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RESUMEN

La presente investigacion se realizé en el laboratorio de lacteos de la
Facultad Ciencias Agropecuaria de la Universidad Laica Eloy Alfaro de
Manabi; donde se evalud los porcentajes de pulpa de maracuya para
mejorar la palatabilidad en la elaboracion de una bebida nutritiva de
lactosuero, donde se utilizé 7 litros de suero y 4 litros de pulpa de maracuya,
distribuido en 4 tratamientos y 3 repeticiones siendo el tamano de la unidad
experimental de 500 ml en el que se realizé un disefio completamente alzar
teniendo un disefo experimental unifactorial, donde el factor de estudio son
los porcentaje de pulpa de maracuya, determinandose que la pulpa de

maracuya y el suero son complementos para la elaboracion de esta bebida.

Al producto terminado se le realizo analisis fisicos quimicos en el cual todos
los tratamientos estuvieron dentro de los parametros establecidos para la
elaboracion de la bebida, también se le realizé un analisis sensorial para
determinar el mejor tratamiento en el que se estableci6 como mejor
aceptacion la combinacion de 35 % de pulpa de maracuya y 65 % de

lactosuero correspondiente al tratamiento 3 (Pm3Lac).

Al mejor tratamiento se le realizo analisis microbiolégicos en que la
presencia de coliformes totales y aerobios fue de 0 UFC/ml, recuento en
placas petrifilm, en periodo de 30 dias de almacenamiento, considerando
que la bebida nutritiva de lactosuero y pulpa de maracuya es apta para el
consumo humano. También se evalué bromatolégicamente los parametros
de esta bebida como proteina (0,75%), grasa (0,51), ceniza (0,47),
carbohidrato (11,97), Se le realizdé una estimacion del costo de cada insumo
utilizado en el mejor tratamiento Pm3Lac, (35% de pulpa de maracuya y 65%

de lactosuero) elegido mediante analisis sensorial determinando asi el costo
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de produccion que es de 0.58 ctvs considerandose que esta bebida en el

mercado puede tener un valor competitivo.
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SUMMARY

This research was carried out in the laboratory of dairy of agricultural
sciences faculty of the university Laica Eloy Alfaro de Manabi; where the
percentages of pulp passion fruit was evaluated to improve palatability in the
manufacture of nutritional drink whey, where | use 7 liters of serum and vy liter
pulp passion fruit, distributed in 4 treatments and 3 replications being the size
of the experimental unit 500 ml where a design was done completely lift
having a univariate experimental design, where the factor of study are the
percentages of pulp passion fruit, being determined that the passion fruit pulp

and serum are complements for the preparation of this drink.

The finished product is performed physical analysis, chemical where all
treatments were within the parameters established for the preparation of the
drink, you will also realize a sensory analysis to determine the best treatment
which established the better a acceptance with 35% passion fruit pulp and

65% whey corresponding treatment 3 (Pm3Lac).

The best treatment was performed microbiological analysis where the
presence of total coliforms and aerobic was or UFM/ml, count petrifilm plates
In period of 30 days of storage, considered nutritious drink whey and pulp of
passion fruit is suitable for human consumption bromatologically also be
evaluated parameters of this drink as protein (0.75%) fat (0.51) ash (0.47)
carbohydrate (11,97) was performed an estimate of the cost of each input
used in the best treatment Pm3Lac, (35% of pulp passion fruit and 65% of
serum) elected by sensory analysis where he production cost is 0.58 cents

considering that this drink on the market can have a competitive value.

XVII



CAPITULO |

1.1. Introduccion

La industria lactea es uno de los sectores mas importantes de la economia
de paises industrializados y en desarrollo, aproximadamente 90% del total
de la leche utilizada en la industria quesera es eliminada como lactosuero el
cual retiene cerca de 55% del total de ingredientes de la leche como la
lactosa, proteinas solubles, lipidos y sales minerales. Algunas posibilidades
de la utilizacion de este residuo han sido propuestas, pero las estadisticas
indican que una importante porcién de este residuo es descartada como

efluente el cual crea un serio problema ambiental, (Aider, 2009).

En los ultimos afos el volumen de suero procesado mediante distintas
tecnologias aumentd considerablemente. Esto se debid6 a una serie de
factores que favorecieron su valorizacion, logrando que se utilice como
materia prima de productos de alto valor nutritivo y no sea unicamente un
desecho industrial altamente contaminante. Los principales factores que
motivaron su utilizacion fueron el impacto ambiental, el aprovechamiento de
los distintos nutrientes (proteinas solubles, lactosa, vitaminas y minerales)
que presenta el suero y el aumento de la demanda de sus subproductos por

parte de mercados locales e internacionales, (Parzanese, s.f).

El sector de industria quesera carece de cifras reales por el amplio mercado
artesanal e informal de produccién de quesos en el pais, sin embargo se
determina que un 5% de leche nacional producida va para queso
industrializado, es decir, 128 millones de litros anuales, y aproximadamente
un 25% es para queso artesanal que es de 643 millones de litros,
(Miranda.M., 2007). La produccion estimada de suero de leche a nivel

nacional seria 771 millones de litros anuales.



En un estudio realizado en el 2008 se sostiene que: “la leche fluida
disponible se destina en un 25% para elaboracion industrial (19% leche
pasteurizada y 6% para elaborados lacteos) y un 75% entre consumo y
utilizacion de leche cruda (39 % en consumo humano directo y 36% para

industrias caseras de quesos frescos), (Miranda.M., 2007).

De acuerdo a estos datos se puede deducir que, la mayor fuente de
obtencion de suero de leche en el pais se centra en el 36% que se destina a
las industrias caseras de quesos frescos, pero lamentablemente, este sub-
producto no ha sido visto como posible materia prima de industrializacion,
(Rovayo, 2008).

Si comprendemos la importancia del suero de leche como una fuente alta de
proteina en la alimentacibn humana, que aportara a personas de escasos
recursos econémicos, tiene posibilidades de desarrollo, no solo porque se
esta utilizando un recurso contaminante que representa una carga para la
industria quesera por lo que lo hace barato sino también por las

posibilidades de ser aceptado por el publico en general.

Con los antecedentes anotados en la presente investigacion se plantean los

siguientes objetivos.



1.2. Objetivos

2.1.1. General

e Obtener una bebida nutritiva de lactosuero a partir del subproducto
del queso de bovino, mejorando su palatabilidad con la adicion de

pulpa de maracuya.

2.1.2. Especificos

e Determinar el mejor tratamiento en la elaboracion de bebida nutritiva

de lactosuero y pulpa de maracuya mediante analisis sensorial.

e Establecer las caracteristicas fisicoquimicas, microbiolégicas vy
bromatologicas del mejor tratamiento determinando la vida util durante

el tiempo de estudio.

e Estimar costo del mejor tratamiento en estudio.



CAPITULO Il

Marco Teorico

2.2. Lactosuero

Es el liquido resultante de la coagulacion de la leche en la produccion de
queso, luego de la separacion de la cuajada. Sus caracteristicas
corresponden a un liquido fluido de color amarillento, de sabor fresco,
débilmente dulce, de caracter acido, con un contenido de nutrientes o
extracto seco del 55% al 7% proveniente de la leche, (Ministerio de

industria, s.f).

Los sueros lacteos se definen como la fraccion de la leche, de cualquier
especie, que no precipita por la accion del cuajo o por los acidos, durante el
proceso de elaboracion de quesos. Constituye el 90% de la leche y contiene
compuestos hidrosolubles. En esta solucion se encuentran proteinas
solubles, lactosa, vitaminas y sales minerales. El suero es una de las
mayores reservas de proteinas alimentarias que aun permanecen fuera de
los canales de consumo humano, el lactosuero es una sustancia de alto
valor nutritivo, pero muy contaminante al contacto con el agua y caro de
procesar. La mala gestion del suero trae asociado un alto impacto

medioambiental, (Fepale, 2008).

El suero de queseria puede definirse como el liquido resultante de la
coagulacion de la leche en la fabricacion del queso, tras la separacion de la
mayor parte de la caseina y de la grasa. Su composicion varia con la de la
leche utilizada y con el tipo de queso fabricado. A su vez, dependiendo de
que la cuajada se consiga por acidificacidn (suero acido) o por la adicién de
cuajo (suero dulce) habra una variacion importante en el contenido calcico y

de otras sustancias minerales, (Moya, 1995).
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El lactosuero es un producto contaminante muy rico en lactosa que se
genera como residuo durante el proceso de elaboraciéon del queso. Esta
sustancia, que alcanza un volumen de cientos de miles de litros al ano,

constituye un problema para el sector lacteo, (Pelayo, 2009).

