacion, a veces denominada pasteriza@8nel proceso térmico realizado
a liquidos (generalmente alimentos) con el objetoratiucir los agentes patégenos que
puedan contener: bacterias, protozoos, mohos gless, etc. El proceso de
calentamiento recibe el nombre de su descubridorieatifico-quimico francés Louis
Pasteur (1822-1895). La primera pasteurizacionréaéizada el 20 de abril de 1864 por
el mismo Pasteur y su colega Claude Berndtd la fotografia No. 1 se puede observar

una pausterizadora. (32)

FOTOGRAFIA N° 1. PAUSTERIZADORA

Uno de los objetivos del tratamiento térmico essterilizacion parciable los alimentos
liquidos, alterando lo menos posible la estrucfis@a, los componentes quimicos y

las propiedades organolépticas de estos. Tras &adpn de pasteurizacion, los
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productos tratados se enfrian rapidamente y seansdierméticamente con fines
de seguridad alimentaria; por esta razon, es b&sida pasteurizacion el conocimiento

del mecanismo de la transferencia de calor enliimeatos.

A diferencia de la esterilizacion, la pasteurizaciéio destruye las esporas de

los microorganismos, ni elimina todas las céluasnicroorganismos termofilicos.

El avance cientifico de Pasteur mejoré la calidad vida al permitir que ciertos
productos alimenticios basicos, como la leche, ughigpan transportar largas distancias
sin que la descomposicion los afectara. En la paggeion, el objetivo primordial no es
la "eliminacién completa de los agentes patogesos) la disminucion sensible de sus
poblaciones, alcanzando niveles que no causenc¢am&nes alimentariasa los
humanos (suponiendo que el producto pasteurizathayse refrigerado correctamente y

gue se consuma antes de la fecha de caducidaddialic

En la actualidad, la pasteurizacion es objeto ddacaez mas polémicas en
ciertas agrupaciones de consumidores a lo anchomieido, debido a las dudas
existentes sobre la destruccion de vitaminasy ragitgn de las propiedades

organolépticas (sabor y calidad) de los produdioseaticios tratados. (32)

1.11.1 PROCESOS DE PASTEURIZACION

La pasteurizacion es un proceso térmico realizads alimentos: los procesos térmicos
se pueden realizar con la intencion de disminug fmblaciones patdgenas de
microorganismos o0 para desactivar las enzimas qodifican los sabores de ciertos

alimentos. (32)
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No obstante, en la pasteurizacion se emplean deraree temperaturas por debajo
del punto de ebullicion (en cualquier tipo de alog, ya que en la mayoria de los casos
las temperaturas superiores a este valor afeaewersiblemente ciertas caracteristicas
fisicas y quimicas del producto alimenticio; asi; gjlemplo, si en la leche se sobrepasa
el punto de ebullicién, las micelas de la casegna@sagulan” irreversiblemente (o dicho
de otra forma, se "cuajan”). (32)

El proceso de calentamiento de la pasteurizacidse ace a bajas temperaturas, tiene
ademas la funcién de detener los procesos enzisatitoy en dia, la pasteurizacion
realizada a los alimentos es un proceso indusiniatinuo aplicado a alimentos viscosos,

con la intencién de ahorrar energia y costes daugon.

Existen tres tipos de procesos bien diferenciadeasteurizacion VAT o lenta,
pasteurizacion a altas temperaturas durante unebperiodo de tiempo (HTST -
High Temperature/Short Time) y el proceso a wlitas temperaturas (UHT - Ultra-
High Temperature). (32)

1.11.1.1Proceso VAT

Fue el primer método de pasteurizacién, aunquendasiria alimenticia lo ha ido

renovando por otros sistemas mas eficaces. El gwocensiste en calentar grandes
volumenes de leche en un recipiente estanco ad@®¥hte 30 minutos, para luego dejar
enfriar lentamente. Debe pasar mucho tiempo parant@r con el proceso de envasado

del producto, a veces méas de 24 horas. (32)

1.11.1.2Proceso HTST

Este método es el empleado en los liquidos a graeoelo la leche, los zumos de fruta,

la cerveza, etc. Por regla general, es el mas ammne, ya que expone al alimento a
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altas temperaturas durante un periodo breve y ademdaecesita poco equipamiento
industrial para poder realizarlo, reduciendo de esénera los costes de mantenimiento
de equipos. Entre las desventajas del procesoastacesidad de contar con personal
altamente cualificado para la realizacion de estigajo, que necesita controles estrictos

durante todo el proceso de produccion. (32)

Existen dos métodos distintos bajo la categoripagteurizacion HTST: en "batch” (o
lotes) y en "flujo continuo". Para ambos métododelamperatura es la misma (72°C
durante 15 segundos).

En el proceso "batch" una gran cantidad de lecheakenta en un recipiente estanco
(autoclave). Es un método empleado hoy en diaggolo por los pequefios productores
debido a que es un proceso mas sencillo. En eépoode "flujo continuo”, el alimento
se mantiene entre dos placas de metal, tambiémueadas intercambiador de calor de
placas (PHE)o bien un intercambiador de calor de forma tubutate método es el mas
aplicado por la industria alimenticia a gran escala que permite realizar la

pasteurizacion de grandes cantidades de alimen&laivamente poco tiempo. (32)
1.11.1.3Proceso UHT

El proceso UHT es de flujo continuo y mantieneelehke a una temperatura superior mas
alta que la empleada en el proceso HTST, y puetttardos 138 °C durante un periodo
de al menos dos segundos. Debido a este periodexpi@sicion, aunque breve, se

produce una minima degradacion del alimento.

La leche cuando se etiqueta como "pasteurizadaérginente se ha tratado con el
proceso HTST, mientras que para la leche etiquetamao "ultrapasteurizada”™ o
simplemente "UHT", se debe entender que ha sidad@gpor el método UHT. (32)

-43 -



El reto tecnolégico del siglo XXI es poder disminld mas posible el periodo de

exposicion a altas temperaturas de los alimentsgehdo la transicion de altas a bajas
temperaturas lo mas rapida posible, disminuyendmpécto en la degradaciéon de las
propiedades organolépticas de los alimentos; pta exon, se esta investigando la
tecnologia basada enmicroondas, que permite gstalé efectos (es empleado incluso

en carnes).

Este método es muy adecuado para los alimentasldgjligeramente acidos (la acidez
se mide con elpH), tal como los zumos de frutangyzumos de verduras (como
el gazpacho), ya que permite periodos de consérvag 10 a 45 dias si se almacenan
refrigerados a 10 °C. (32)

1.12 REFRIGERACION

La refrigeracion es el proceso de reduccion y nmamiento de la temperatura (a un
valor menor a la del medio ambiente) de un objet@spacio. La reduccion de
temperatura se realiza extrayendo energia del cuegeneralmente reduciendo
Su energia térmica, lo que contribuye a redudirdaperatura de este cuerpo. (41)

La refrigeracion implica transferir la energia deerpo que pretendemos enfriar a otro,
aprovechando sus propiedades termodinamicas. Lapetatara es el reflejo de la

cantidad o nivel de energia que posee el cuerpqugal frio propiamente no existe, los
cuerpos solo tienen mas o menos energia térmicas@emanera enfriar corresponde a

retirar Energia (calor) y no debe pensarse en té@srde " producir frio o agregar frio".

La salud y el bienestar de un pais puede deperdirsdsistemas de refrigeracion. Por
ejemplo; la alimentacion y el almacenamiento deumas, distribucion, aplicacion
médica, industrial, comercial y doméstica de toghm tdepende de los sistemas de

refrigeracion.
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Durante la década de los 90 casi todos los pafsesrén y consecuentemente ratificaron
el Protocolo de Montreal de Las Naciones Unidasig/ &orrecciones posteriores. Este
acuerdo incluye una escala de tiempo estricto lsadesaparicion de refrigerantes que
atacan el ozono y requiere el uso provisional r&astsustitucion por refrigerantes que no
dafien el ozono. Este cambio resulté en el aumenta dariedad de refrigerantes de uso
comun existentes de 3 a 4 veces mayor y en la idadesle asegurarse de que las

practicas de los ingenieros sean muy exigentey. (41

La firma del Acuerdo de Kyoto hace que aumenteeleesidad de las practicas ya que
muchos de los sistemas de refrigeracion y de awadicionado usan una considerable
cantidad de energia y por lo tanto contribuyen ga directa o indirectamente al

calentamiento global. La gama de aparatos de eefréipn para la ensefianza y software
de ordenador de la empresa ha sido disefiada psgAagra los estudiantes los principios
basicos de la refrigeracion, para asi asegurarsgueéela proxima generacion de

ingenieros sea capaz de comprender y contribuis @mbios fundamentales que estan

ahora dandose lugar en la industria de la refrigéna

Entre otras formas:

» Aprovechar diferencias de temperaturas entre elionegceptor y emisor.

Transfiriendo el calor por conveccion, conduccidRadiacion.

e Usar un proceso que requiera una aportacion exwgnanergia en forma de

trabajo, como el ciclo de Carnot.

» Aprovechar el efecto magnetocalérico de los mdesjaomo en la desimanacion

adiabatica.

1.12.1 APLICACIONES

Las aplicaciones de la refrigeracién son entre rasich
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La Climatizacién, para alcanzar un grado de confort térmico adecpada la
habitabilidad de un edificio.

La Conservacion de alimentos, medicamentos u otros productos que se
degraden con el calor. Como por ejemplo la producde hielo o nieve, la mejor
conservacion de érganos enmedicina o el transdertdimentos perecederos.
Los Procesos industrialegjue requieren reducir la temperatura de maqumaria
materiales para su correcto desarrollo. Algunomgies son el mecanizado, la
fabricacion de plasticos, la produccion de enemgidear.

La Criogénesis 0 enfriamiento a muy bajas temperatas, empleada para
licuar algunos gases o para algunas investigacmaatficas.

Motores de combustién interna:en la zona de las paredes de los cilindros y en
las culatas de los motores se producen temperaturgsaltas que es necesario
refrigerar mediante un circuito cerrado donde umante envia el liquido
refrigerante a las galerias que hay en el bloquemyda culata y de alli pasa un
radiador de enfriamiento y un depdsito de compedsagl liquido refrigerante
gue se utiliza es agua destilada con unos aditjwesrebajan sensiblemente el
punto de congelacion para preservar al motor deir saferias cuando se
producen temperaturas bajo cero.

Maquinas-herramientas: las maquinas herramientas también llevan incodmora
un circuito de refrigeracién y lubricacién para bmar el liquido refrigerante que
utilizan que se llamataladrina o aceite de corteesel filo de la herramienta para

evitar un calentamiento excesivo que la pudieseridear rapidamente. (41)

1.13 PRUEBA DE ACEPTACION

1.13.1 TEST DE ACEPTABILIDAD

Los tests pertenecientes a este grupo nos perteibem una indicacion de la probable

reaccion del consumidor, frente a un nuevo produzta una modificacion de uno ya

existente o de un sucedaneo o sustituto de lobajitualmente se consumen. (51)
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Cuando este tipo de test se conduce en forma rdfcige puede ahorrar cantidades
grandes de dinero, ya que se detectan a tiempdefasencias del producto y estas

pueden corregirse a tiempo.

Cuando el producto esta aun en fase de prueba gleanpaneles de referencia. Si el
producto ya cumplié esa etapa, debe usarse un fanehdo por un gran numero de

personas experimentadas en este tipo de trabajo. (5

1.13.1.1 Importancia
Este tipo de test esta destinado especialmente terndear las expectativas de

aceptabilidad de un producto por el mercado cordomi

Las reacciones del consumidor son dificiles de mgmbro a medida que el poder

comprador aumenta, se hace cada vez mas necestad@das y tratar de determinarlas.