Aproximadamente 90 % del total de la leche utilizada en la industria quesera
es eliminada como lactosuero el cual retiene cerca de 55 % del total de
ingredientes de la leche como la lactosa, proteinas solubles, lipidos y sales

minerales, (Mena, 2002).

Por otro lado, la necesidad de eliminar un vertido contaminante debido,
precisamente, a la presencia de sustancias solidas, sobre todo lactosa (4.2-
4.7%), un azucar que es facilmente fermentable; una humedad alta (93-94%)
y un elevado numero de microrganismos que podrian originar
fermentaciones indeseables. Conscientes del grave problema de
contaminacion que crea su vertido y dadas las actuales exigencias de

conservacion del medio ambiente, (Moya, 1995).

2.2.1. Obtencion del lactosuero

El suero de leche se obtiene en el proceso de la elaboracién de queso
cuando a la leche liquida, previamente pasteurizada, se le anade el cuajo,
fermento natural contenido en el estbmago de los rumiantes que poseen una

enzima que hace coagular la leche, (Campoy, 2003).

Se trata de un proceso que se realiza en tanques especiales a unos 30°C de
temperatura y cuyo resultado es una masa semisolida rica en caseina y

grasa, tras su maduracidn y secado, se convierte en queso. Pues bien



cuando esa masa semisolida se retira de las cubas, lo que queda en ellas es
el suero de leche: un liquido de color amarillo verdoso y de sabor acido pero
agradable. Se trata, por tanto, de la parte que no se coagula por la adicion

del cuajo y que permanece en estado liquido, (Campoy, 2003).

2.2.2. Tipos de lactosuero

La produccion mundial de queso se ha ido incrementando en los ultimos
afnos, y por ende la del suero. Por ello, es muy importante su clasificacion
para obtener un mejor aprovechamiento. Dependiendo del origen de la
leche, el tipo de queso que se produce, y las diferentes variaciones del
proceso, el tipo de suero sera diferente. Una de las clasificaciones de suero

viene en funcién de su acidez, (Linden & D, 1996).

Tabla 2.1 Tipos de lactosuero

TIPOS DE SUERO ACIDEZ (%) pH Densidad g/cm3
Suero dulce 0.10-0.20 5.8-6.6 1.015-1.024
Suero acido 0.40 -0.60 40-50 1.015-1.025

Elaborado por Cristhian Chavez
Fuente: NTE (INEN 2594:2011)

2.2.3. Nutrientes del lactosuero

El principal componente es la lactosa se trata de un azucar asimilable por el
organismo, por otro lado el contenido de grasa y colesterol del suero es
minimo no mas del 0,3%, en cuanto a la proteina el suero aporta dos tipos
indispensable que son la lacto globulina y la lacto albumina, también es
relevante el contenido de minerales y oligoelementos como: calcio, potasio,

fosforo, magnesio, sodio, zinc, hierro y cobre, (Campoy, 2003).



2.2.4. Uso del lactosuero

Industrialmente el lactosuero tiene los siguientes usos y aplicaciones:

Antes del tratamiento térmico y de la evaporacion para obtener leche
desnatada, se puede mezclar con lactosuero dulce, normalmente en una
proporcion de 5:1, para obtener un producto que sustituye a la leche
concentrada desnatada. Este producto se conoce como "mezcla lactosuero
desnatada" y presenta una alternativa mas barata a la leche concentrada,

teniendo sus mismas aplicaciones, (Mena, 2002).

Uno de los principales usos del lactosuero en todo el mundo es la fabricacion
de alimentos para el ganado, pero también se utiliza en muchos productos
de alimentacion humana. Por ejemplo el concentrado de suero se utiliza
como sustituto de la leche concentrada desnatada en la elaboracion de
helados, postres, recubrimientos, sopas, salsas y muchos otros usos
diferentes, (Mena, 2002).

Algunas de las aplicaciones del suero lacteo tienen lugar en la industria de
bebidas, el yogur, los quesos untables, en la industria carnica en embutidos,
la panificacién, la confiteria e, inclusive, en la industria farmacéutica.
Actualmente se estan desarrollando nuevas y diversas aplicaciones que
aprovechan las propiedades funcionales de sus proteinas, especialmente
aquellas relativas a su composicion quimica. Estas propiedades son:
gelificacion, retencion de agua, solubilidad, emulsificacion, espesado,
espumado, absorcidén y retencién de lipidos, y ciertos aromas y sabores,

(Industria y Comercio, 2013).



2.2.5. Ventajas y desventajas

a. Ventajas

Indica que una de las principales ventajas del consumo de suero de leche es
que la lactosa, su principal componente, no se disocia por completo en la
parte superior del tracto gastrointestinal, sino que mantiene sus cualidades
nutricionales hasta llegar al intestino delgado y al colon. Una vez en el
intestino, las bacterias de la flora intestinal transforman la lactosa en acido
lactico, de propiedades beneficiosas para el metabolismo, (Campoy, Jose
Antonio, 2001).

Por ejemplo, estimula el peristaltismo intestinal, proceso que permite la
contraccion de los musculos intestinales para transportar el alimento y
asegurar una correcta eliminacién de la materia fecal. Ademas favorece el
crecimiento de la propia flora, lo que implica una mejora del funcionamiento

hepatico, (Campoy, Jose Antonio, 2001).

Al administrar proteina de suero de leche se potencia los siguientes

aspectos:

e Regeneracion de la flora intestinal.

e Potenciacion del sistema inmunoldgico.

e Mayor asimilacidn de la proteina en el organismo.

e Actua sobre el higado al facilitar y mejorar la funcién.

e Favorece la absorcion de vitaminas y minerales.



b. Desventajas

Quimicamente la lactosa es un disacarido compuesto por galactosa y
glucosa. Para poder utilizar este azucar nuestro cuerpo se sirve de una
enzima denominada lactasa gracias a la cual los azucares simples son
absorbidos a través de la pared intestinal. Sin embargo, cuando hay un
déficit de esta enzima, la lactosa no se desdobla y como consecuencia, el
intestino no lo puede absorber. Actuan entonces las bacterias intestinales
generando su fermentacion y provocando flatulencia y diarrea liquida. Lo que
se conoce como intolerancia a la lactosa. Sus sintomas mas frecuentes son
dolores, espasmos e hinchazén abdominal, diarreas, estrefimiento,

flatulencias y vomitos, (Campoy, Jose Antonio, 2001).

2.3. Maracuya

El maracuya, fruto de la flor de la pasion, es originario del Brasil. Es una fruta
redonda y pequena de piel resistente que se arruga cuando la fruta esta
madura, adoptando una coloracion roja, dorada o café morada. La pulpa,
que contiene pequefias semillas negras comestibles, es de color amarillo

mostaza con intenso sabor aromatico, (Fruit, 2001).

2.3.1. Origen

Se considera que el centro de origen es Brasil, especificamente la region del
Amazonas. Este pais es considerado el origen de unas 150-200 especies de
las 465 existentes de Passiflora. La especie Passiflora edulis (maracuya
morado), dio origen, a través de una mutacion, a Passiflora edulis forma

flavicarpa (maracuya amarillo), (Torres, 2002).



En Ecuador los productores estan comprometidos en la responsabilidad y la
necesidad de preservar los recursos naturales: suelos, agua, vegetacion y
fauna silvestre, aun no intervenidos por el hombre. Sin embargo, para evitar
la depredacion de dichos recursos y detener la expansidon inconveniente de
las fronteras agricolas, ha sido necesario propiciar técnicas alternativas de
desarrollo del sector agropecuario con nuevos enfoques que incorporen la
preservacion ambiental y los cambios tecnologicos adecuados para mejorar
la competitividad, generando cadenas productivas que reciclen, reutilicen y
recuperen los subproductos generados en las actividades productivas,

(Ecofinsa, s.f).

Lo anterior implica una produccion intensiva de avanzada tecnologia, que
demanda conocimientos de las condiciones ecoldgicas/ambientales, la
estructura de los suelos, la dinamica de los nutrientes de las plantas, los
enemigos naturales de plagas y enfermedades y las formas adecuadas de

manejo de estos y otros factores de la produccion, (Ecofinsa, s.f).

2.3.2. Clasificacion Taxondémica

Divisiéon: Espermatofita.

Subdivisiéon: Angiosperma.

Clase: Dicotiledonea.

Subclase: Arquiclamidea.

Orden: Perietales.

Suborden: Flacourtinae.

Familia: Plassifloraceae.