1.13.2 TEST DE PANEL DE CONSUMIDORES

En este test se emplea una gran cantidad de pudisumidor. Debe ser conducido por
personas experimentadas para que la informaciofaspae interesa y no queden libres
todas las variables circunstanciales. A veces sdedeterminar incluso la hora del dia
en que el producto tiene mayor aceptacion. Se recata usar el disefio experimental.
(51)

1.14 CALIDAD DE LOS PRODUCTOS

1.14.1 CALIDAD NUTRITIVA

La calidad nutritiva esta dada por el perfil deriemtes de cada alimento. Los alimentos
gue aportan cantidades significativas de variosianies o de alguno que no esté tan
distribuido se consideran de alta calidad, y loe gportan solo calorias 0 son muy

pobres en nutrientes se consideran de baja calibidd.
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El aspecto preventivo tiene que ver con el pediatunos nutrientes y sustancias (como
grasas, grasas saturadas, colesterol o aditivds dedustria alimentaria) que deben

encontrarse dentro de ciertos limites para evilarlg alimentacién se transforme en un
factor de riesgo. Los nutrientes mas importanteserados en los alimentos son hidratos
de carbono, proteinas, grasas, minerales, vitanyiregua. No todos proveen energia,
solo los hidratos de carbono y las proteinas (apattcalorias por gramo) y las grasas (9

calorias por gramo). (18)

1.14.2 CALIDAD SANITARIA

El control sanitario en la preparacion de alimendgsdeterminante para reducir los
factores de riesgo que influyen en la transmisiéredfermedades por alimentos para
proteger la salud del consumidor. Los criteriosrobiologicos ofrecen a la industria
alimentaria y a los organismos reguladores lastlices para controlar los sistemas de
elaboracion de alimentos. Como criterios microlgaldos se pueden utilizar
microorganismos indicadores de contaminacion, lasemcia de microorganismos
patogenos especificos, la deteccidn de una toxpecéica producida por un patégeno.
Los microorganismos indicadores que generalmenteusatifican para determinar
calidad sanitaria de alimentos son mesofilicos laesp mohos, levaduras, coliformes

totales, coliformes fecales, entre otros. (18)

1.15 ANALISIS PROXIMAL Y/O BROMATOLOGICO

Entendemos por Analisis Basico (proximal), la deieacion conjunta de un grupo de
sustancias estrechamente emparentadas. Comprandetefminacion del contenido de
agua, proteina, grasa (extracto etéreo), cenizfisrg; las sustancias extractibles no
nitrogenadas (ELN) se determinan por calculo relstda suma de estos 5 componentes
de 100%, para subrayar que se trata de gruposstensias mas o menos proximas y no
de compuestos individuales, los analistas suelanalsérmino bruta y/o cruda detras de

proteina, grasa o fibra. (29)

Como todas las determinaciones son empiricas espradicar y seguir con precision

las condiciones del analista. Los resultados otdtsnen las determinaciones de cenizas y
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contenido de agua estan muy influidos por la teatpea y el tiempo de calentamiento.
Cualquier error cometidos en las determinacionedodecinco componentes citados

aumenta la cifra de las sustancias extractiblestnogenadas. (29)

1.15.1 DETERMINACION DE HUMEDAD

El contenido de humedad de los alimentos es de igrpartancia por muchas razones
cientificas, técnicas y economicas (Comité de NerraBmentarias, 1979), pero su
determinacién precisa es muy difici. El agua secuentra en los alimentos
esencialmente en dos formas, como agua enlazadang agua disponible o libre; el
agua enlazada incluye moléculas de agua unidasrerafquimica, o a través de puentes
de hidrogeno a grupos ionicos o polares, mienttes @ agua libre es la que no esta
fisicamente unida a la matriz del alimento y sedpusongelar o perder con facilidad por
evaporacion o secado. Puesto que la mayoria dditnentos son mezclas heterogéneas

de sustancias, contienen proporciones variablesnbas formas. (29)

En la mayoria de las industrias alimentarias, faddad se suele determinar a diario. Los

niveles maximos se sefialan frecuentemente enpasiéisaciones comerciales.

Existen para esto varias razones, principalmestsitpientes:

El agua si esta presente por encima de ciertogesldacilita el desarrollo de

microorganismos.

* El agua es el adulterante por excelencia paraosi@iimentos como leche, quesos,
mantequilla, etc.

» Los materiales pulverulentos se aglomeran en pcesele agua. Por ejemplo la sal,
azucar.

» La cantidad de agua puede afectar la textura. Hgeogpnes curadas.

» La determinacién del contenido de agua represerdavia sencilla para el control de

la concentracion en las distintas etapas de lactddon de alimentos. (29)

1.15.2 DETERMINACION DE CENIZAS.
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El concepto de residuo de incineracién o ceniza®fsere al residuo que queda tras la
combustion (incineracién) completa de los compagemrganicos de un alimento en
condiciones determinadas. Una vez que se elimitras ompurezas posibles y particulas
de carbono procedentes de una combustion incomplstia residuo se corresponde con

el contenido de minerales del alimento. (29)

La determinacion de cenizas es importante porque:

* Nos da el porcentaje de minerales presentes éimelrdo.

* Permite establecer la calidad comercial o tipbatna.

* Da a conocer adulteraciones en alimentos, en demde adicionado sal, talco, yeso,
cal, carbonatos alcalinos, etc, como conservadorederial de carga, auxiliares
ilegales de la coagulacién de la leche para quesmsralizantes de la leche que
empieza a acidificarse, respectivamente.

» Establece el grado de limpieza de materias priragstales (exceso de arena, arcilla).

» Sirve para caracterizar y evaluar la calidad tealtos.

1.15.3 DETERMINACION DE FIBRA

La fibra cruda o bruta representa la parte fibmgadigerible de los alimentos vegetales,
guimicamente esta constituida por compuestos potiog fibrosos carbohidratados
(celulosa, hemicelulosa, pectinas, gomas, mucijagoso carbohidratados (lignina,
polimero del fenilpropano). El organismo humancecarde sistemas enzimaticos que
degraden estos polimeros y por ello aparecen iadlie en el intestino grueso (colon) y
ejercen una accion reguladora del peristaltismagjlifan la evacuacién de las heces
fecales (29)

El AOAC define a la fibra cruda como “la porcionegse pierde tras la incineracion del
residuo seco obtenido después de digestion aaidéirel de la muestra seca y
desengrasada en condiciones especifitasfibra contribuye a la textura rigida, duray a

la sensacion de fibrosidad de los alimentos vegetal
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1.15.4 DETERMINACION DE PROTEINA

Hasta hace poco, el contenido total de proteindssealimentos se determinaba a partir
del contenido de nitrégeno organico determinado elommétodo Kjeldahl. En la
actualidad, existen varios métodos alternativasd$sy quimicos, algunos de los cuales
han sido automatizados o semiautomatizados. El doétGeldahl, sigue siendo la

técnica mas confiable para la determinacion déggno organico. (29)

1.15.5 EXTRACTO ETEREO

El método Soxhlet utiliza un sistema de extracafmtica de los componentes solubles

en éter que se encuentran en el alimento.

Insoluble en agua y soluble en disolventes organi€soporcionan energia y son la
principal reserva energética del organismo. Fudatécidos grasos esenciales, transporte
de combustible metabdlico y disolvente de algunsninas. Influyen en la absorcion
de las proteinas y en la calidad de la grasa qdesasita en el cuerpo y de los productos

grasos que se obtienen. (29)

1.15.6 EXTRACTO LIBRE NO NITROGENADO

Eminentemente energético, son substancias que gaoadalor y energia de movimiento.

Lo componen los azucares, el almidén o fécula. (29)

1.15.7 pH

La acidez medida por el valor de pH, junto con lanadad son, probablemente, las
determinaciones que se hacen con mas frecuenqid Et un buen indicador del estado

general del producto ya que tiene influencia entiplés procesos de alteracion y

estabilidad de los alimentos, asi como en la g@ldion de microorganismos. (29)
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Se puede determinar colorimétricamente mediantentisadores adecuados, pero, para
su mayor exactitud, se ha de recurrir a métodasrilés mediante el uso de pH-metros.

1.15.8 METODOS ESPECTROMETRICOS

La mayoria de estas técnicas se basan en la icteraentre la radiacidon
electromagnética y la materia. Cuanto menor esrgitud de onda de una radiacion,
mayor es la energia asociada. Dependiendo de tatddnde onda tenemos distintas
radiaciones. (15)(50)

Las técnicas que se basan en estas propiedadesnmerd

Espectrometria de UV visible.

» Espectrofotometria de fluorescencia.
» Espectrofotometria infrarroja.

* [Espectrometria de absorcion atomica.
* Fotometria de llama.

» Espectrometria de masas.

* Resonancia magnética nuclear (RMN) y Resonancspigeelectronico (RSN).

1.15.9 ESPECTROMETRIA DE ABSORCION ATOMICA

En quimica analitica, la espectrometria de absor@mica es una técnica para
determinar la concentracion de un elemento metdieterminado en una muestra. Puede

utilizarse para analizar la concentracion de mé2deetales diferentes en una solucion.

Aungue la espectrometria de absorcion atdbmicadiatsiglo XIX, la forma moderna fue
desarrollada en gran medida durante la décadasdgOlgor un equipo de quimicos de
Australia, dirigidos por Alan Walsh. (15)

1.15.9.1 Principios en los que se basa

-52 -



La técnica hace uso de la espectrometria de abagpaira evaluar la concentracién de
un analito en una muestra. Se basa en gran medida ley de Beer-Lambert. (15)

En resumen, los electrones de los atomos en elizgdor pueden ser promovidos a
orbitales mas altos por un instante mediante laralisn de una cantidad de energia (es
decir, luz de una determinada longitud de ondap Eantidad de energia (o longitud de
onda) se refiere especificamente a una transi@a@lattrones en un elemento particular,
y en general, cada longitud de onda correspondenasalo elemento. (15)
Como la cantidad de energia que se pone en la ksncanocida, y la cantidad restante
en el otro lado (el detector) se puede medir, esbf® a partir de la ley de Beer-
Lambert, calcular cuantas de estas transiciones tigar, y asi obtener una sefial que es

proporcional a la concentracion del elemento queige. (15)

1.15.9.2 Instrumentos

Para analizar los constituyentes atbmicos de unestraues necesario atomizarla. La
muestra debe ser iluminada por la luz. Finalmdatkjz es transmitida y medida por un
detector. Con el fin de reducir el efecto de emisitel atomizador (por ejemplo, la
radiacion de cuerpo negro) o del ambiente, nornrakenge usa un espectrometro entre el

atomizador y el detector. (15)

1.15.9.3Tipos de atomizadores

Para atomizar la muestra normalmente se usa uma,llpero también pueden usarse
otros atomizadores como el horno de grafito o lasrmpas, principalmente los plasmas
de acoplamiento inductivo. (15)

Cuando se usa una llama, se dispone de tal modpageea lo largo lateralmente (10
cm) y no en profundidad. La altura de la llama edbrcabeza del quemador se puede

controlar mediante un ajuste del flujo de mezclaombustible. Un haz de luz pasa a
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través de esta llama en el lado mas largo deletjeié lateral) e impacta en un detector.
(15)

1.15.9.4Analisis de los liquidos
Una muestra de liqguido normalmente se conviergasratomico en tres pasos:

» Desolvacion. El liquido disolvente se evapora, migestra permanece seca.

* Vaporizacion. La muestra sélida se evapora a gas.

* Atomizacion. Los compuestos que componen la muestrdividen en atomos
libres. (15)

1.15.9.5Fuentes de luz

La fuente de luz elegida tiene una anchura espectés estrecha que la de las

transiciones atomicas. (15)

*Lamparas de catodo hueco. En su modo de funcie@r@miconvencional, la luz es
producida por una lampara de catodo hueco. Enterlion de la lampara hay un catodo
cilindrico de metal que contiene el metal de er@i® y un dnodo. Cuando un alto
voltaje se aplica a través del anodo y el catods,dtomos de metal en el catodo se
excitan y producen luz con una determinada longiteidnda. El tipo de tubo catodico
hueco depende del metal que se analiza. Para ankizoncentracion de cobre en un
mineral, se utiliza un tubo catédico de cobre, iy @ma cualquier otro metal que se

analice.

*Lasers de diodo. La espectrometria de absorcidmiaa también puede ser llevada a
cabo mediante laser, principalmente un laser ddodiga que sus propiedades son

apropiadas para la espectrometria de absorciorr. ldse técnica se denomina
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espectrometria de absorcion atomica por laser déod{DLAAS o DLAS), o bien,

espectrometria de absorcion por modulacion de tiodigie onda. (15)

1.15.9.6 Métodos de correccion de fondo (15)

El estrecho ancho de banda de las lamparas caéoHisecas hace que sea raro el
solapamiento espectral. Es decir, es poco prob@ieuna linea de absorcion de un
elemento se solape con otra. La emisidon molecglangcho mas amplia, por lo que es
mas probable que algunas bandas de absorcién Haslseusuperpongan con una linea
atomica. Esto puede resultar en una absorcioncatmhente alta y un célculo exagerado

de la concentracion en la solucién. Se utilizas tnétodos para corregir esto:

* Correccion de Zeeman. Se usa un campo magnéiegodividir la linea atbmica en dos
bandas laterales. Estas bandas laterales estafideistemente cerca de la longitud de
onda original como para solaparse con las bandakecuolares, pero estan lo
suficientemente lejos como para no coincidir coa lmandas atémicas. Se puede
comparar la absorcion en presencia y ausencia deammpo magnético, siendo la

diferencia la absorciéon atbmica de interés.

* Correccion de Smith-Hieftje (inventada por Stagnk Smith y Gary M. Hieftje) - La

lampara catodica hueca genera pulsos de alta m@rigrovocando una mayor poblacion
de atomos y auto-absorcion durante los pulsos. Bata-absorcidon provoca una
ampliacion de la linea y una reduccion de la int&tsde la linea a la longitud de onda

original.