Género: Passiflora.

Especie: Edulis.

Variedad: Purpuerea y Flavicarpa, (Robles, 2009, 2010).
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2.3.3. Caracteristica

Sus frutos son comestibles, de forma ovoide parecido a un huevo de gallina,
carnoso, con piel amarilla o violaceo y naranja dependiendo de su madurez y
variedad; de textura lisa y brillante cuando esta en proceso de maduracion y
arrugada cuando esta lista para comer; su pulpa tiene una primera capa
delgada pegada a la piel de color carmesi, seguida de una segunda capa
fina de color blanca que protege a las semillas de su interior; las semillas
negras grisaceos estan envueltas en una especie de gelatina de color
anaranjado o amarillo verdoso, muy jugosa , agridulce y muy aromatica; su

sabor recuerda la pifia y la guayaba, (euroresidentes, s.f).

2.3.4. Uso de la maracuya

El uso mas generalizado del fruto de la Pasion es la industrializacion para la
obtencion de su jugo, tanto simple o natural asi como el concentrado; pero a
la vez este producto y la pulpa de la fruta sirven de base para preparar
néctares, mermeladas, refrescos, jarabes, concentrados, helados, yogurts,
dulces cristalizados, vinos, cremas, saborizantes de pasteles, dulces y
ensaladas; ademas de que es muy usual la mezcla con otros jugos como los
de citricos, pifa, guayaba, entre otras frutas para con ello obtener jugos
tropicales aprovechando las caracteristicas de olor y sabor penetrantes del

maracuya, (Gémez, 1995).

Fruta fresca: se consume como fruta entera al natural y se preparan jugos,

helados y sorbetes caseros, (FAO, 2006).

Fruta procesada: se elaboran jugos concentrados y sin concentrar,

néctares, jaleas, pulpas, mermeladas, gelatinas, helados, yogurts, postres,
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dulces y cécteles, entre otros. Los productos se pueden empacar al vacio y/o

congelar. Se procesa fruta deshidratada y congelada, (FAO, 2006).

24. Pulpa de maracuya

Producto obtenido por el despulpado, refinado y pasterizado de maracuya a
partir de frutas frescas y sanas, (FAO, 2006).

24.1. Condiciones generales

e Color uniforme caracteristico de maracuya.
e Sabor caracteristico sin indicios de fermentacion u oxidacion.
e No debe presentar material extrano.

e Producto 100% natural sin conservantes.

2.4.2. Requisitos

Tabla 2.2 Requisitos

Referencia °Brix pH % acidez

Pulpa de maracuya 12.0 -14.0 25-3.5 4.00 - 5.50

Elaborado por Cristhian Chavez
Fuente: (NTC)

24.3. Obtencién de la pulpa de maracuya

La fruta se lava y pela, obteniendo la pulpa con semilla, posteriormente se
refina haciéndola pasar a través de un despulpador (Speed-Trol, Stering

Electric, Estados Unidos) a baja velocidad, cuidando el molido y la
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homogenizacion, para prevenir la actividad de la enzima pectinesterasa y

evitar la gelacion de la pulpa, (Argaiz, 1995).

La pulpa de maracuya se almacena en bolsas de polietileno con sellado
hermético con aproximadamente un kilogramo, y se congelaron a -40° C en
una camara de congelacién, manteniendo asi hasta su transformacion en la

bebida, previa descongelacion de la pulpa, (Malo, 1996).

2.5. Sacarosa

Se denomina azucar a la sacarosa, cuya férmula quimica es C42H22014,
también llamado azucar comun o azucar de mesa. La sacarosa es un
disacarido formado por una molécula de glucosa y una de fructosa, que se
obtiene principalmente de la cafa de azucar o de la remolacha. En ambitos
industriales se usa la palabra azucar o azucares para designar los diferentes
monosacaridos y disacaridos, que generalmente tienen sabor dulce, aunque

por extension se refiere a todos los hidratos de carbono, (Student, 2008).

El azucar es una importante fuente de calorias en la dieta alimenticia
moderna, pero es frecuentemente asociado a calorias, debido a la completa

ausencia de vitaminas y minerales, (Student, 2008).

2.6. Conservante

La conservacion de los productos alimenticios ha permitido al hombre
disponer de alimentos desde una cosecha hasta la siguiente. Por lo tanto, la
funcidn principal de la conservacion es retrasar el deterioro de los alimentos

y prevenir alteraciones de su sabor, olor, o aspecto, (QuimiNet, 2006).
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Los agentes conservadores son sustancias capaces de inhibir, retardar o
detener los procesos de fermentacion, enmohecimiento, putrefaccion y otras

alteraciones bioldgicas de los alimentos y bebidas, (QuimiNet, 2006).

2.6.1. Sorbato de potasio

El Sorbato de Potasio es la sal de potasio del acido sérbico ampliamente
utilizado en alimentacion como conservante. El acido sorbico se encuentra
en forma natural en algunos frutos. Comunmente en la industria alimenticia
se utiliza el Sorbato de Potasio ya que este es mas soluble en agua que el
acido sorbico. Es un conservante fungicida y bactericida, (Bristhar, 2010).

Dosis requerida para jugo de frutas, bebidas lacteas 1g/kg, (Codex, 2013).

2.7. Bebida nutritiva

A pesar de que todas las bebidas hidratan, algunas también aportan
nutrientes importantes que el cuerpo necesita. Algunas tienen propiedades
relajantes, o simplemente satisfacen el deseo natural de lo dulce, con
calorias o sin ellas. Otras contribuyen a un mejor desempefio. Y algunas
pueden incluso ayudar a controlar cuestiones de salud, (Elizabethymafe,
2010).

Cualquier bebida puede formar parte de una dieta de mantenimiento de
peso. Los componentes de los alimentos funcionales pueden hallarse
comunmente en los alimentos y las bebidas o se los puede incorporar a
determinados alimentos. Los alimentos fortificados pueden ayudar a suplir
las carencias alimentarias en su dieta, como la ingesta insuficiente de calcio

y vitamina D, (Elizabethymafe, 2010).
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Bebidas en general se ha alejado de su funcién basica de saciar la sed, sino
que al igual que otros alimentos, las bebidas tienen un valor heddnico
(procurar placer) y en ocasiones llegan a consumirse en cantidades que
exceden en mucho las necesidades para mantener la hidratacion corporal,
(Mena, 2002).

En la actualidad, el mercado ofrece una gran variedad de bebidas
refrescantes, muchas de ellas son carbonatadas, aunque el consumo de
refrescos sin gas cada vez es mayor. Estos ultimos son un grupo intermedio
entre los refrescos carbonatados y los jugos de fruta y se obtienen de la
mezcla de lactosuero, agua con azucares o edulcorantes, aromatizantes y
acidulantes, también se les suele afadir acido ascérbico como antioxidante y
fuente de vitamina C, (Mena, 2002).

2.8. Bebidas a base de lactosuero

En la actualidad, el consumo de bebidas lacteas a partir de suero, esta muy
difundida por su valor nutritivo y menor costo. Industrialmente el suero sirve
como ingrediente en la elaboracion del kefir, kourniss y bebidas lacteas con
frutas. Otra linea de produccion creciente son las bebidas lacteas
fermentadas con bacterias o mezclas de éstas con levaduras, las cuales
generalmente se mezclan con jugos, hortalizas u otros saborizantes, (Rocio
Condor, sf).

El lactosuero se puede utilizar para la fabricacion de bebidas refrescantes de
alto contenido energético. Se trata de bebidas econdmicas consistentes en
lactosuero, agua, acidulantes, azucares, saborizantes, colorantes, etc.,
envasadas en plastico y dirigidas principalmente al segmento de mercado de

ninos. Las bebidas comerciales de este tipo contienen entre cerca de 30 % y
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90 % de lactosuero. Son bebidas pasteurizadas y se recomienda el
envasado caliente, a temperatura no menor de la de pasteurizacion, bajo
condiciones en las que el ambiente en el area de envasado sea de calidad

microbiolégica controlada, (Inda, 2000).

2.9. Analisis sensorial

La evaluacidén que surge como disciplina para medir la calidad de los
alimentos, conocer la opinion y mejorar la aceptacion del producto del

producto por parte del consumidor, (Hernandez, 2005).

En la Evaluacion Sensorial el hombre, y no un instrumento, constituye el eje
de las evaluaciones y mediciones. Es por esto que los sujetos que participan
de un panel deben ser entrenados a fin de disminuir la subjetividad en las
respuestas, lo que permitira estandarizar tanto las condiciones del medio
ambiente como de las muestras a evaluar, permitiendo que los datos
obtenidos en las diferentes sesiones sean factibles de analizar

estadisticamente, (Leonarhdt, 2009).