* Lampara de correccion de deuterio. En este sosa una fuente de amplia emision
(una lampara de deuterio), para medir la emisiorfotelo. El uso de una lampara
separada hace de este método el menos exactosipestativa simplicidad (y el hecho

de que es el mas antiguo de los tres) lo convegrtel mas utilizado. (15)
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1.16 EVALUACION SENSORIAL

El analisis sensorial es una disciplina muy Utilrapaconocer las propiedades
organolépticas de los alimentos, asi como de ptodude la industria farmacéutica,
cosmeéticos, por medio de los sentidos. La evalnaséisorial es innata en el hombre ya
gue desde el momento que se prueba algun prodigct@ce un juicio acerca de él, si le

gusta o disgusta y describe y reconoce sus casdias de sabor, olor, textura. (18)

El andlisis sensorial de los alimentos es un ingnto eficaz para el control de calidad y
aceptabilidad de un alimento, ya que cuando eseeatd se quiere comercializar, debe
cumplir los requisitos minimos de higiene, inocdidacalidad del producto, para que
éste sea aceptado por el consumidor, mas aun cuabeoser protegido por un nombre
comercial los requisitos son mayores, ya que debeqr las caracteristicas que justifican

su reputacién como producto comercial.

La herramienta basica o principal para llevar abalanalisis sensorial son las personas,
en lugar de utilizar una maquina, el instrumentangelicion es el ser humano, ya que el
ser humano es un ser sensitivo, sensible, y unaimago puede dar los resultados que
se necesitan para realizar un evaluacion efedimegeneral el analisis se realiza con el
fin de encontrar la formula adecuada que le agah@ensumidor, buscando también la

calidad, e higiene del alimento para que tenga @xitel mercado. (18)

1.16.1 ATRIBUTOS SENSORIALES

Las caracteristicas sensoriales de un alimengpdéodenominamos sus atributos, son los
gue nos impulsan a degustarlo. Estas caracteds&alasifican segun el sentido que lo
percibe:
» Apariencia o aspecto (vista): color, forma, tamdiidlo, rugosidad, turbidez.
» Textura (tacto manual o bucal): dureza, viscosidagémosidad, arenosidad,
elasticidad.
* Olor (olfato): canela (aldehido cinamico), almemsd(denzaldehido), vainilla

(vainillina), limén (citral), menta (mentol), et(l.8)
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* Gusto (boca y paladar): salado (cloruro de sodio)do (acido citrico), amargo
(cafeina), dulce (azucar), umami (glutamato monieedd metalico (sulfato
ferroso heptahidratado). Hay otras sensacionematlas sensaciones quimicas
conexas, en las que no participa ningun sentidasygle son percibidas por el
sentido quimico comun (terminaciones de los neyviesgo, trigémino y
glosofaringeo) como son las de pungencia, sensaciénpinchazo (anhidrido
carbonico), astringencia, sensacion de sequeda {ianinos), ardor, sensacion

de calor (pimienta),frescor, sensacion de fresmemntol).

Se define FLAVOR, a la sensacion que se percijmliadear el alimento en la boca.

Incluye aroma (olor retronasal), gusto y sensasi@ugmicas conexas. (18)

1.17 ANALISIS MICROBIOLOGICO

El examen microbiolégico de alimentos comprendavastigacion de especies, familias
0 grupos de microorganismos cuya presencia rdfigj@ondiciones higiénico sanitarias
de estos productos ya sean naturales, elaboradoda emdustria, elaborados

artesanalmente o sea que se trate de comidas gulepa(7)

Al aplicar las diversas pruebas se obtiene inforémaque permite: conocer las fuentes
de contaminacion del alimento que se analiza, avdis normas de higiene utilizadas en
la elaboraciéon y manipulaciéon de los alimentos,eder la posible presencia de
patdogenos que supongan un riesgo para la saludodsumidor, establecer cuando se
producen alteraciones en los distintos alimentos,la finalidad de delimitar su periodo
de conservacion. Precisamente uno de los objetidssimportantes de la Microbiologia
de alimentos es detectar la presencia de floragpatpara evitar riesgos en la salud del

consumidor.

1.17.1 MOHOS Y LEVADURAS

Existen varios cientos de especies de mohos y leaadhongos) que contaminan los
alimentos. Su capacidad para atacar varios alireesgoexplica por sus requerimientos

ambientales tan versatiles. Aunque mohos y lewesdson aerobios obligados su rango
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de pH es muy amplio de 2 a 9, igual su rango de¢eatura (10 - 3&). Pocas especies
pueden crecer fuera de estos rangos. Los reqeatiosi de humedad son relativamente
bajos, la mayoria de especies crecen a actividdelagua de 0.85 o menos, las levaduras

requieren altas actividades de agua. (22)

Los hongos causan varios grados de deterioro dalilnentos, pueden invadir y crecer
sobre cualquier tipo de alimento y en cualquiempie, invaden cultivos de granos,
nueces, arvejas, tomates, manzanas en el camps datéa cosecha y durante el

almacenamiento. También crecen en alimentos prdossy en mezclas de alimentos.

Los mohos y levaduras crecen mas lentamente gumadtdsrias en alimentos no acidos y
hamedos, pocas veces ocasionan problemas en pestaldi alimentos. Pero en los

alimentos acidos y en los de baja actividad de agereen mas rapido que las bacterias,
son importantes organismos alteradores de fruescds, jugos de frutas, vegetales,
guesos, cereales y derivados, alimentos salazonadosrtidos, alimentos congelados,
alimentos deshidratados almacenados bajo condioadecuadas.

En los alimentos frescos y en los congelados, puetdeontrarse un numero bajo de
esporas y células vegetativas de levaduras, semmesno es muy significativa, la
alteracion sera manifiesta solamente cuando elealioncontenga cifras elevadas de
levaduras o mohos visibles. La alteracion pordevas no constituye un peligro para la

salud.

Su detectabilidad en los alimentos depende del dpalimento, de los organismos
involucrados y del grado de invasion. El alimecdataminado puede estar ligeramente
dafiado, severamente dafiado o completamente desestmpu El crecimiento se
manifiesta por manchas de diversos colores, coditnas, micelio blanco algodonoso, o
muy coloreado. Se producen sabores y olores ategmén alimento puede verse

aparentemente libre de mohos pero el examen micolémencuentra contaminado. (22)

1.17.2 AEROBIOS MESOFILOS
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La enumeracion de gérmenes aerobios mesdfilos iadiehdor microbiano mas comun
de la calidad de los alimentos. (9)

Esta determinacion sirve para:

* Conocer el nivel de microorganismos presentes enpraaucto, sea este
preparado, precocido, refrigerado o congelado.

» Conocer las fuentes de contaminacion (aire, agagerma prima, etc.) durante la
elaboracion de los alimentos.

» Verificar la eficacia de los sistemas de limpiezieginfeccion.

» Conocer si se inicia la alteracion de los alimegtes probable vida util.

* Conocer si han ocurrido fallos en el mantenimiedé las temperaturas de

refrigeracion en los alimentos refrigerados.

Existen algunos métodos para el recuento de miganismos aerobios mesofilos tales
como el de la placa pobre, de siembra por exter@iésuperficie, siembra por gotas en
superficie, filtracion a través de membrana, a ded& métodos automatizados. Cada

meétodo debe especificar la temperatura de incuba(9$

1.17.3 COLIFORMES TOTALES

Aunque las pruebas de presencia o ausencia derondi§ en general son muy utiles, es
deseable contar todos los coliformes presentes gor aplicabilidad como

microorganismos indicadores. (22)

La presencia de niveles considerables de coliforemelos alimentos que han recibido
algun tratamiento para garantizar su sanidad intiiaeamiento inadecuado, fallos en el
tratamiento industrial, contaminacion posteriopaiceso, mala calidad higiénica en el
proceso, falta de higiene en el manejo y no nei@@sante una contaminacion de origen

intestinal.
Las bacterias coliformes tradicionalmente han sidosideradas como indicadores de

contaminacion fecal de aguas y alimentos antes pgiégenos que contaminan los

alimentos, pero evidencias recientes requieren ranansideracion de este concepto.
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Algunos miembros de las espediescoli, Aeromonas hydrophil&nterobacter cloacae,
Klebsiella pneumoniay el géneroCitrobacter han sido asociados con procesos de

gastroenteritis 0 poseen atributos de enteropaittidad frecuentemente asociados con
plasmidos. (22)
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CAPITULO Il

2. PARTE EXPERIMENTAL

2.1 LUGAR DE INVESTIGACION

La presente investigacion se llevo a cabo en:

» Centro de Servicios Téecnicos y Transferencia Texgich Ambiental “CESTTA”
ESPOCH.

* Laboratorio de Microbiologia de la Facultad de Ciag de la ESPOCH.

2.1.1 INFANTES ENCUESTADOS

Setenta infantes de 6 afios pertenecientes a lala€au Leonidas Garcia de la ciudad de

Riobamba, provincia de Chimborazo.

2.2 MATERIALES.
2.2.1 MATERIA PRIMA

Materia prima: La materia prima que se utilizo pasta investigacion fue procedente de
la planta de L&cteos “San Salvador” donde obtuvieloctosuero descremado y los
granos de soya se los adquiridé en el mercado Bieteed, estos dos lugares ubicados en

la ciudad de Riobamba, provincia de Chimborazo.

Ingredientes
» Lactosuero descremado
* Leche de soya
e Azdcar

» Chocolate en polvo
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* Fermentos lacteos “LAT BY BIO”

2.2.2 MATERIALES DE LABORATORIO

» Desecador

* Matraces volumétricos
* Pipetas volumétricas
e Capsulas de porcelana
» Espatula

* Pinza para capsula

» Crisoles de porcelana
» Varilla de vidrio

* Picetas

* Probeta graduada

* Vaso de precipitacion
* Bureta

» Pinza para bureta

» Soporte universal

» Papel filtro

* Pinza

» Buretas
2.2.3 EQUIPOS

» Estufa (Memmet)

* Mufla (Memmet)

* Balanza analitica (Scientech)

e Balanza de precisién (Shimadzu)
*  pHmetro (Hanna)

* Autoclave

* Incubadora

» Cocina (Durex)



Ollas

Licuadora

Cémara fotografica (Samsung)
Computador (Acer)
Refrigerador (Durex)

Equipo Kjeldhal

Equipo Weende

Centrifuga

Digestor de fibra
Espectrofotbmetro
Espectrofotometro de absorcion atémica
Kitasato

Bomba de vacio

Cabina extractora de gases

2.2.4 REACTIVOS

Sulfarico Acido
Sodio Hidroxido
Clorhidrico Acido
Agua destilada
Desinfectante

Rojo de metilo

Azul de bromocresol
Sodio Sulfato
Metanol

Agua Destilada
Reactivo de Carrez |

Reactivo de Carrez Il

2.2.5 MEDIOS DE CULTIVO.

Laminas Petri film para mohos y levaduras
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* Laminas Petri film para Aerobios Mesofilos

» Laminas Petri film para Coliformes Totales

2.3 METODOS.

 Humedad NTE INEN 518 Método de desecacion en estufa de aire caliente.

* Cenizas NTE INEN 520:Método de incineracion en mufla

* Proteinas NTE INEN 049:Método volumétrico, Macro Kjeldal.

» Extracto etéreo NTE INEN 960:Método volumétrico, Método Gerber.

e Fibra NTE INEN 750: Método gravimétrico

» Determinacion de microorganismos (mohos y levadurgas EI Método
BritAnico. Siembra en placa de Petrifilm.

* Determinacién de microorganismos aerobios mesofilo€l Método Britanico.
Siembra en placa de Petrifilm.

* Determinacién de microorganismos coliformes totalesEl Método Britanico.
Siembra en placa de Petrifilm.

» Degustacion:test de aceptabilidad, panel de consumidores.

» Elaboracion de la bebida:método personal.

2.4 FASE EXPERIMENTAL

En el presente trabajo se analizo al lactosuera kedhe de soya; posteriormente se
elaboro tres productos a base de estas materraagdon tres formulaciones diferentes
de cada uno; estas se ven a continuacion en &aabl12:

TABLA No. 12 PROPORCIONES QUE SE UTILIZARON PARA ELABORAR LAS BEBIDAS.

PRODUCTOS FORMULACION DE LA BEBIDA
Lactosuero: Leche de soya: Otros(*)
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A 72:22:6

B 22:72:6

C 47:47:6

*OTROS: FERMENTO (LAT BY BIO), AZUCAR, CHOCOLATE EN POLVO.
ELABORADO POR: MARIA EULALIA VILLACIS SAMANIEGO

Se sometieron las tres formulaciones de los tredugtos a pruebas de degustacion con
los 70 infantes de la escuela Dr. Leonidas Gareila diudad de Riobamba, provincia de

Chimborazo.

Se aplico el test de aceptabilidad para consunsdareual consiste en preguntar a los
jueces cuales de las tres bebidas prefiere, sedeidoas preguntas de porque selecciono
esa bebida cada una con un dibujo didactico pagdaguinfantes entiendan mejor lo que
se les esta preguntando y estas fueron las sigsiesdibor mas agradable, mas dulce,

olor mas agradable, color mas agradable y aspegscagradable. (Ver Anexo N° 5).