La evaluacion sensorial es el andlisis de alimentos y otros materiales por
medio de los sentidos, la palabra sensorial se deriva del latin sensus, que
quiere decir sentido. La evaluacion sensorial es una técnica de mediciéon y
analisis tan importante como los métodos quimicos, fisicos, microbioldgicos,
etc. Este tipo de analisis tiene la ventaja de que la persona que efectua las
mediciones lleva consigo sus propios instrumentos de analisis, o sea, sus

cinco sentidos, (Martinez, sf).
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2.9.1. Tipos de panelistas

Existen varios tipos de panelistas de acuerdo del estudio que se esté
realizando: panelistas expertos, entrenados, y consumidores, los dos
primero son empleados en el control de calidad en el desarrollo de nuevos
productos o cundo se realice cambios en las formulaciones, el segundo
grupo es empleado para determinar la reaccion del consumidor hacia el

producto alimenticio, (Hernandez, 2005).

2.9.2. Tipos de analisis
a. Analisis descriptivo

Esta prueba permite conocer las caracteristicas del producto y las exigencias
del consumidor. A través de las pruebas descriptivas se realizan los cambios
necesarios en las formulaciones hasta que el producto contenga los atributos
para que el producto tenga mayor aceptacion del consumidor, (Hernandez,
2005).

b. Analisis discriminativo

Es utilizado para comprobar si hay diferencias entre productos, y la consulta
al panel es cuanto difiere de un control o producto tipico, pero no sus
propiedades o atributos. "Se hace un juicio global. Por ejemplo, ante una
muestra A y una B, se pregunta cual es la mas dulce, o ante A, By C, donde

dos son iguales y una tercera es diferente, cual es distinta", (Barda, sf).
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c. Pruebas afectivas

Las pruebas afectivas son pruebas donde el panelista expresa el nivel de
agrado aceptacion y preferencia de un producto alimenticio, puede ser frente

a otros. Se utiliza escala de calificacion de las muestras, (Barda, sf).

2.10. Fisicoquimica

El analisis de las propiedades fisicoquimicas de los alimentos es uno de los
aspectos principales en el aseguramiento de su calidad. Este analisis cumple
un papel muy importante en la determinacion del valor nutricional de los
alimentos, en el control del cumplimiento de los parametros exigidos por los
organismos de salud y también para el estudio de las posibles
irregularidades como adulteraciones, falsificaciones, etc. tanto en alimentos

terminados como en sus materias primas, (Anonimoi, sf).

El analisis fisico-quimico implica la caracterizacion de los alimentos desde el
punto de vista fisicoquimica, haciéndose énfasis en la determinacién de su
composicién quimica, es decir determinar que sustancias estan presentes en
un alimento (proteinas, grasas, vitaminas, minerales, carbohidratos,
contaminantes metalicos, residuos de plaguicidas, toxinas, antioxidantes,

etc.) y en qué cantidades se encuentran, (Zumbado, 2005).

2.11. Microbiologia

La microbiologia es el estudio de los microorganismos, de su biologia, su
ecologia y, en nuestro caso su utilizacidon en la produccion de bienes
agricolas o industriales y su actividad en la alteracién y deterioro de dichos
bienes. Esta definicion hace necesaria la de tres conceptos que se incluyen
en ella: microorganismo, biologia y ecologia. El conocimiento de la biologia y
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la ecologia microbiana son imprescindibles para poder comprender de qué
forma los microorganismos interaccionan con los seres humanos y qué tipos

de relaciones establecen con ellos, (UNI, 2010).

Por tanto, la Microbiologia estudia la morfologia (estructura interna y externa,
sus formaciones especiales), citologia (estudio de las caracteristicas de las
células), fisiologia (formas de desarrollo y los procesos vitales de los
microorganismos), ecologia (relaciones que mantienen los microorganismos
con el medio ambiente y los demas seres); genética y bioquimica de los
microorganismos; asi como su papel e importancia para la vida animal y
vegetal, (UNI, 2010).

Un aspecto adicional a considerar en la ecologia microbiana es el referente a
los tipos de interaccidn que pueden establecer los microorganismos entre si

y con los seres humanos, (UNI, 2010).

2.12. Bromatologia

La Bromatologia es la disciplina cientifica que estudia integralmente los
alimentos. Permite conocer su composicion cualitativa y cuantitativa; el
significado higiénico y toxicoldgico de las alteraciones y contaminaciones, de
qué manera y por qué ocurren y como evitarlas; cual es la tecnologia mas
apropiada para tratarlos y como aplicarla; cdmo legislar y fiscalizar para
proteger los alimentos y al consumidor; qué métodos analiticos aplicar para

establecer su composicidon y determinar su calidad, (Godinez, 2007).
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2.13. Costo de Produccion

Los costos de produccion son los gastos necesarios para mantener un
proyecto, linea de procesamiento o un equipo en funcionamiento. En una
compainiia estandar, la diferencia entre el ingreso y el costo de produccion
indica el beneficio bruto, (FAO, sf).

Esto significa que el destino econdmico de una empresa esta asociado con:
el ingreso (por €j., los bienes vendidos en el mercado y el precio obtenido) y
el costo de produccion de los bienes vendidos. Mientras que el ingreso,
particularmente el ingreso por ventas, esta asociado al sector de
comercializacion de la empresa, el costo de produccion esta estrechamente
relacionado con el sector tecnoldgico; en consecuencia, es esencial que el

tecnologo pesquero conozca de costos de produccion, (FAO, sf).
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CAPITULO llI

Materiales y Métodos

3.1. Ubicacién del experimento

El presente trabajo de investigacion se realizé en el laboratorio de lacteos de
la carrera de Ingenieria Agroindustrial de la Facultad de Ciencias
Agropecuarias de la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi, localizada en
la ciudadela Universitaria calle 12 via San Mateo del canton Manta, con
latitud SUR 00° 57° 00” y en la longitud de OESTE 080° 43’ 00" con una
altura promedio de 20 MSNM.

3.2 Caracteristica climatoldgica

El laboratorio de lacteos cuenta con las siguientes caracteristicas:

e Temperatura X 28°c.
e Humedad relativa X 50%.

3.3. Factor en estudio

El experimento es unifactorial con cuatro dosis de pulpa de maracuya para

mejorar la palatabilidad y determinar cual concentracion es mejor.
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3.4. Tratamientos

Tabla 3.1 Tratamientos

Tratamientos | Simbologia Descripcion

T1 Pm1Lac Pulpa de maracuya 15%, Lactosuero 85 %
T2 Pm2Lac Pulpa de maracuya 25%, Lactosuero 75%
T3 Pm3Lac Pulpa de maracuya 35%, Lactosuero 65%
T4 Pm4Lac Pulpa de maracuya 45%, Lactosuero 55%

Elaborado por Cristhian Chavez

3.5. Procedimientos

3.5.1. Diseno experimental

Se evaluo el efecto de 4 niveles de pulpa de maracuya (15% - 25% - 35% Y
45%) para mejorar la digestibilidad para la obtencién de bebida de
lactosuero utilizando el disefio completamente a lazar (DCA) teniendo un

diseno experimental unifactorial.

3.5.2. Numero de replicas

Se aplicé a cada tratamiento 3 réplicas.

3.5.3. Caracteristicas de las unidades experimentales

El tamafo de la unidad experimental (UE) fue de 500 ml de bebida de

lactosuero con pulpa de maracuya.

La U.E, por las 3 repeticiones y los 4 tratamientos nos dio como resultado 12

unidades experimentales con 500ml de bebida de lactosuero cada una.
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3.5.4. Andlisis estadistico
a. Esquema del analisis de varianza (adeva)

Tabla 3.2 Esquema del analisis de varianza (adeva)

F. VARIACION G.L.
Total 11
Tratamiento 3
ERROR 8

Elaborado por Cristhian Chavez

3.5.5. Analisis funcional
a. Prueba de tukey

0.05 %.

b. Analisis de variancia

(ANOVA) para establecer las significancia de los tratamientos.

3.6. Materiales a utilizar en el experimento

Los insumos, equipos y materiales que se van utilizar son los siguientes:

a. Insumos

Suero de leche

Pulpa de maracuya

Azlcar
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b. Equipos

o Estufa

e Balanza de precision digital
e Camara frigorifica

e Licuadora

e Balanza

e Potenciémetro

e Refractémetro

e Lactodensimetro

e Termoémetro de mercurio

c. Materiales

Equipo de proteccion personal (cofia, mascarilla, guantes, mandil, botas).

e Probeta
e Pipeta
e Bureta

e Soporte universal

e Matraz

e Vasos de precipitacion

e Marmita de acero inoxidable
e Mesa de acero inoxidable

e Cuchara

e Baldes

¢ Bandejas de plastico

e Colador plastico
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e Envases plasticos

e Embudo

d. Reactivos

e Hidréxido de sodio 0,1N
e Fenolftaleina 1%

e Agua destilada

3.7. Manejo del experimento
3.7.1. Proceso para la obtencion de la pulpa de maracuya.
a. Recepcién de materia prima

En la obtencién de la pulpa se utilizd6 maracuya del tipo amarillo, en esta
etapa se debe tener en cuenta que toda manipulacién del fruto deben

realizarse con el mayor cuidado, para evitar el deterioro.

b. Seleccion

Las frutas adquiridas fueron sometidas a un proceso de seleccién, en esta
operacion se eliminaron aquellas frutas que se encontraron deterioradas, ya

que la calidad del producto depende de la fruta.

c. Lavado

Se realizé con finalidad de eliminar cualquier tipo de particulas extranas,
suciedad y resto de tierra que pueda estar adherido a la fruta. Esta

operacion se realizd por inmersion. Una vez lavada las frutas fueron
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sometidas a una solucion desinfectante mayormente empleada la misma que
esta compuesta de hipoclorito de sodio en una concentracién de 0.05 %. El
tiempo de inmersidn en esta solucion desinfectante no debe ser menor a 15

minutos.

d. Cortar

Consistio en realizar una abertura en la parte exterior del fruto del maracuya,
con el fin de extraer toda la pulpa con semillas, se utiliz6 un cuchillo para

este proceso.

e. Despulpado

Consistid en obtener la pulpa o jugo libres de cascaras y pepas. Esta
operacion se realizd a nivel artesanal utilizando una licuadora para su

extraccion.

f. Pasteurizacion

El maracuya fue sometido a un calentamiento de 65°C por 30 minutos;
reduciendo la actividad enzimatica y eliminando microorganismos presentes

en la pulpa obtenida.

g. Enfriamiento

Se procedid a enfriar a una temperatura inferior de 4 °C. Esto para evitar

cambios drasticos en su composicion (pH y acidez).
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3.7.2. Elaboracion de bebida de lactosuero
a. Recepcién de materia prima.

Este es el primer paso que se llevd a cabo y es de suma importancia
realizarlo con las debidas precauciones ya que el producto final dependera
del buen control que se tenga en esta etapa. Primero se hizo una inspeccion
visual de producto, para verificar que las materias primas no contengan
alguna materia contaminante ni hayan sido adulteradas, dependiendo del
producto se realizo diferentes pruebas, en el caso del suero se debe realizar

un control de pH, densidad y acidez.

b. Filtracién

En esta parte del proceso se eliminé todas las particulas gruesas e

impurezas que hayan quedado de la produccion del queso.

c. Homogenizacién

En esta etapa el suero se homogenizé a una temperatura de 40°C para

evitar la separacién de sus componentes y obtener un producto uniforme.

d. Pasteurizacion

EL suero se calentd a una temperatura de 65°C por un tiempo de 30

minutos.

e. Enfriamiento

Se procedidé a enfriar a una temperatura inferior de 41 °C. Esto para evitar

cambios drasticos en su composicién (pH y acidez).
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3.7.3. Mezcla (lactosuero con pulpa de maracuya)

Se mezcld el lactosuero con la pulpa de maracuya conjuntamente en las
proporciones ya indicadas, agitandose hasta tener homogeneidad en todo el

fluido, con el objetivo de dar sabor y apariencia deseada.

a. Adicion de azucar

Es la parte del proceso en donde se dio el dulzor a la bebida, adicionamos el

azucar (7g/100ml) hasta homogenizar.

b. Adicion de Conservantes

Se anadio 1g/kg de sorbato de potasio que se debe adicionar a la bebida.

c. Envasado

Es una etapa muy importante del proceso, se utilizé una botella de plastico

de 500ml el mismo que fue esterilizado antes del empaque.

d. Almacenamiento

El almacenamiento del producto se dio a una temperatura 4°C, De esta

forma mantendremos al producto en condiciones éptimas para su consumo.
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3.8. Metodologia de la toma de datos en el estudio

3.8.1. En la materia prima (Maracuya)

En el presente estudio se utiliz6 como materia prima el maracuya para poder

realizar esta investigacion donde se determinara:

e Potencial de hidrégeno (pH)
e Grados Brix (° Bx)

e Acidez

3.8.2. En la materia prima (Lactosuero)

Se tomaron los siguientes parametros para poder estandarizar el lactosuero

segun normas de calidad donde se determinara:

e Densidad
e Acidez

e Potencial de hidrégeno (pH)

3.8.3. En el producto terminado
a. Analisis fisico-quimico

Las pruebas del analisis fisico-quimico se emplearon basandose en los
principios y métodos que se utilizan en la evaluacion de la leche y productos

lacteos.

b. Determinacion de pH

Para determinar el potencial de hidrogeno de la bebida, se utiliz6 un
potencidmetro, teniendo como referencia al CODEX STAN 296-2009 donde
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menciona que las bebidas a base de pulpa de frutas sin fermentar deben

poseer un pH de 4.5 a 5.0.

c. Determinacién Grados °Brix

Para determinar el contenido de solidos solubles o grados Brix se utilizo el
refractometro. Este mide la concentracion de sacarosa (en porcentaje de
masa) en una solucién acuosa. Cada producto tiene un indice de refraccion
que va a estar influenciado por los sélidos solubles, y los datos obtenidos
fueron comparados con el CODEX STAN 247-2005.

d. Determinaciéon de la Densidad

Para determinar la densidad de la bebida, se utilizé6 un densimetro hecho de
vidrio, consiste en un cilindro hueco con un bulbo pesado en su extremo
para que pueda flotar en posicién vertical, donde los valores obtenidos
fueron comparados con el CODEX STAN 192-2000.

3.9. Analisis organoléptico

En el analisis sensorial se realizaron las pruebas organolépticas con los 4

tratamientos y se trabajaron con 30 jueces.

Dentro de las condiciones organolépticas que se tomaron en cuenta se

menciona las siguientes.

e Olor
e Color
e Sabor

e Aceptabilidad
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Las Pruebas sensoriales de la bebida se realizé pidiendo a los jueces que le
asignen una calificacion de 1 a 5 puntos, siendo 1 la puntuacién mas baja y
5 el valor mas optimo, a cada una de las caracteristicas organolépticas de
las bebidas de lactosuero ofrecida, teniendo como referencia la escala de
valoracion de los alimentos de Wittig, E. (1981), para lo cual se elaboré el

formulario referencial.

3.9.1. Esquema para la evaluacién organoléptica.

Tabla 3.3 Esquema para la evaluaciéon organoléptica

Muestras
T1| T2 | T3 | T4

Caracteristicas Alternativas

. Obscuro

. Claro

. Transparente

. Semi Transparente
. caracteristico

Color

NI WIN|F

. Muy Desagradable
. Desagradable

. Agradable

. Muy Bueno

. Excelente

Olor

NI WIN|IF

Malo

. Regular

. Bueno

. Muy Bueno
. Excelente

Sabor

. Malo

. Regular

. Bueno

. Muy Bueno
. Excelente

Aceptabilidad

NI WIN|F

Elaborado por Cristhian Chavez
Fuente: Wittig, E.
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A cada uno de los jueces se le entrego el correspondiente formulario para
evaluar los tratamientos. Dicho panel debera cumplir con ciertas normas
como: estricta individualidad entre panelistas, no haber ingerido bebidas

alcohdlicas, Disponer a la mano de agua o té, para equiparar los sentidos.

3.10. Analisis Microbiolégico

Al mejor tratamiento se realiz6 un analisis del recuento total de bacterias
mesofilos aerobias presentes en la muestra, asi como un recuento de

Coliformes totales cada 10 dias de almacenamiento por 30 dias de estudio.

3.11.  Analisis Bromatolégico.

Se le realiz6 al mejor tratamiento de bebida nutritiva de lactosuero con pulpa
de maracuya, los resultados se obtuvieron en el laboratorio de CE.SE.C.CA,
de la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi, donde se obtuvo la

informacion nutricional de la bebida en parametros como:

e Proteina
e Cenizas
e Carbohidratos

e Grasas
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3.12. Analisis econémico

3.12.1. Costo de tratamiento

El costo de tratamiento se determind sumando todos los gastos incurridos en
la produccion de la muestra en estudio. Logrando asi obtener el valor del

gasto en la elaboracion del mejor tratamiento.
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CAPITULO IV

Resultados y Discusiones

4.1. Analisis de la materia prima (Lactosuero)

Los analisis fisicos quimicos que se realizaron en la materia prima fueron,

pH, densidad Y acidez correspondientes al lactosuero.