Se analiz6 el valor nutritivo (humedad, fibra, piog, ceniza, extracto etéreo y extracto
libre no nitrogenado, azucares reductores y tqtahserales como calcio, magnesio y
fésforo) y la calidad microbiolégica de la formulat mas aceptada del producto.

2.5 ELABORACION DE LA BEBIDA A BASE DE LACTOSUERO Y LECHE DE
SOYA

[ Lactosuero Dulce]

A 4

[ Filtracion y aImacenamient%
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2.6 EVALUACION DE LA ACEPTABILIDAD DE LAS TRES BEB IDAS
REALIZADAS A BASE DE LACTOSUERO Y LECHE DE SOYA

Para realizar el analisis de aceptabilidad o rexltgzla bebida a base de lactosuero y
leche de soya; primero se obtuvo un acercamientdaso70 infantes y las 2 profesoras
del segundo afio de basica de la escuela Dr. Lepfddecia, se converso acerca de los

productos que se realizaron y se realizo las etasies

Se procedio a entregarles los productos en estesea®s identifico como A, By C, se
les entrego uno a uno, indicandoles que observealsar, color, olor, textura, se entrego
la encuesta a cada uno de los infantes utilizahdese de aceptabilidad de panel de
consumidores, (Ver Anexo N° 5) con escalas grafieurriendo para este proceso

dibujos didacticos que van desde sabor mas agegdabbor mas dulce, olor mas
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agradable, color mas agradable y aspecto mas &igada donde los infantes colocaron
la de su preferencia.

Todo esto aporto mucho para obtener mayor criteréyca de la formulacion de mayor

aceptacion.

2.7 ANALISIS FISICO-QUIMICO Y MICROBIOLOGICO DEL L ACTOSUERO,
LECHE DE SOYA Y DE LA BEBIDA A BASE DE LACTOSUERO Y LECHE
SOYA

2.7.1 ANALISIS QUIMICO DEL LACTOSUERO, LECHE DE SOY A Y DE LA
BEBIDA A BASE DE LACTOSUERO Y LECHE SOYA

Los analisis de laboratorio fueron realizados pdederminar la humedad, ceniza,
proteina, fibra, extracto etéreo, extracto libreniwogenado, pH, acidez y minerales
como calcio, fésforo y magnesio.

» Determinacion de humedad. Método de desecacion estigfa de aire caliente
Principio.

Consiste en secar la muestra en la estufa a uneetatara de 103 + 3 °C hasta peso
constante, el secado tiene una duracién de 2 e h(29)

Procedimiento.

Pesar 1 — 10 gramos de muestra (previamente réalszadesmuestre) en un vidrio reloj,
papel filtro o papel aluminio o chocolatin; o encl@psula de porcelana previamente
tarada evaporar a bafio maria, repartir uniformeenentsu base, ya que se trada de una
muestra liquida.

Colocar en la estufa a 103 + 3°C por un lapso-€& horas, hasta peso constante.

Enfriar en desecador hasta temperatura ambierggarp
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La determinacion debe realizarse por duplicado.

Calculos.
§8(%) = [(my —m)/(my —m)] X 100

SS (%)= sustancia seca en porcentaje en masa
m= masa de la capsula en gramos
m;= masa de la capsula de la muestra en gramos

m,= masa de la capsula con la muestra después datamliento en gramos.

Humedad (%) = 100 — %SS

» Determinacion de cenizas. Método de incineracion enufla
Principio

Se lleva a cabo por medio de incineracion secangist2 en guemar la sustancia
organica de la muestra problema en la mufla a empératura de 550°C + 25°C., con
esto la sustancia organica se combustiona y seaf@nCQ, agua y la sustancia
inorganica (sales minerales) se queda en formasiduos, la incineracion se lleva a

cabo hasta obtener una ceniza color gris o gnie.d{a9)

Procedimiento

e Colocar la capsula con la muestra seca resultaddadéeterminacion del
contenido de humedad en un reverbero y en la sarbpara calcinar hasta
ausencia de humos.

» Transferir la cdpsula a la mufla e incinerar a 5@5b0 °C, hasta obtener cenizas
libres de residuo carbonoso (esto se obtiene al dal2 a 3 horas).

e Sacar la capsula y colocar en el desecador, egfpasar.

» La determinacion debe hacerse por duplicado.

Céalculos
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m m
C%=mx 100
1

Donde:

%C = Porcentaje de ceniza

m = masa de la capsula vacia en gramos

m; = masa de la capsula con la muestra antes deifeeracion en gramos.

m, = masa de la capsula con las cenizas despuésrbinl@racion en gramos.
* Determinacién de fibra(NTE INEN 750)
Principio

Se basa en la sucesiva separacion de la protei@sa g sustancia extraida libre de
nitrégeno; la separacion de estas sustancias se fogdiante el tratamiento con una
solucion débil de acido sulfarico y alcalis, agwdiente y acetona. El acido sulfarico

hidroliza a los carbohidratos insolubles (almidoparte de hemicelulosa), los alcalis

transforman en estado soluble a las sustanciasnalbsas, separan la grasa, disuelven
parte de la hemicelulosa y lignina, el éter o awetextraen las resinas, colorantes,
residuos de grasa y eliminan el agua. Despuésdiedste tratamiento el residuo que

gueda es la fibra bruta. (29)

Procedimiento

 Se pesa 1 gramo de la muestra problema por adécium papel aluminio y se
registra este peso. (W
* Se coloca la muestra en el vaso y se pesa el papadl sobrante y se anota este

peso. (W)

* A cada vaso con la muestra se coloca 200mL de Hzab0% mas 2mL de
alcohol n-amilico; estos vasos colocamos en lasillas del digestor levantando
lentamente haciendo coincidir los vasos con lobdsutefrigerantes.

» Se deja por el tiempo de 25 minutos regulandontgézatura de la perilla en 7,
también controlando que el reflujo de agua se ermiffe funcionando

adecuadamente (etapa de digestion acida).
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* Alos 25 minutos se baja la temperatura de la posi¢ a 2.5 y se aflade 20rnL
de NaOH al 22 % manejando los vasos con sumo cuigae deja por unos 30
minutos exactos. Los tiempos se toman desde queeap ebullicion.

* Una vez terminada la digestion alcalina se armegeipo de bomba de vacio,
preparando ademas los crisoles de Gooch con sactegplana de vidrio para
proceder a la filtracion.

» Se coloca los crisoles en la bomba, filtrando da ssnera el contenido de los
vasos realizando su lavado con agua destiladatalie

* En las paredes del vaso se raspa con el policieesiduos que estan adheridos
para enjuagar posteriormente.

» El lavado se realiza con 200mL de agua, se debs tan cuidado la filtracion
para evitar que se derrame por las paredes del.cris

* Luego se coloca los crisoles en una caja petribyesta sustancia retenida en la
lana de vidrio se aflade acetona hasta cubrir ¢éécmo en el crisol para eliminar
agua, pigmentos y materia organica.

» Posteriormente se pasa los crisoles con todadapedii a la estufa por el lapso de
8 horas para secar a una temperatura de 105 C.

» Se saca al desecador y se realiza el primer pgstrardo en primera instancia.
(Ws)

» Una vez pesados son llevados hasta la mufla aemmgetratura de 600 °C por un
tiempo de 4 horas como minimo una vez que la mb#aalcanzado la
temperatura indicada.

» Terminado este tiempo los crisoles son sacadoa deufla al desecador por un
tiempo de 30 minutos para finalmente realizar gledo peso del crisol mas las
cenizas. (W)

* Finalmente por diferencia de pesos se realizalelicéde la fibra bruta. (29)
Calculos

Porcentaje de Fibra:

‘VF—Wg_W4x100
W, —w
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Donde:

F = fibra en muestra seca y desengrasada
W ; = peso del papel solo

W, = peso del papel mas muestra himeda
W3 = peso del crisol mas muestra seca

W, = peso del crisol méas cenizas

e Fibra bruta en base seca:

100 X %FB

%F.B.S = YMS
oM.

Donde:

%F.B.S = % Fibra en Base Seca.
%FB= % Fibra Bruta

%M.S= % Materia Seca.

» Determinacion de proteina(NTE INEN 049) Macro Kjeldal.
Principio
Sometiendo a un calentamiento y digestiéon una maugsbblema con acido sulfarico
concentrado, los hidratos de carbono y las grasaestruyen hasta formar €@ agua,
la proteina se descompone con la formaciéon de a@ooniel cual interviene en la
reaccion con el acido sulfurico y forma el sulfd®amonio este sulfato en medio acido
es resistente y su destruccion con desprendimigmtamoniaco sucede solamente en
medio basico; luego de la formacion de la sal deramactia una base fuerte al 50% y
se desprende el nitrogeno en forma de amoniace, aesbniaco es retenido en una
solucién de acido bérico al 2.5% y titulado con 0.1 N.(29)

Procedimiento

» Se pesa primeramente el papel bond, (W1) lueg@agbioion se pesa 1 gramo de
muestra y se registra el peso del papel solo pajsl mas la muestra. (W2)
* En este contenido del papel mas la muestra se &q@amos de sulfato de sodio

mas 0,1 gramos de sulfato cuaprico.
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* Todo este contenido se coloca en cada balon alseuafiade 25mL de,HO,
concentrado (grado técnico).

» Cada balon con todo este contenido es llevado Hastdornillas del Macro
Kjeldahl para su digestion, a una temperatura grdawen 2.9 por un tiempo de
45 minutos a partir del momento que se clarificdiggestion.

* Luego de este tiempo son enfriados hasta que swloe el contenido de los
balones.

« Una vez terminada la fase de digestibn se procegeeparar la etapa de
destilacién para lo cual colocamos en los matrackEesymeyer 50rnL de acido
borico al 2.5% y los colocamos en cada una dedasinales del equipo de
destilacion.

* En cada balén con la muestra cristalizada se c@60mL de agua destilada mas
80 mL de hidroxido de sodio al 50% afadiendo tamBidentejas de zinc, con
todo esto contenido son |levados a las homillasdarcomienzo a la fase de
destilacion.

» El amoniaco como producto de la destilacion esptade hasta un volumen de
200 mL en cada matraz.

* Se retira los matraces con su contenido, mientasefresiduo que se encuentra
en el balon es desechado y se recupera las led&ej@sc.

» Para la fase de titulacion se arma el soporte tsaleon la bureta y el agitador
magnéetico.

* En cada matraz se coloca 3 gotas del indicadordvigeidanhl.

» Las barras de agitacibn magnética son colocad&s$ ieterior de cada matraz y
llevados sobre el agitador magnético y se cargarata con HCl al 0.1 N.

» Se prende el agitador y se deja caer gota a gaizids clorhidrico hasta obtener
un color grisaceo transparente que es el puntbdaéa titulacion.

e El nimero de mL de HCl al 0.1 N. gastado se regjjisara el célculo respectivo.

Calculos

Porcentaje de Proteina:
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N HCl x 0.014 x 100 x 6.25 x mL HCI

%PB =
& W, — W,

Donde:

%PB= % Proteina Bruta

W1= Peso del papel solo

W2= Peso del papel mas muestra

mL HCI = mL de Acido Clorhidrico utilizados al tlar.

* Proteina en Base Seca:

100 X %PB

%P.B.S.= YMS
oM.

Donde:

%P.B.S = % Proteina en Base Seca.
%PB=% Proteina Bruta

%M.S= %Materia Seca.

 Determinaciéon de extracto etéreo. Método de Gerber

Fundamento:

Se trata la fraccion proteica de la leche en eboémado butirometro con &cido sulfarico

en caliente, separdndose por centrifugacion laagtierada. La adicion del acido

amilico facilita la separacion de fases, de mages luego de centrifugar, el contenido

de grasa se lee directamente en la escala delnmestito.

Procedimiento:

* Medir con la pipeta 10 ml de S8, Gerber (densidad 1.813 - 1.817 a 20°C,

aprox. 90%) e introducirlos en un butirometro plaehe, cuidando de no mojar

las paredes internas del cuello.
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Agregar con rapidez 11 ml de leche medidos contpipge doble aforo, de
manera que forme una capa sobre el acido sin msealan éste.

Agregar inmediatamente 1 ml de alcohol amilico yatacon el tapdn
correspondiente. Agitar suavemente pero en formectied, teniendo la
precaucion de tomar el butirbmetro con un repasadsujetando el tapén con el
pulgar.

Verificar que esta bien tapado y colocarlo en uiobde agua a 65-70°C durante
5-10 min con el tapon hacia abajo.

Retirarlo del bafio, secarlo por afuera y centrifudarante 3-5 min en la
centrifuga especial con los tapones hacia afuera.

Llevar nuevamente al bafio de agua 4-5 min y leeediatamente el espesor de
la capa de grasa en la parte superior graduadautigimetro.