Tabla 4.1 Promedios de analisis fisicos quimicos que se le realizaron a

la lactosuero.

Lactosuero

pH Densidad g/cm® | Acidez %
6,43 1,018 0,12

Elaborado por Cristhian Chavez

En la tabla 4.1 se establecieron los promedios de pH, densidad y acidez del
lactosuero en el cual se aprecia que los resultados obtenidos cumplen con
los rangos de la NTE (NTE INEN 2594:2011), que es 6,4 a 6,9 de pH, 1,015
a 1,024 de densidad y 0,10 a 0,20 de acidez, mostrado en la tabla 2.1 de

analisis fisico quimico de lactosuero.

4.2, Analisis de la materia prima (Maracuya)

Los analisis fisicos quimicos que se realizaron en la materia prima fueron,

pH, °Brix y acidez correspondientes a la pulpa de maracuya.
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Tabla 4.2 Promedios de analisis fisicos quimicos que se le realizaron a

la pulpa de maracuya.

Maracuya
pH °Brix Acidez %
3,07 13,41 4,42

Elaborado por Cristhian Chavez

En la tabla 4.2 se observa que los parametros de la pulpa de maracuya
estan dentro de la norma técnica colombiana que establece rangos de 2,8 a
3,3 de pH, de 12 a 14 °Brix y de 4,00 a 4,70 de acidez de esta manera la
pulpa de maracuya cumple con los parametros establecidos en la tabla 2.2

de analisis fisico quimico de NTC (Norma Técnica Colombiana).

4.3. Analisis del producto terminado

Las pruebas del analisis fisico-quimico que se emplearon en el producto

terminado fueron: pH, °Brix y densidad como se indica en el anexo 2.

4.3.1. Potencial de hidrogeno (pH)

Tabla 4.3 Analisis de varianza para el pH en la bebida nutritiva de
lactosuero y pulpa de maracuya.

ANOVA F TABLA
F.v GL SC CM Fc 0.05 0.01
TOTAL 11 0.272225 4.04 5.63
TRATAMIENTOS 3 0.008892 0.002964 | 0.090 NS
ERROR 8 0.263333 0.032917

Elaborado por Cristhian Chavez
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En la tabla 4.3 de analisis de varianza en pH de la bebida nutritiva de
lactosuero y pulpa de maracuya existe diferencia no significativa entre los

tratamientos.

Grafico 4.1 Comparacion estadistica de la media en la variable de pH en
la bebida nutritiva de lactosuero con pulpa de maracuya.
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Elaborado por Cristhian Chavez

En el grafico 4.1 se presentan las medias de los resultados de pH de la
bebida nutritiva de lactosuero y pulpa de maracuya donde se aprecia que el
T3 (Pm3Lac) es superior a los de mas tratamiento con un media 4.8,
correspondiente a la mezcla de pulpa de maracuya vy la lactosuero (35% -
65%), y considerando que todos los tratamientos se encuentran dentro del
rango establecido por el (CODEX STAN 296-2009), resultados en el anexo
6.
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4.3.2. Grados Brix

Tabla 4.4 Analisis de varianza para el °Brix en la bebida nutritiva de
lactosuero y pulpa de maracuya.

ANOVA F TABLA
F.V GL SC M Fc 0.05 0.01
TOTAL 11 8.099492 4.04 5.63
TRATAMIENTOS 3 7.372692 2.457564 | 27.051 ok
ERROR 8 0.726800 0.090850

Elaborado por Cristhian Chavez

En la tabla 4.4 de analisis de varianza de °Brix de la bebida nutritiva de
lactosuero y pulpa de maracuya existe diferencia altamente significativa

entre los tratamiento.

Tabla 4.5 Prueba de tukey al 0.05% para comparar la media en la
variable de °Brix en la bebida nutritiva de lactosuero con pulpa de

maracuya.

Tratamientos |Simbologia |Medias Rango
T4 Pm4Lac 16.2133 |A

T1 Pm1Lac 15.3333| B
T3 Pm3Lac 15.3200| BC
T2 Pm2Lac 14.0167 D

Elaborado por Cristhian Chavez

En la tabla 4.5 Prueba de tukey al 0.05% se analiza el °Brix de la bebida
nutritiva de lactosuero y pulpa de maracuya donde se aprecia que el T4
(Pm4Lac) es superior a los de mas tratamiento con un media 16.2133

correspondiente al mezcla de pulpa de maracuya y lactosuero (45% - 55%),
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y considerando que todos los tratamientos se encuentran dentro del rango
establecido por el (CODEX STAN 247-2005), resultados en el anexo 6.

Grafico 4.2 Prueba de tukey al 0.05% para comparar la media en la
variable de °Brix en la bebida nutritiva de lactosuero con pulpa de
maracuya.

16.5000 7162133
16.0000
15.5000 15.3333 15.3200
«» 15.0000
<
a 14.5000
s 14.0167 .
14.0000 W Series1
13.5000
13.0000 I
12.5000
Pm4lac Pmillac Pm3Lac Pm2Lac
T4 | T1 | T3 | T2 |

Elaborado por Cristhian Chavez

En el grafico 4.2, se aprecian las medias de variable solidos solubles donde
se reporta que el tratamiento T4 (Pm4Lac) correspondiente a la mezcla (45%
de maracuya y 55% de lactosuero), presenta un valor de 16,21° Bx seguido
por el tratamiento T1 (Pm1Lac) con 15,33 referente a (15% de maracuya y
85% de lactosuero) y finalmente el tratamiento T2 (Pm2Lac) presenta un
cociente de 14,01° Bx correspondiente a (25% de maracuya y 75% de
lactosuero) donde se observa que existen diferencias entre los tratamientos
pero encontrandose dentro de los parametros establecidos por el (CODEX
STAN 247-2005), resultados en el anexo 6.
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4.3.3. Densidad

Tabla 4.6 Analisis de varianza para la densidad en la bebida nutritiva de

lactosuero y pulpa de maracuya.

ANOVA F TABLA
F.V GL SC c™M Fc 0.05 0.01
TOTAL 11 0.000543 4.04 5.63
TRATAMIENTOS 3 0.000245 0.000082| 2.189 NS
ERROR 8 0.000298 0.000037

Elaborado por Cristhian Chavez

En la tabla 4.6 de analisis de varianza en densidad de la bebida nutritiva de

lactosuero y pulpa de maracuya existe diferencia no significativa entre los

tratamientos.

Grafico 4.3 Comparacion estadistica de la media en la variable de
densidad en la bebida nutritiva de lactosuero con pulpa de maracuya.
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Elaborado por Cristhian Chavez
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En el grafico 4.3, se analizan las medias de la densidad de la bebida nutritiva
de lactosuero y pulpa de maracuya, donde se aprecia que estadisticamente
todo los tratamientos son iguale, pero numéricamente el T1 (Pm1Lac) con un
media 1.0777, correspondiente al mezcla de pulpa maracuya y lactosuero
(15% - 85%), considerando asi que todos los tratamientos se encuentran
dentro del rango establecido por el (CODEX STAN 192-2000), resultados en

el anexo 6.

4.4, Evaluacion sensorial

Con el fin de determinar el mejor tratamiento se evalu6é el producto en
estudio por parte de los catadores donde se midieron los parametros
sensoriales por atributo. En la prueba participaron 30 jueces quienes
evaluaron los atributos de la bebida nutritiva tales como: color, olor, sabor y
aceptabilidad. Los resultados fueron sometidos al analisis de varianza y

prueba de tukey al 0.05% para establecer el mejor tratamiento.

4.4.1. Color

Tabla 4.7 Analisis de varianza para el atributo color de la bebida

nutritiva de lactosuero y pulpa de maracuya.

ANOVA F TABLA
F.v GL SC CM Fc 0.05 | 0.01
TOTAL 119 204.800000 3.36 4.1
TRATAMIENTOS 3 52.866667 17.622222| 13.454 **
ERROR 116 151.933333 1.309770

Elaborado por Cristhian Chavez
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En la tabla 4.7 de analisis de varianza en color de la bebida nutritiva de
lactosuero y pulpa de maracuya existe diferencia altamente significativa
entre los tratamientos, siendo el mas aceptado por los jueces el tratamiento
T3 (Pm3Lac) (35% de maracuya y 65% de lactosuero) obteniendo una alta
puntuacion de 106 a diferencia de los de mas tratamiento, resultados en el

anexo 5.