Por ajuste adecuado del tapdn de cierre se puede t@incidir la base de la capa
de grasa con el cero de la escala. La lectura @glisto da directamente el

porcentaje de grasa de la leche.

Extracto libre no nitrogenado (ELnN)

%ELnN = 100 — Z(%H + %C + %F + %Ex.E + %P)

Donde:

%ELNN= porcentaje de carbohidratos digeribles.

%H= porcentaje de humedad

%C porcentaje de cenizas

%F= porcentaje de fibra

%EX. E= porcentaje de extracto etéreo

%P= porcentaje de proteina

2.7.2 ANALISIS MICROBIOLOGICO DEL LACTOSUERO, LECHE DE SOYA
Y DE LA BEBIDA A BASE DE LACTOSUERO Y LECHE SOYA

En la parte microbiologicas se analizo principalteda presencia de hongos y levaduras,

Aerobios Mesofilos, Coliformes Totales.
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» Determinacién de hongos (mohos y levaduras)
Para este ensayo se utilizé El Método Britaniter. Anexo N° 4
» Determinacién de microorganismos Aerobios Mesoéfilos
Para este ensayo se utilizé El Método Britaniéer. Anexo N° 2
» Determinacion de microorganismos Coliformes Totales

Para este ensayo se utiliz6 El Método Britaniéer. Anexo N° 3

2.8 ANALISIS DEL VALOR NUTRITIVO DE LA BEBIDA A BAS E DE
LACTOSUERO Y LECHE DE SOYA

La composicién quimica de los alimentos es la mijdicacion de su potencial valor
nutritivo, los preparados aportan a la dieta umwdlario requerido VDR para esto es
necesario determinar los porcentajes de humedatkipa, fibra, ceniza, grasa y a partir
de estos determinar el extracto libre no nitrogenadn estos datos se calculo el valor
calérico de la bebida A%?®de acuerdo a lo especificado en la norma NTE INB84:2
(ver Anexo No. 7).

Se utilizaran las mismas técnicas descritas emdlisés de la materia prima para la

determinacion de humedad, proteina, fibra, ceréxfracto etéreo y extracto libre no

nitrogenado.
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CAPITULO 1l

3. RESULTADOS Y DISCUSION

3.1 EVALUACION SENSORIAL DEL LACTOSUERO

CUADRO No. 1 Resultado d e la evaluacion sensorial del lactosuero

Analisis Sensorial

Lactosuero

Color Amarillo verdoso
Olor Caracteristico
Sabor Caracteristico

ELABORADO PO R: MARIA EULALIA VILLACIS SAMANIEGO
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Se utilizo los 6rganos de los sentidos: vista,tolfagusto para medir las reacciones que
produce el lactosuero permitiendo un control detipcto inicial y final como se ve en el
Cuadro No. 1. Estas observaciones se corroboragogug segun la bibliografia y lo
observado el lactosuero dulce es de color amanbodoso, con olor y sabor

caracteristicos.

3.1.1 EVALUACION SENSORIAL DE LA LECHE DE SOYA

CUADRO No. 2 Resultado de la evaluacién sensorial de la leche de soya

Andlisis Sensorial Leche de soya
Color Blanco lechoso
Olor Caracteristico
Sabor Caracteristico

ELABORADO POR: MARIA EULALIA VILLACIS SAMANIEGO

Se utilizo los 6rganos de los sentidos: vista,tolfagusto para medir las reacciones que
produce la leche de soya permitiendo un contropdatiucto inicial y final como se ve
en el Cuadro No. 2. Estas observaciones se coamyoya que segun la bibliografia y lo
observado leche de soya es de color blanco, cory alabor caracteristico.

3.2 ANALISIS DE LA MATERIA PRIMA

3.2.1 ANALISIS FiISICO - QUIMICO Y MICROBIOLOGICO DE LA MATERIA
PRIMA

Como materias primas se utilizaron el lactosuela eche de soya para la elaboracion
de la bebida.

Los resultados obtenidos por duplicado, estan sgpes en base fresca.
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CUADRO No. 3 VALORES FISICO-QUIMICOS Y MICROBIOLOGICOS DEL LACTOSUERO

PARAMETRO DATO OBTENIDO
pH 6,4
ACIDEZ 0,22
HUMEDAD 93,28 %
CENIZA 0,42%
PROTEINA 0,97%
EXTRACTO ETEREO 0,31%
EXTRACTO LIBRE NO NITROGENADO 5,02%
FOSFORO 98 ppm
CALCIO 88,70 ppm
MAGNESIO 50,18 ppm
AEROBIOS MESOFILOS 1x10¢° UFClg
MOHOS Y LEVADURAS 6x10" UFC/g
COLIFORMES TOTALES 4x10° UFClg

ELABORADO POR: MARIA EULALIA VILLACIS SAMANIEGO

Como se puede observar en el cuadro No. 3 el ebkenido de proteina del lactosuero
es de (0,97%), de ELnN es de (5,02%), también sereb un valor de (0,42%) de
ceniza, y un valor de grasa de (0,31%) lo cuakmdjue el lactosuero que se utilizo para
la elaboracion de la bebida esta dentro de losremlque se encuentra en bibliografia
(tabla No. 3), posee una humedad de 93,28%, qdels= a que extraido el suero de la
cuajada, se la lava con agua y se vuelve a extrasrsuero y todo esto se mezcla en un
mismo recipiente y es asi como lo venden, regalardesechan en los rios. Este elevado
contenido de humedad y el pH le vuelven al lactasua producto altamente inestable y
favorable para el desarrollo de bacterias de degrad lo que se ratifica con los
resultados obtenidos de aerobios mesofilos, calésrtotales y mohos y levaduras.
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CUADRO No. 4 VALORES FiSICO-QUIMICOS Y MICROBIOLOGICOS DE LA LECHE DE SOYA

PARAMETRO DATO OBTENIDO
pH 6,7
ACIDEZ 0,16
HUMEDAD 89,34 %
CENIZA 0,46%
PROTEINA 3,87%
FIBRA 0,4%
EXTRACTO ETEREO 1,60%
EXTRACTO LIBRE NO NITROGENADO 4,33%
FOSFORO 168 ppm
CALCIO 55,92 ppm
MAGNESIO 86,13 ppm
AEROBIOS MESOFILOS 1x10' UFC/g
COLIFORMES TOTALES 3x1d UFC/g

ELABORADO POR: MARIA EULALIA VILLACIS SAMANIEGO

Como se puede observar en el cuadro No. 4 el daémido de proteina es de (3,87%),
también se observa que el porcentaje de ceniza €3,46%), de fibra es de (0,4%), la
humedad es de (89,34%), de grasa es de (1,60%]),n® es de (4,33%), la leche de
soya aporta con un valor calérico de 197 KJ (471)K@eer Anexo No. 7), todos estos
valores coinciden con los datos observados enbléogiafia ya que no existe normas
INEN para esta clase de alimento, solo existen asriNEN para el grano de soya. El
valor de humedad es alto, esto se debe a quensoneénto de preparar la leche de soya
se le agrego agua para poder licuar los granosl@®cdie la soya y asi obtener le leche,
esto se realizo en proporcion 1:1 es decir portare de agua una taza de granos cocidos

de la soya. Este elevado contenido de humedagM & vuelven a la leche de soya un
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producto altamente inestable y favorable para shwlello de bacterias de degradacién lo
gue se ratifica con los resultados obtenidos debées mesofilos, coliformes totales.

3.2.2 PRODUCTOS ELABORADOS A BASE DE LACTOSUERO Y LECHE DE
SOYA

En la Tabla No. 12 se muestra las diferentes poipoes que se usaron para la
elaboracion de los productos, las mismas que seodese si influiran sobre la

aceptacion de los preparados en infantes.

CUADRO No. 5 PROPORCIONES QUE SE UTILIZARON PARA LA ELABORA CION DE LOS
PRODUCTOS.

PRODUCTOS FORMULACION DE LA BEBIDA
Lactosuero: Leche de soya: Otros(*)

A 72:22:6
B 22:72:6
C 47:47:6

*OTROS: FERMENTO (LAT BY BIO), AZUCAR, CHOCOLATE EN POLVO.
ELABORADO POR: M ARIA EULALIA VILLACIS SAMANIEGO

3.3 TABULACION DE DEGUSTACIONES

En las pruebas de degustacion se empleo muestligseindientes de las bebidas a base
de lactosuero y leche de soya a diferentes prapes en cada uno de los productos
preparados; a los infantes del segundo afio de @ducéasica de la Escuela Dr.
Leonidas Garcia de la ciudad de Riobamba. Para edstdo se aplicO el test de
aceptabilidad de panel de consumidores, la cualcabparametros desde sabor mas
agradable, mas dulce, olor mas agradable, coloragasiable, aspecto mas agradable.

Ver Anexo N° 5 (Modelo de la Ficha para encuestdedgistacion).

3.3.1 ACEPTABILIDAD DE LAS BEBIDAS A BASE DE LACTOS UERO Y
LECHE DE SOYA

En la Tabla No. 13 se establece que la bebida deomeaceptabilidad es la A que

corresponde al 72% de lactosuero, 22% de lecheyieysel 6% entre azucar, chocolate
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en polvo y fermentos lacticos; que alcanzo un 34,8é preferencia en los 70 nifios del
segundo afio de educacion basica de la Escuelaebnidas Garcia. Lo que se ratifica

con los datos de la tabla No. 13.

TABLA No. 13 Analisis de encuestas. Primera pregunta ¢,Cudl producto prefiere?

Se tiene las siguientes preferencias

BEBIDA PROPORCION DE LA BEBIDA TOTAL %
A 72:22:6 26 37.14
B 22:72:6 21 30.00
C 47:47:6 22 31.43
NULO 1 1.43
TOTAL ENCUESTADOS 70 100

ELABORADO POR: MARIA EULALIA VILLACIS SAMANIEGO

En la Tabla No. 14 se analiza el porqué los infameefieren la bebida A?*°
contestando las variables de aceptabilidad quergpugo para el producto. Estos
resultados se correlacionan con la menor propord@iteche de soya utilizada en esta
formulacién, ya que esta tiene caracteristicasosehss no muy aceptadas por adultos y
nifos, por lo que productos industriales a bassoga que se comercializan en el pais

utilizan saborizantes y aromatizantes, para enmasdechas caracteristicas.

TABLA No. 14 Analisis de encuestas. Segunda pregunta ¢Por qué lo prefiere?

Se tiene las siguientes preferencias

VARIABLES A B C
SABOR MAS AGRADABLE 33 11 25
MAS DULCE 34 16 19

-81-



OLOR MAS AGRADABLE 31 18 20
COLOR MAS AGRADABLE 37 12 20
ASPECTO MAS AGRADABLE 31 18 20

ELABORADO POR: MARIA EULALIA VILLACIS SAMANIEGO

Los resultados obtenidos para lariables establecidas palas bebidas A, By C, ¢

presentarexplicados en los graficos 1, 2.

GRAFICO No. 1 EVALUACION SENSORIAL DE LA BEBIDA A "%%°

BEBIDA "A72:22:6"

38
37
36
35
34
33
32

29
28

T T T T 1

SABOR MAS  SABOR MAS OLOR MAS COLOR MAS ASPECTO MAS
AGRADABLE DULCE AGRADABLE = AGRADABLE  AGRADABLE

ELABORADO POR: MARIA EULALIA VILLACIS SAMANIEGO

GRAFICO No. 2 EVALUACION SENSORIAL DE LA BEBIDAB **7#°
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BEBIDA "B22:72:6"

20
18

16
14
12
| i I

SABOR MAS  SABOR MAS OLOR MAS COLOR MAS  ASPECTO MAS
AGRADABLE DULCE AGRADABLE  AGRADABLE  AGRADABLE

O N B O

ELABORADO POR: MARIA EULALIA VILLACIS SAMANIEGO

GRAFICO No. 3 EVALUACION SENSORIAL DE LA BEBIDA C 4747®

BEBIDA "c47:47:6"

30

25

20
15
10
5
0 T T T T 1

SABOR MAS  SABOR MAS OLOR MAS COLOR MAS ASPECTO MAS
AGRADABLE DULCE AGRADABLE AGRADABLE  AGRADABLE

ELABORADO POR: MARIA EULALIA VILLACIS SAMANIEGO
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Como se puede observar en el grafico No. 1 cadalenas variables que se plantearon

para este analisis tienen mayor puntaje con realagitbs graficos No. 2 y 3 es por esto

que la bebida K?*®es la de mayor aceptabilidad tanto en preferedeida bebida,

como en el por qué es la mas aceptada segun cadteuas variables que se utilizo.

Se tabula y grafica para establecer comparativamkenileccion de los potenciales

clientes por cada una de las variables en cadaeitas bebidas como herramienta para

la toma final de decisiones.

\*2J

TABLA No. 15 PORCENTAJES DE ACEPTACION DE LAS BEBIDAS SEGUN LA EVALUACION
SENSORIAL
SABORMAS SABOR MAS OLORMAS COLORMAS ASPECTO MAS
AGRADABLE DULCE AGRADABLE AGRADABLE AGRADABLE
ELECCION | % |ELECCION| % |ELECCION| % |ELECCION| % |ELECCION| %
33 47.8 34 49.3 31 45 37 53 31 4
B 11 15,9 16 23.2 18 26 12 174 18
25 36.3 19 27.5 20 29 20 20 2
69 100% 69 1009 69 100 69 100% 69 10

0%

ELABORADO POR: MARIA EULALIA VILLACIS SAMANIEGO

En la tabla No.15 se observa claramente los paentle aceptabilidad de las variables

de cada una de las bebidas, esto nos permitihmaoel por qué la bebida’%%*°es la

de mayor aceptacion. Seguido de esto se elabol@sagraficos No. 4, 5, 6, 7 y 8 para

observar graficamente la diferencia que existe atacuna de las variables que se

propusieron para el analisis de aceptabilidad.

GRAFICO No. 4 EVALUACION DE LA VARIABLE DE SABOR MAS AGRA DABLE EN CADA UNA DE
LAS BEBIDAS ELABORADAS EN DIFERENTES PROPORCIONES DE LACTOSUERO Y L ECHE DE

SOYA
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SABOR MAS AGRADABLE

35

30 A

20 -

15 -

72:22:6 22:72:6 47:47:6
A B C

ELABORADO POR: MARIA EULALIA VILLACIS SAMANIEGO

Como se puede observar en la gréficiste mayor aceptacién de la bebid’??*®en la
variable de sabor mas agradable con respectobelédas 7% "*°y C*"4"“_ Esto se debe
ya que la bebida A posee mas lactosuero lo queopriogma a la bebida un sabor a le
gue en conjunto con elhocolate en polvo hace que esta bebida sea mucls
agradable.

GRAFICO No. 5 EVALUACION DE LA VARIABLE DE SABOR MAS DULC E EN CADA UNA DE LAS
BEBIDAS ELABORADAS EN DIFERENTES PROPORCIONES DE LACTOSUERO Y LECHE DE SOYA

SABOR MAS DULCE

40
35
30 -
25 A
20 -
15 A
10 ~

72:22:6 :72: 47:47:6
A BZZ.72.6 c

ELABORADO POR: MARIA EULALIA VILLACIS SAMANIEGO

-85 -



72:22:6

Como se puede observar en la grafica existe magmtacion de la bebida en la

variable de sabor més dulce con respecto a lagdmF?>'#°y C*476

GRAFICO No 6 EVALUACION DE LA VARIABLE DE OLOR MAS AGRADABLE EN CADA UNA DE LAS
BEBIDAS ELABORADAS EN DIFERENTES PROPORCIONES DE LACTOSUERO Y LECHE DE SOYA

OLOR MAS AGRADABLE

35
30 A
25 A
20 -
15 -
10 +

72:22:6 22:72:6 :47:
A B c47.47.6

ELABORADO POR: MARIA EULALIA VILLACIS SAMANIEGO

72:22:6 en Ia

Como se puedebservar en la grafica existe mayor aceptacioradebida /
variable de olor mas agradable con respecto aelaislés 7%y C**4"_ Ya que posee
mayor proporcion de lactosuero la bebida A, tameiéolor mas agradable se lo deb

chocolate en polvo, es por eso que el olor declzelele soya no se percil

GRAFICO No 7 EVALUACION DE LA VARIABLE DE COLOR MAS AGRADA BLE EN CADA UNA DE
LAS BEBIDAS ELABORADAS EN DIFERENTES PROPORCIONES DE LACTOSUERO Y L ECHE DE
SOYA
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COLOR MAS AGRADABLE

40
35 A
30 -
25 A
20 A
15 A
10 -

A72:22:6 322:72:6 c 47:47:6

ELABORADO POR: MARIA EULALIA VILLACIS SAMANIEGO

72:22:6

Como se puede observar en la grafica existe magmtacion de la bebida en la

variable de color mas agradable con respectolaekisias ?%/%°y C* 47,

GRAFICO No. 8 EVALUACION DE LA VARIABLE DE ASPECTO MAS AGRADABLE EN CADA UNA DE
LAS BEBIDAS ELABORADAS EN DIFERENTES PROPORCIONES DE LACTOSUERO Y L ECHE DE
SOYA
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ASPECTO MAS AGRADABLE

35
30
25 4
20
15 -
10 +

72:22:6 22:72:6 47:47:6
A B C

ELABORADO POR: MARIA EULALIA VILLACIS SAMANIEGO

72:22:6

Como se puede observar en la grafica existe magmtacion de la bebida en la

variable de aspecto méas agradable con respecscbalédas 2%7%Cy C*7 47

En las graficas No. 4, 5, 6, 7, 8 donde estan estpsdas variables g se propuso para

72:22:6 p22:72:6
. B

ver la aceptabilidad de las bebids y C*"**"®es muy notorio que la bebi

72:22:6 47:47:6
A

es la mas aceptable en cada una de estas varsiglééndole la bebida y
por dltimo la bebida B7%° Esto se debe a liproporciones con las que se elaboro «
una de las bebidas, teniendo en cuenta que aflges les gusta mas el sabor a le

gue posee el lactosuero, que el sabor de la lexkeyd.

TABLA No. 16 CALCULO DE CHI-CUADRADO PARA EL ANALISIS DE ACEPTABILIDAD DE LAS
BEBIDAS ELABORADAS EN DIFERENTES PROPORCIONES A BASE DE LACTOSUERO Y LECHE DE
SOYA
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BEBIDAS o E O—-E | (0-E)? | (0-E)?
E
33.33% A 26 23 3 9 0.39
33.33% B 21 23 -2 4 0.17
33.33% C 22 23 -1 1 0.04
y 69 69 0 0.60
ELABORADO POR: MARIA EULALIA VILLACIS SAMANIEGO
HIPOTESIS

Hy, =1:1:1 Igualmente preferidos
H;#1:1:1 Porlo menos una bebida es diferente

(0 - E)*

X% = 0.60 chi cuadrado calculado =Y, E

X? = (a, gD)chi cuadrado tabulado
X? = (a,gl) = (0.05,2) = 5.99
X2 < X?acepto H,

0.60 < 5.99 Igualmente preferidos

Estadisticamente, debido a la estrecha diferemcla preferencia de las bebida&#°
B?%72% y C*"47® |as tres tienen idénticas posibilidades; pero ger superior la
valoracién de cada una de las variables de la Belftf>® respecto a las bebida&*B*°

y C*"*4"® se recomienda la produccion de la bebida?%8

3.3.2 EVALUACION SENSORIAL DE LA BEBIDA A '%?2® EL ABORADA A
BASE DE LACTOSUERO Y LECHE DE SOYA
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CUADRO No. 6 Resultado de la evaluacién sensorial d e la bebida A *?*® elaborada a base de

lactosuero y leche de soya

Andlisis Sensorial Bebida A%%*°
Color Café
Olor Chocolate
Sabor Chocolate

ELABORADO PO R: MARIA EULALIA VILLACIS SAMANIEGO

Se utilizo los 6rganos de los sentidos: vista,tolfagusto para medir las reacciones que
produce la bebida, las que constan en el Cuadro 8NoEstas caracteristicas

organolépticas que se observan en la bebld@a*Ase deben al chocolate en polvo que se
le agrego a la bebida, brindandole asi sabor, golor que a los infantes les agrado

mas en el momento de realizar las encuestas.

3.3.2.1 ANALISIS FISICO - QUIMICO Y MICROBIOLOGICO DE LA BEBIDA
A’?228E| ABORADA A BASE DE LACTOSUERO Y LECHE DE SOYA

Como materias primas se utilizaron el lactosuela gche de soya para la elaboracion

de la bebida.

Los resultados obtenidos por duplicado, estan sgps en base fresca.

CUADRO No. 7 VALORES FiSICO-QUIMICOS Y MICROBIOLOGICOS D E LA BEBIDA A #%%%
ELABORADA A BASE DE LACTOSUERO Y LECHE DE SOYA

PARAMETRO DATO OBTENIDO

oH 6,6
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ACIDEZ 0,17
HUMEDAD 78,86 %
CENIZA 0,68%
PROTEINA 4,52%
FIBRA 0,1%
EXTRACTO ETEREO 0,62%
EXTRACTO LIBRE NO NITROGENADO 15,22%
FOSFORO 142 ppm
CALCIO 87,35 ppm
MAGNESIO 74,04 ppm
MOHOS Y LEVADURAS Ausencia
COLIFORMES TOTALES Ausencia

ELABORADO POR: MARIA EULALIA VILLACIS SAMANIEGO

Como se puede observar en el cuadro No. 7 el whlenido de proteina de la bebida
A’%?%% a5 de (4,52%), también se observa un valor d8%),&le ceniza, un valor de
grasa de (0,68%), y un valor de extracto libre mogenado de (15,22%), lo cual indica
gue la bebida es nutritiva por su alto contenidpmgeina, esto gracias a la elaboracién
de la bebida con lactosuero y leche de soya, yaajueion de estas materias primas
enriquece el producto, siendo apto tanto para teg&nnifios, adultos, mujeres
embarazadas hasta adultos mayores. Permitiendoerasios infantes un mejor

desenvolvimiento en su crecimiento y actividades rgalizan.

3.4 ANALISIS FiSICO-QUIMICO Y MICROBIOLOGICO COMPAR ATIVO
ENTRE EL LACTOSUERO, LECHE DE SOYA Y LA BEBIDA A 7222®

3.4.1 ANALISIS DEL VALOR NUTRITIVO COMPARANDO ENTR E EL
LACTOSUERO, LA LECHE DE SOYA Y LA BEBIDA A 7#%2%
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3.4.1.1 Brterminacién de humedai

Como se observa en el Gréfico 9 se determiné el porcentaje humedatanto en el

lactosueracomo en la leche de soya y en la bebi’*%?® observando una considera

disminucién de la humedad en la bebic’*??® ya que al elaborar la bebida se le afiz
azucar, chocolate en polvo, y estos componentesitlmoyen con la disminucion de

humedad ya que al mezclarlos se disuelven en est@racuos.

GRAFICO No. 9 HUMEDAD EN EL LACTOSUERO, LECHE DE SOYA Y LA BEBIDA A "#?%°

% DE HUMEDAD

95

90

85

80

75

70
Lactosuero Leche de soya | Bebida A 72:22:6

M % DE HUMEDAD 93,28 89,34 78,86

ELABORADO POR: MARIA EULALIA VILLACIS SAMANIEGO

3.4.1.2 Determinacién de ceni:

Como seobserva en el Grafico N 10 se determin@l porcentaje de ceni tanto en el

gk’2?2% observando un consideral

lactosuero como en la leche de soyay enlab
aumento de esta ya que al elaborar la beb*??® los minerales de las dos matel
primas mas los otros productos que se le afiadenbabi@a que son el azucar y

chocolate en polvo aportan el incremento de mige
GRAFICO No. 10 CENIZA EN EL LACTOSUERO, LECHE DE SOYA Y LA BEBIDA A "%2%®
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% DE CENIZA
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Lactosuero Leche de soya Bebida A72:22:6

H % DE CENIZA 0,42 0,46 0,68

ELABORADO POR: MARIA EULALIA VILLACIS SAMANIEGO

3.4.1.3 Determinacion de protein

Como se observa en el Grafico 11 se determinél porcentaje de protei tanto en el
lactosuero como en la leche de soya y en la bek’*??® observando un consideral
aumento de estga que al elaborar la bebide’??%® con estas dos materias primas
proteina que existe en cada una de ellas aportaltancontenido proteico que e:

presente en la bebida’%?* por lo tanto la bebida posee un aporte nutricibnahc.

GRAFICO No. 11 PROTEINA EN EL LACTOSUERO, LECHE DE SOYA Y LABEBIDAA '#?#°

% DE PROTEINA
5
4
3
2
1
. N
Lactosuero Leche de soya Bebida A72:22:6
M % DE PROTEINA 0,97 3,87 4,52

ELABORADO POR: MARIA EULALIA VILLACIS SAMANIEGO

3.4.1.4 Determinacion De Fibr
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Como se observa en el Grafico 12 se determin@l porcentaje de fib tanto en el
lactosuero como en la leche de soya y en la beh’??*® observando que en

lactosuero no hay fibra siendo esto porque es ahugto de origen animal, en cambic
leche de soya que si es un producto vegetal padée @e fibra, al elaborar la bea
A"%228 asta fibra disminuye ya que el lactosuero esta @apmproporcién que la lect

de soya.