Tabla 4.8 Prueba de tukey al 0.05% para comparar la media en la

variable color en la bebida nutritiva de lactosuero con pulpa de

maracuya.
Tratamientos |Simbologia |Medias Rango
T3 Pm3Lac 3.53 A
T4 Pm4Lac 22| B
T2 Pm2Lac 1.97| BC
T1 Pm1Lac 1.9/ BCD

Elaborado por Cristhian Chavez

En la tabla 4.8 Prueba de tukey al 0.05% se analiza en color de la bebida
nutritiva de lactosuero y pulpa de maracuya donde se aprecia que el T3
(Pm3Lac) es superior a los de mas tratamiento con un media 3.53 y
recibiendo una calificacion de 106 estando en la categoria de
semitransparente segun la escala de Wittig, E, correspondiente al mezcla de
lactosuero y pulpa de maracuya (35% de maracuya y 65% de lactosuero),

resultados en el anexo 3.
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Grafico 4.4 Prueba de tukey al 0.05% para comparar la media en la
variable color en la bebida nutritiva de lactosuero con pulpa de
maracuya.
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Elaborado por Cristhian Chavez

En el grafico 4.4 se presentan las medias de los resultado que calificaron los
jueces en color de la bebida nutritiva de lactosuero y pulpa de maracuya
donde se aprecia que el T3 (Pm3Lac) es superior a los de mas tratamiento
con un media 3.53 y recibiendo una calificacion de 106 estando en la
categoria de semitransparente segun la escala de Wittig, E, correspondiente
al mezcla de lactosuero y pulpa de maracuya (35% de maracuya y 65% de

lactosuero), resultados en el anexo 3.
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4.4.2. Olor

Tabla 4.9 Analisis de varianza para el atributo olor de la bebida nutritiva

de lactosuero y pulpa de maracuya

ANOVA F TABLA
F.V GL SC M Fc 0.05 0.01
TOTAL 119 | 93.591667 3.36 4.1
TRATAMIENTOS 3 8.691667 | 2.897222| 3.959 *
ERROR 116 84.900000| 0.731897

Elaborado por Cristhian Chavez

En la tabla 4.9 de analisis de varianza en olor de la bebida nutritiva de
lactosuero y pulpa de maracuya existe diferencia significativa entre los
tratamientos, donde Pm3Lac (35% de maracuya y 65% de lactosuero)
obtuvo una puntuacion de 101 a diferencia de los de mas tratamiento,

resultados en el anexo 5.

Tabla 4.10 Prueba de tukey al 0.05% para comparar la media en la

variable olor en la bebida nutritiva de lactosuero con pulpa de

maracuya.
Tratamientos |Simbologia |Medias Rango
T3 Pm3Lac 3.37 A
T4 Pm4Lac 3.33 AB
T2 Pm2Lac 3.03 ABC
T1 Pm1Lac 2.93 ABCD

Elaborado por Cristhian Chavez

En la tabla 4.10 Prueba de tukey al 0.05% se analiza en olor de la bebida
nutritiva de lactosuero y pulpa de maracuya no hay mucha diferencia en los
tratamientos pero se aprecia que el T3 (Pm3Lac) es superior a los de mas
tratamiento con un media 3.37 y recibiendo una calificacion de 101 estando
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en la categoria de muy bueno segun la escala de Wittig, E, correspondiente
al mezcla de lactosuero y pulpa de maracuya (35% de maracuya y 65% de

lactosuero), resultados en el anexo 3.

Grafico 4.5 Prueba de tukey al 0.05% para comparar la media en la
variable olor en la bebida nutritiva de lactosuero con pulpa de
maracuya.
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Elaborado por Cristhian Chavez

En el grafico 4.5 se presentan las medias de los resultado que calificaron los
jueces en olor de la bebida nutritiva de lactosuero y pulpa de maracuya
donde se aprecia que el T3 (Pm3Lac) es superior a los de mas tratamiento
con un media 3.37 y recibiendo una calificacion de 101 estando en la
categoria de muy bueno segun la escala de Wittig, E, correspondiente al
mezcla de lactosuero y pulpa de maracuya (35% de maracuya y 65% de

lactosuero), resultados en el anexo 3.
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4.4.3. Sabor

Tabla 4.11 Analisis de varianza para el atributo sabor de la bebida

nutritiva de lactosuero y pulpa de maracuya.

ANOVA F TABLA
F.v GL SC CM Fc 0.05 0.01
TOTAL 119 156.366667 3.36 4.1
TRATAMIENTOS 3 22.033333|  7.344444| 6.342 ok
ERROR 116 134.333333|  1.158046

Elaborado por Cristhian Chavez

En la tabla 4.11 de analisis de varianza en sabor de la bebida nutritiva de
lactosuero y pulpa de maracuya existe diferencia altamente significativa
entre los tratamientos, siendo el mas aceptado por los jueces el tratamiento
Pm3Lac (35% de maracuya y 65% de lactosuero) obteniendo una alta
puntuacion de 102 a diferencia de los de mas tratamiento, resultados en el

anexo 5.

Tabla 4.12 Prueba de tukey al 0.05% para comparar la media en la

variable sabor en la bebida nutritiva de lactosuero con pulpa de

maracuya.
Tratamientos Simbologia Medias Rango
T3 Pm3Lac 3.4A
T4 Pm4Lac 3.17 |AB
T1 Pm1Lac 2.67 |ABC
T2 Pm2Lac 23| BCD

Elaborado por Cristhian Chavez
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En la tabla 4.12 Prueba de tukey al 0.05% se analiza el sabor de la bebida
nutritiva de lactosuero y pulpa de maracuya donde se aprecia que el T3
(Pm3Lac) es superior a los de mas tratamiento con un media 3.4 y
recibiendo una calificacion de 102 estando en la categoria de muy bueno
segun la escala de Wittig, E, correspondiente al mezcla de lactosuero y
pulpa de maracuya (35% de maracuya y 65% de lactosuero), resultados en

el anexo 3.

Grafico 4.6 Prueba de tukey al 0.05% para comparar la media en la
variable sabor en la bebida nutritiva de lactosuero con pulpa de
maracuya.

SABOR
4
3.5
3
< 25 2.3
a 2
= 15 M Seriesl
1
0.5
0
Pm3Lac Pm4Lac PmllLac Pm2Lac
T3 | T4 | T1 | T2 |

Elaborado por Cristhian Chavez

En el grafico 4.6 se presentan las medias de los resultado que calificaron los
jueces en sabor de la bebida nutritiva de lactosuero y pulpa de maracuya
donde se aprecia que el T3 (Pm3Lac) es superior a los de mas tratamiento
con un media 3.4 y recibiendo una calificacion de 102 estando en la

categoria de muy bueno segun la escala de Wittig, E, correspondiente al
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mezcla de lactosuero y pulpa de maracuya (35% de maracuya y 65% de

lactosuero), resultados en el anexo 3.

4.4.4. Aceptabilidad

Este parametro se midi6 en base al resultado de la interaccion entre los
tratamientos y los jueces, con relacion al nivel de satisfaccion que presento

el producto.

Tabla 4.13 Analisis de varianza para el atributo de aceptabilidad en la

bebida nutritiva de lactosuero y pulpa de maracuya.

ANOVA F TABLA
F.V GL sC c™m Fc 0.05 0.01
TOTAL 119 117.125000 3.36 4.1
TRATAMIENTOS 3 8.691667 2.897222| 3.099 NS
ERROR 116 108.433333 0.934770

Elaborado por Cristhian Chavez

En la tabla 4.13 de analisis de varianza en aceptabilidad de la bebida
nutritiva de lactosuero y pulpa de maracuya existe diferencia no significativa
entre los tratamientos, pero con una diferencia numérica entre ellos, donde
Pm3Lac (35% de maracuya y 65% de lactosuero) obtuvo una puntuacion de

96 a diferencia de los de mas tratamiento, resultados en el anexo 5.

47



Grafico 4.7 Comparacion estadistica de la media en la variable de
aceptabilidad en la bebida nutritiva de lactosuero con pulpa de
maracuya.