GRAFICO No. 12 FIBRAEN EL LACTOSUERO, LECHE DE SOYA Y LABEBIDAA 72?2

% DE FIBRA
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0,2

0,1

a B

Lactosuero Leche de soya Bebida A72:22:6
H % DE FIBRA 0 0,4 0,1

ELABORADO POR: MARIA EULALIA VILLACIS SAMANIEGO

3.4.1.5 Determinacion De Extracto Etére:

Como se observa en el Gréfico 13 se determinél porcentaje de extracto eté tanto
en el lactosuero como en la leche de soya y ereliida £'%?*® observando que

lactosuero posee poca cantidad de cto etéreo ya que le mayoria de este se que
la cuajada en la elaboracion del queso, por otri e leche de soya posee 1,60%

72:22:€

ser la soya un a oleaginosa con gran contenidoasagla bebida contiene un

39% de extracto etéreo corspecto a la leche de soya y mas del doble queteklaero

esto se explica ya que el lactosuero esta en npagporcion que la leche de s..

GRAFICO No. 13 EXTRACTO ETEREO EN EL LACTOSUERO, LECHE DE SOYA Y LA BEBIDA A "%%%°
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Lactosuero Leche de soya Bebida A72:22:6
H % DE EXTRACTO ETEREO 0,31 1,6 0,62

ELABORADO POR: MARIA EULALIA VILLACIS SAMANIEGO

3.4.1.6 Determinacion De Extracto Libre No Nitrogeadc

Como se observa en el Gréfico 14 se determin@l porcentaje de extracto libre

nitrogenadotanto en el lactosuero como en la leche de soya ia éebida ,/%%%®

observando que en el lactosuero y en la leche g& aocomparacion con la bebi
A’??*®easte valor es peque. En la bebida A?*®este valor se incrementa ya que a

de poseer el lactosuero y la leche de soya sealdeadzlicar y chocoli en polvo

GRAFICO No. 14 EXTRACTO LIBRE NO NITROGENADO EN EL LACTOSUERO, LECHE DE SOYA Y
LA BEBIDA A 7%2%¢
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0
Lactosuero Leche de soya Bebida A72:22:6
M % DE ELnN 5,02 4,33 15,22

ELABORADO POR: MARIA EULALIA VILLACIS SAMANIEGO

3.4.1.7 ANALISIS MICROBIOLOGICO DEL LACTOSUERO, LEC HE DE SOYA
Y LA BEBIDA A %226
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3.4.1.7.1 ANALISIS MICROBIOLOGICO DE RECUENTO DE MO HOS Y
LEVADURAS DEL LACTOSUERO Y LA BEBIDA A "#%%°

Como se observa en el Gréfico 15 sehizo el recuento de mohos y levadi tanto en
el lactosuero como en la bebide’??*® observando que en el lactosuero hay
cantidad alta de mohos y levaduras esto se debe aldactosuero por ser consider:
un producto de desecho o para el engorde de asrsalld almacena en baldes no r
limpios es decir solo los lavan con a¢ no los esterilizan, es por eso que tiene

cantidad alta de microorganismos. La bebid’*%*°

posee ausencia de mohos
levaduras lo que nos indica que este valor estiialda los requisitos establecidos el
norma INEN 2395:2006 (Leches ferments, Requisitos Microbiologicos) (Ver Ane:

N° 6).

GRAFICO No. 15 MOHOS Y LEVADURAS EN EL LACTOSUERO Y LA BEBIDA A "#?%°

RECUENTO DE MOHOS Y LEVADURAS UFC/g
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Lactosuero Bebida A72:22:6

kd RECUENTO DE MOHOS Y

LEVADURAS UFC/g 60 0

ELABORADO POR: MARIA EULALIA VILLACIS SAMANIEGO

3.4.1.7.2 ANALISIS MICROBIOLOGICO DE RECUENTO DE CO LIFORMES
TOTALES EN EL LACTOSUERO, LECHE DE SOYA Y LA BEBIDA A 7#%2°
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Como se observa en el Grafico 16 sehizo el recuento de coliformes tote tanto en
el lactosuero, la leche de soya, como en la bebi’???® observando que en

lactosuero hay una cantidad alta dliformes totales esto se debe a que los provee:
de lactosuero tienen este producto en condiciome® pnocuas. La leche de sc
también presenta la presencia de coliformes tofades esto es muy poco. La beb
A"??%850see ausencia de coliformrtotales valor que esta dentro de los requisitols
norma INEN 2395:2006 (Leches fermentadas, Regsiditwrobioldgicos) (Ver Anex
N° 6), pero esto se debe a la poca inocuidad débdaero ya que al momento
preparar la bebida A%?®se la realio con la debida asepsia, procurando que el prot

sea lo mas inocuo posible.

GRAFICO No. 16 COLIFORMES TOTALES EN EL LACTOSUERO, LECHE DE SOYA Y LA BEBIDA
A72:22:6
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Lactosuero Leche de soya Bebida A72:22:6

i RECUENTO DE COLIFORMES

TOTALES UFC/g 400 3 0

ELABORADO POR: MARIA EULALIA VILLACIS SAMANIEGO

3.4.1.7.3 ANALISIS MICROBIOLOGICO DE RECUENTO DE AEROBIOS
MESOFILOS DEL LACTOSUERO Y LA LECHE DE SOYA

Como se observa en el Grafico 17 serealizo el recuento de aerobios meso tanto

en el lactosuero como en la leche de soya, obs#wvgne en el lactosuero hay

-97 -



cantidad sumanmtée alta de aerobios mesdfilos esto se debe acguprbveedores ¢
lactosuero tienen este producto en condiciones pwmuas y no le dan el tratamiel
debido para conservar este producto en buenascoomels. En la leche de soya tamk
hay presenciale aerobios mesofilos pero esto es muy poco, @matzoracion de es
también se tomo todas las precauciones del casteaiisse la elaboro en condicior

asépticas e inocuas.

GRAFICO No. 17 AEROBIOS MESOFILOS EN EL LACTOSUERO Y LA LECHE DE SOYA

RECUENTO DE AEROBIOS MESOFILOS UFC/g
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MESOFILOS UFC/g 1000000 10

ELABORADO POR: MARIA EULALIA VILLACIS SAMANIEGO
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3.5 ELABORACION DE LA TABLA DEL VALOR NUTRICIONAL P ARA LA
ETIQUETA DE LA BEBIDA A 72229,

Para la elaboracion de la tabla de contenido moiyat ver Anexo No. 7.

TABLA No. 17 ELABORACION DE LA TABLA NUTRICIONAL DE L A BEBIDA A *?*® paARA LA

ETIQUETA

Informacion Nutricional
Tamafio por porcion: (158 g) 200 mL

Porciones por envasze: 1
|

Cantidad por porcion
Calorias 354 KJ (85 Kcal)

X ¥alor Diario

Grasatotal1 g 2%
Carbohidratos totales 24 g 3%
Fibra dietaria 0,2 g 1%
Aricares 19 g

Proteina 7 g 14 %

|
Calcio 29 - Fosforo 2% - Magnesio 3%

"Las porcentajes de los valores diaries estin bazados enouna

dieta de &350 KJ (2000 calorias). Sus valores diarios pueden

ser mas alkes o mis bajos dependicndo de sus necesidades

caldricas.

Caloriaz 2000 2500
Graza total MEnos qui B5g &l g
Girsa saturada Menas que 2049 25 4q
Colesteral MEnos qui 300 mg 300 mg
Sodic MEnos qui 2400mg 2400 mg
Carbohidrate total 30049
Fibra dictdtica 25g

Calarias por grame:

Graga 3 - Carbohidratas 4 - Proteina 4

ELABORADO POR: MARIA EULALIA VILLACIS SAMANIEGO

CAPITULO IV
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4. CONCLUSIONES

1. La formulacion de la bebida elaborada a base dedaero: leche de soya: Otros

mas aceptable fue 72:22:6 debido a sus caraatedsirganolépticas.

2. La bebida méas aceptada por los infantes se la danoA’??*° la cual al
comparar con la leche de soya y el lactosuero colpapnos que es una bebida

muy nutritiva.

3. La bebida A*?*®contiene un alto potencial nutritivo con respeattactosuero y
la leche de soya, siendo asi que se convierte esuplemento nutritivo para los

infantes en desarrollo.

4. La bebida A*%*® posee un alto contenido de proteinas esto hacéadgoebida

tenga un buen aporte nutricional.

5. La cantidad de extracto libre no nitrogenado epelida A*?*°es de 15,22% lo

cual brinda un buen aporte cal6rico para los ifsnt

6. La bebidaA’??#®aporta con un valor calérico de 354 KJ (84,54 Kdalmisma
gue es superior al valor calérico del lactosuere gside 113 KJ (27 Kcal), y el
de la leche de soya que es de 197 KJ (47 Kcalp &stmuy importante para
satisfacer los requerimientos energéticos diaRid)) de los infantes.

7. El producto cumple con los requerimientos micraigatos establecidos en las
Normas INEN 2395 para leches fermentadas, ya quelad®ro siguiendo las

buenas practicas de manufactura (BPM), para gaeardalidad e inocuidad.
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5. RECOMENDACIONES

La materia prima a utilizarse debe ser inocua,egEmplo el lactosuero antes de ser
utilizado para la preparacion de la bebida debgaesterizado para eliminar asi la

carga microbiologica que posee.

Debido al alto valor nutritivo que posee el produeh cuestion hecho a base de

lactosuero y leche de soya deben ser incluidoa dreta diaria.

Incentivar a los responsables del procesamient@lideentos en este caso las
grandes y pequefias industrias lacteas en espasiajue elaboran el queso, a
realizar productos con el lactosuero, asi puedeertetras ganancias y dejar de

contaminar el ambiente.

El presente trabajo de investigacion debe ser tomem cuenta para futuras
investigaciones como referencia para la elaborad@bebidas de este tipo ya que

en nuestro pais no contamos con normas INEN pet@slzero, leche de soya.
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CAPITULO VI

o RESUMEN

En el presente trabajo de investigacion se rediadaboracion y evaluacién nutricional
de una bebida proteica a base de lactosuero y teckeya como suplemento nutricional
para infantes, se realiz0 pruebas sensoriales, abobigicas, microbiolégicas y de
aceptabilidad de la bebida con mas preferencia, gste analisis se realizé tres bebidas
diferentes con las siguientes formulaciones: laidaet\'*?*® |la bebida B*"*°y la
bebida ¢"“"*® con proporciones de lactosuero, leche de soy@s (azlcar, chocolate en
polvo, fermento lactico LAT BY BIO) respectivamenidediante encuestas realizadas a
70 infantes del segundo afio de educacion basida eecuela Dr. Leonidas Garcia se
determiné que prefieren la bebida’?A%° tanto por el sabor, olor, color, aspecto mas
agradable y sabor mas dulce, obteniendo un 37,1d%cdptacion entre los infantes
encuestados. Seguido de esto se procedido a realzanalisis bromatoldgico y
microbiolégico de la bebida preferida y se detedmgue posee: 78,86% humedad,
4,52% proteina, 0,62% grasa, 0.68% cenizas, 0,if4, 16,6 pH, 0,17 acidez, 87,35ppm
Ca, 74,04ppm Mg, 142ppm P, 15,22% extracto libraitregenado, y un valor caldrico
de 354 KJ (84,54 Kcal), para complementar se r@adlzanalisis microbiolégico de la
bebida en base a la norma NTE INEN para lechesefgadas 2395:2006 para
comprobar su calidad sanitaria, se determind que bsbida tiene ausencia de
Coliformes totalesmohos y levaduras respectivamente, valores gaa esntro de los
rangos establecidos por la norma. Debido a quexigiea normas NTE INEN que
regulen al lactosuero, leche de soya, y suplememtitrgcionales; recomienda que el
presente trabajo de investigacion se tome comaemf@a para futuros estudios y

normativas.

SUMMARY
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The present work of investigation made the elalmmaand nutritional evaluation of a
protein beverage based on whey and soy milk astritiowal supplement for infants.
There have been done sensorial, bromatologycatpbi@ogycal tests and acceptability
with the best preference. For this analysis, it basn made three different beverages
with these formulations: Beverage’A*® Beverage B*'?° and Beverage €*® The
measurements are respectively for whey, soy milkers (sugar, cocoa powder, lactic
acid fermentation LAT BY BIO). There were polls 60 second year infants from “Dr.
Leonidas Garcia” basic school where it was realited they prefer Beverage’#¢°
because of the flavor, smell, color, pleasant a@me® and sweetness. It obtained
37.14% of preference between those infants polkt to these actions, it has been
proceeded to make the bromatologycal analysis efntlost preferred beverage and it
determined that it has: 78.86% humidity, 4.52% girgt0.62% fat, 0.68% ashes, 0.1%
fibers, 6.6 pH, 0.17 acidity, 87.35ppm Ca, 74.04pphg, 142ppm P, 15,22%
polyunsaturated fat, and a caloric value of 354(84154 Kcal). To complement all this
work, it was been done a microbiologycal analysisthe beverage based on the
regulations NTE INEN for fermented diaries 2395:200 test the sanitary quality. It
was respectively determined that this beverageslatkotal coliforms, molds and yeast.
These values are inside of the established rankkerregulation. Because there's no
NTE INEN regulation for whey, soy milk and nutriial supplements, it is
recommended to take account on this work of ingasibn for future studies and legal

rules.

CAPITULO VII
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o ANEXOS

ANEXO No. 1 DETERMINACION DE pH NTE INEN 389.

* Sila muestra corresponde a productos densos mbéteos, homogenizarla con
ayuda de una pequefia cantidad de agua (recieneementida y enfriada) con

agitacion.

» Colocar el vaso de precipitacion aproximadamentedd la muestra preparada,
afiadir 100 mL de agua destilada (recientementeidzeny enfriada) y agitarla

suavemente.

» Si existen particulas en suspension, dejar en oepbsecipiente para que el

liquido se decante.

» Determinar el pH introduciendo los electrodos detepciometro, en el vaso de
precipitacion con la muestra, cuidado que estdoguen las paredes del

recipiente, ni las particulas sélidas.

ANEXO No. 2 DETERMINACION DE LA CANTIDAD DE M ICROORGANISMOS
AEROBIOS MESOFILOS. METODO DE RECUENTO: SIEMBRA
EN PLACAS PETRIFILM.
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Prepare al menos una dilucion de 1:10 de la mud3tise o pipetee la muestra en
una funda o bolsa de Stomacher, botella de diluciénalquier otro contenedor
estéril apropiado.
Adicione la cantidad apropiada de uno de los sigag diluyentes estériles:
tampon Butterfield (tampon IDF fosfato, 0.0425 gle KH2 PO4 y con pH
ajustado a 7.2); agua de peptona al 0.1%; diluygatsal peptonada (método I1ISO
6887); buffer de agua de peptona (método ISO 6579); soluciomas40.85 a
0.90%); caldo letheen libre de bisulfato o agudildes.
Mezcle u homogenice la muestra mediante los métosiasles.
Ajuste el pH de la muestra diluida entre 6.6 y 7.2:

= Para productos acidos: use solucion 1N de NaOH.

= Para productos basicos: use solucién 1N de HCI.
Coloque la Placa Petrifilm en una superficie plgmavelada. Levante la lamina
semitransparente superior.
Con la pipeta perpendicular a la Placa Petrifilolpgue 1 ml de la muestra en el
centro de la pelicula cuadriculada inferior.
Libere la pelicula superior dejando que caiga sdérdilucién. No la deslice
hacia abajo.
Con el lado rugoso hacia abajo, coloque el disp@rssparcidor sobre la pelicula
superior, cubriendo totalmente la muestra.
Presione suavemente el dispersor o esparcidordpgtréouir la muestra sobre el
area circular. No gire ni deslice el dispersor. iede distribuir la muestra antes
de inocular una siguiente placa.
Levante el dispersor o esparcidor. Espere por lmom€el minuto a que se
solidifique el gel y proceda a la incubacion.
Incube las placas cara arriba en grupos de no re420dpiezas. Puede ser
necesario humectar el ambiente de la incubadoraungrequerio recipiente con
agua estéril, para minimizar la pérdida de humedad.
Las Placas Petrifilm pueden ser contadas en uradgontle colonias estandar u
otro tipo de lupa con luz.
Las colonias pueden ser aisladas para su idewcifiicaposterior. Levante la

pelicula superior y recoja la colonia del gel.
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El tiempo de incubacion y la temperatura variamiser método. El método utilizado es:
» AOAC método oficial 986.33

(Leche y productos lacteos)

Incubar 48 hrs. (x 3 hrs.) a 32 °C (x 1 °C).

CALCULOS:
C= nxf
Donde:
C= unidades propagadoras de Colonias de hongagdail, de producto.
n= Numero de colonias contadas en la placa
10= factor para convertir el inoculo a 1mL

f= factor de dilucion.

ANEXO No. 3 DETERMINACION DE LA CANTIDAD DE MICROORGANISMOS
COLIFORMES TOTALES. METODO DE RECUENTO: SIEMBRA
EN PLACAS PETRIFILM.

* Prepare al menos una dilucion de 1:10 de la mud3tise o pipetee la muestra en
una funda o bolsa de Stomacher, botella de diluciénalquier otro contenedor
estéril apropiado.

* Adicione la cantidad apropiada de uno de los sigag diluyentes estériles:
tampon Butterfield (tampon IDF fosfato, 0.0425 gle KH2 PO4 y con pH
ajustado a 7.2); agua de peptona al 0.1%; diluygamtsal peptonada (método I1ISO
6887); buffer de agua de peptona (método ISO 6579); soluciomas40.85 a
0.90%); caldo letheen libre de bisulfato o agudildes.

* Mezcle u homogenice la muestra mediante los métosioales.

* Coloque la Placa Petrifilm en una superficie plgmavelada. Levante la lamina
semitransparente superior.

» Con la pipeta perpendicular a la Placa Petrifilolpgue 1 ml de la muestra en el

centro de la pelicula cuadriculada inferior.
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Libere la pelicula superior dejando que caiga sdérdilucion. No la deslice
hacia abajo.

Con el lado rugoso hacia abajo, coloque el dispergsparcidor sobre la pelicula
superior, cubriendo totalmente la muestra.

Presione suavemente el dispersor o esparcidordigtréuir la muestra sobre el
area circular. No gire ni deslice el dispersor. iede distribuir la muestra antes
de inocular una siguiente placa.

Levante el dispersor o esparcidor. Espere por lmomel minuto a que se
solidifique el gel y proceda a la incubacion.

Incube las placas cara arriba en grupos de no red80dpiezas. Puede ser
necesario humectar el ambiente de la incubadoraunguequerio recipiente con
agua estéril, para minimizar la pérdida de humedad.

Las Placas Petrifilm pueden ser contadas en uradontle colonias estandar u
otro tipo de lupa con luz.

Las colonias pueden ser aisladas para su idewcificaposterior. Levante la

pelicula superior y recoja la colonia del gel.

El tiempo de incubacion y la temperatura variamiser método. El método utilizado es:

AOAC método oficial 986.33 y989.10

(Leche y productos lacteos)
Incubar 24 hrs. (+/- 2 hrs) a 32°C (+/- 1°C)

CALCULOS:

C= nxf

Donde:

C= unidades propagadoras de Colonias de hongagdail, de producto.
n= Numero de colonias contadas en la placa

10= factor para convertir el inoculo a 1mL

f= factor de dilucion.
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ANEXO No. 4 DETERMINACION DE LA CANTIDAD DE MICROORGANISMOS
MOHOS Y LEVADURAS. METODO DE RECUENTO: SIEMBRA
EN PLACAS PETRIFILM

* Prepare al menos una dilucion de 1:10 de la mud3tise o pipetee la muestra en
una funda o bolsa de Stomacher, botella de diluciénalquier otro contenedor
estéril apropiado.

e Adicione la cantidad apropiada de uno de los sigag diluyentes estériles:
tampon Butterfield (tampon IDF fosfato, 0.0425 gle KH2 PO4 y con pH
ajustado a 7.2); agua de peptona al 0.1%; diluygamtsal peptonada (método I1ISO
6887); buffer de agua de peptona (método ISO 6579); soluciomas40.85 a
0.90%); caldo letheen libre de bisulfato o agudildes.

* Mezcle u homogenice la muestra mediante los métosioales.

» Coloque la Placa Petrifilm en una superficie plgmavelada. Levante la lamina
semitransparente superior.

» Con la pipeta perpendicular a la Placa Petrifilolpgue 1 ml de la muestra en el
centro de la pelicula cuadriculada inferior.

» Libere la pelicula superior dejando que caiga sdérdilucion. No la deslice
hacia abajo.

» Sosteniendo la barra cruzada del dispersor paraodghLevaduras, coloquelo
sobre la pelicula superior, cubriendo totalmentad@stra.

* Presione suavemente el dispersor para distributrdastra. No gire ni deslice el
dispersor.

* Levante el dispersor. Espere por lo menos 1 mimpdma permitir que se
solidifique el gel y proceda a la incubacion.

* Incube las placas cara arriba en grupos de hastaid@des a 20 °C-25 °C por 3-
5 dias. Algunos Mohos pueden crecer rapidamentdppque puede ser util leer
y contar las placas a los 3 dias, ya que las adomias pequefias se veran mas
obscuras que los Mohos ya crecidos a los 5 diadasSiPlacas presentan
demasiado crecimiento al dia 5, registre el redaltabtenido al dia 3 como
“estimado”.

* Puede ser necesario humectar el ambiente de |dadota con un pequefio

recipiente con agua estéril, para minimizar la erde humedad.
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» Las placas Petrifilm pueden ser contadas en uradontde colonias estandar o

con una fuente de luz amplificada.

El tiempo de incubacion y las temperaturas var@irseel método. EI método mas
utilizado es:

» AOAC Método oficial 997.02

(En alimentos)

Incubar 5 dias entre 21 °C y 25 °C.

CALCULOS
C=nxf
donde,
C = UFC de coliformes /g o mL. de alimento
n = NUumero de colonias contadas en la placa Petri

f = Factor de dilucion.

ANEXO No.5 MODELO DE LA FICHA PARA ENCUESTA PARA DET ERMINAR
LA ACEPTABILIDAD.

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE CIENCIAS - ESCUELA DE BIOQUIMICA Y FARMACIA
ENCUESTA DE TESIS DE GRADO
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El objetivo principal para la realizacion de esta encuesta es de conocer el grado de
aceptabilidad de la bebida proteica que he elaborado.

La alimentacién es una necesidad ineludible para todo ser humano, y en la actualidad,
casi tan importante como el contenido nutricional, la calidad e inocuidad de un
alimento, también es el hecho de que sea innovador y atractivo para el consumidor, sin
restarle, por supuesto, su funcionalidad y beneficios.

Es por esto que quiero enfocar mi aporte con la elaboracion de una bebida proteica,
fundamenta en el hecho de que la leche de soya y el lactosuero son alimentos
importantes para el desarrollo y mantenimiento del organismo humano, sin embargo,
no a todos los individuos les gustan estas bebidas, quizas por su sabor no muy
agradable. Estos inconvenientes pueden ser superados al combinar los dos alimentos
obteniendo una bebida nutritiva y a la vez agradable, sin que esto suponga que pierdan
sus propiedades naturales.

Edad del encuestado/a: .............

Sirvase degustar estos productos rotulados A, B y C, luego dé su opinion
en este sentido:

1. Cual producto prefiere?

2. Porqué lo prefiere?

e Sabor mas agradable ~ ........

# Sabor mas dulce @ ........

E'e@ Olor mas agradable — ........
i

r Color mas agradable —  _.......

Aspecto mas agradable  ........

GRACIAS POR SU COLABORACION

ANEXO No. 6 LECHES FERMENTADAS INEN 2395:2006.

Requisitos Microbioldgicos.
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Microorganismos analizar n m M C
Coliformes totaledJFC/g (35°C) 3 0 10 1
Recuento de mohos y levaduras UFC/g 3 0 10 1

n = ndmero de muestras a analizar.
m = criterio de aceptacion.
M = criterio de rechazo.

¢ =numero de unidades que pueden estar entre my M.

ANEXO No. 7 ROTULADO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS PARA EL
CONSUMO HUMANO. PARTE 2. ROTULADO NUTRICIONAL. REQU ISITOS

Para la elaboracion de la tabla No. 17 se util@owérma NTE INEN 1334:2 donde
indica cada uno de los parametros y calculos gberdestar establecidos en la etiqueta y
sobre todo en la tabla del contenido nutricionsilp @e encuentra desde la pagina 1 a la

33 de dicha norma.

ANEXO No. 8 ETIQUETA FINAL DEL PRODUCTO

Elaborado por: o informacién Nutricional
s i

Maria Eulalia Vilkacls Samaniey

mmmmmmmm

Riobamba-Ecuador
Industria Ecustoriana

Ingredientes
Laclosuero, leche de soya, lamento lactso (LAT
100% natwrd

Fecha de elaboracion: 2010-10-20
Fecha de vencimiento: 2011-01-10
Reg. San.: En tamite

Lote: 001

PV.P.:0.40

BY BIO), anicar v chocolate en pobva.

Agitssa antse da consumir
Conzérvess =n rafrigeracion & 4°C.
Tismpo méxima ds cansuma 21 diaz.
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ANEXO No. 9 FOTOGRAFIAS DEL PROCESO DE ELABORACION Y
ANALISIS DEL PRODUCTO

ELABORACION DEL PRODUCTO

YOGHURT LAT BY BIO*

r 04
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2010/08/11 20:52

ENCUESTAS A LOS INFANTES DE LA ESCUELA Dr. LEONIDAS GARCIA
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ANALISIS MICROBIOLOGICO Y BROMATOLOGICO DE LABEBID A

ANALISIS MICROBIOLOGICO.

ANALISIS BROMATOLOGICO.
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