ACEPTABILIDAD
3.5
3 2.83
25 2.47
<
a 2
= 15 B Series1
1
0.5
0
Pm3Lac Pm4lac Pm1llac | Pm2Lac |
T3 | T4 | T1 | T2 |

Elaborado por Cristhian Chavez

En el grafico 4.7 se presentan las medias de los resultado que calificaron los
jueces en aceptabilidad de la bebida nutritiva de lactosuero y pulpa de
maracuya donde se aprecia que el T3 (Pm3Lac) es superior a los de mas
tratamiento con un media 3.2 y recibiendo una calificacion de 96 estando en
la categoria de muy bueno segun la escala de Wittig, E, correspondiente al
mezcla de lactosuero y pulpa de maracuya (35% de maracuya y 65% de

lactosuero) resultados en el anexo 3.

4.5. Analisis microbiolégico del mejor tratamiento

Dentro de los parametros de las bebidas para el consumo humano se realizo
el andlisis, para determinar la presencia de microorganismo, tales como
mesofilos y coliformes, para asegurar la salud de los consumidores, de

acuerdo con las NTE INEN correspondientes.
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Las bebidas de suero ultra pasteurizadas y esterilizadas deben evidenciar
ausencia de microorganismos patogenos. Y cumplir con la prueba de

esterilidad comercial de acuerdo a la NTE INEN 2335, anexo 6.

Tabla 4.14 Resultado de los analisis microbiolégicos de la bebida

nutritiva de lactosuero y pulpa de maracuya.

MICROORGANISMOS

DIAS CODIGO
MESOFILOS AEROBIOS | COLIFORMES TOTALES
0 |Pm3Lac AUSENCIA AUSENCIA
10 | Pm3Lac AUSENCIA AUSENCIA
20| Pm3Lac AUSENCIA AUSENCIA
30| Pm3Lac AUSENCIA AUSENCIA

Elaborado por Cristhian Chavez

En la tabla 4.14 de resultado de los analisis microbiolégicos de la bebida
nutritiva de lactosuero y pulpa de maracuya se observa que hay ausencia
total de mesofilos aerobios y de coliformes totales en un periodo de 30 dias.
De esta manera se comprueba la calidad higiénica sanitaria de este producto

dando paso a su elaboracion y comercializacion para el consumo humano.

4.6. Analisis fisico quimico del mejor tratamiento.

Al mejor tratamiento de bebida nutritiva de lactosuero con pulpa de
maracuya, se le realizo analisis fisicos quimicos en un periodo de 30 dias
para observar el comportamiento de sus caracteristicas, como podemos ver

en la tabla 4.15, el producto se mantuvo en los parametros establecidos.
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Tabla 4.15 Analisis fisico quimico del mejor tratamiento.

PARAMETROS FISICO QUIMICO DEL
DIAS CODIGO MEJOR TRATAMIENTO
pH °Brix DENSIDAD

0| Pm3lac 3.14 14.25 1.071

10 | Pm3lLac 3.28 14.86 1.075

20| Pm3Lac 3.4 15.2 1.069

30| Pm3Lac 4 15.38 1.085

Elaborado por Cristhian Chavez

4.7. Analisis bromatolégico del mejor tratamiento.

Al mejor tratamiento de bebida nutritiva de lactosuero con pulpa de
maracuya, se le realizo analisis bromatoldgico para obtener los parametros
como: Proteina Cenizas Carbohidratos Grasas, los resultados se obtuvieron
en el laboratorio de CE.SE.C.CA, de la Universidad Laica Eloy Alfaro de

Manabi, resultados en la tabla 4.16.

Tabla 4.16 Resultados de los analisis bromatolégicos de la bebida

nutritiva de lactosuero y pulpa de maracuya.

CODIGO ANALISIS RESULTADOS | UNIDADES METODO
PEE/CESECCA/QC/15 AOAC Ed 18, 2005
PROTEINA 0.75 % Cap. 4.2.11 Official Method 2001, 11
PEE/CESECCA/QC/04 AOAC Cap. 4.5.02
GRASA 0.51 % Official Method 954,021
Pm3Lac PEE/CESECCA/QC/09 AOAC Ed 18, 2005
Cap. 35.1.14, 938.08 Cap. 44.1.05,
CENIZA 0.47 % 900.02 NTE INEN 467: 1080AACC 08-12,
Ed. 1999
CARBOHIDRATOS 11.97 %

Elaborado por CESECCA
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4.8. Analisis econémico

4.8.1. Costo de tratamiento

Se le realizé una estimacion del costo de cada insumo utilizado en el mejor

tratamiento (Pm3Lac), elegido mediante analisis sensorial.

Tabla 4.17 Analisis econémico / beneficio en la elaboracion del mejor

tratamiento de la bebida nutritiva de lactosuero con pulpa de maracuya.

INSUMOS CANTIDAD |UNIDAD |COSTO
LACTOSUERO 65% 325 ml| $ 0.10
PULPA DE MARACUYA 35% 175 ml| $ 0.50
AZUCAR 7% 35 gl s 0.05
SORBATO DE POTACIO  0.05% 0.25 gls 0.01
ENVASE 1 $ 0.12
TOTAL DE PRODUCCION $ 0.78

Elaborado por Cristhian Chavez

51




Conclusiones y Recomendaciones

Conclusiones

La utilizacién de lactosuero y pulpa de maracuya para la elaboracion
de una bebida nutritiva es una gran alternativa para el consumo
humano, por su calidad y rendimiento ya que cumple con todo los
parametros establecidos, haciendo que este producto cumpla con las

necesidades nutricionales.

Entre los tratamientos estudiados en la presente investigacion se
identific6 como mejor, al tratamiento 3 (Pm3Lac) correspondiente a la
mescla de 35% de pulpa de maracuya y 65% de lactosuero por

decisiéon de los catadores.

Al establecer las caracteristicas fisicas quimicas, microbioldgicas y
bromatoldgicas del mejor tratamiento en un periodo de duracién de 30
dias, donde los resultados fisicos quimicos estuvieron dentro de los
parametros establecidos, microbiolégicamente el producto presento
ausencias total de aerobios mesofilos y coliformes totales,
asegurando asi la salud del consumidor y bromatolégicamente se
determinaron sus caracteristicas tal como proteina, grasas,
carbohidratos, y ceniza lo que hace que este tenga un valor

considerable para la alimentacion humana.

Se determind el costo de produccion del mejor tratamiento dando
como resultado un valor de $0.78 ctvs, por el contenido de 500ml de

bebida nutritiva de lactosuero y pulpa de maracuya, comprobando asi
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que esta bebida puede ser de gran rentabilidad por su rendimiento,

calidad y su bajo costo de produccion.
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Recomendaciones

e En el proceso de la elaboracion de la bebida nutritiva de lactosuero y
pulpa de maracuya, la materia prima que se va a utilizar debe cumplir
con los parametros establecidos para garantizar la calidad del

producto.

e Tener en cuenta las BPM (Buenas Practicas de Manufactura) durante
el proceso de elaboracién del producto garantizando asi la calidad
higiénica sanitaria de la bebida nutritiva de lactosuero y pulpa de

maracuya.

e Controlar la temperatura y el tiempo de pasteurizacion en la materia
prima y producto terminado, de esta manera no alteramos su

composicion fisica quimica.

e Realizar investigaciones para el aprovechamiento del lactosuero por
su contenido nutricional favoreciendo al consumidor dandoles

alternativas de productos nutritivos a base del lactosuero.

e Que las microempresa queseras le den importancia al subproducto
del queso dandole un valor agregado, beneficiandose ellos como

productores y ayudando a la no contaminacién del medio ambiente.
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ANEXOS.

Anexo. 1.-Diagrama de flujo.
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Anexo. 2.- Esquema de toma de datos fisicoquimico del
producto terminado.

Producto Terminado pH

L T2 T3 T4
3.9 3.43 3.54 3.52
4.1 3.35 3.7 3.28
3.88 3.96 3.26 3.32

Producto Terminado °Brix

L T2 T3 T4
15.5 14.2 15.3 16.1
15.2 13.6 15.21 15.84
15.3 14.25 15.45 16.7

Lactosuero Densidad g/cm3

™ T2 T3 T4
1.086 1.08 1.076 1.073
1.072 1.076 1.066 1.065
1.075 1.07 1.069 1.06




Anexo. 3.- Esquema de la escala de
evaluacion sensorial.

Caracteristicas

Alternativas

Color

30. Obscuro

30-60. Claro

60 —90. Transparente

90 - 120. Semi Transparente

120 - 140. caracteristico

Olor

30. Muy Desagradable

30— 60. Desagradable

60 —90. Agradable

90 - 120. Muy Bueno

120 — 140. Excelente

Sabor

30. Malo

30 - 60. Regular

60 —90. Bueno

90 - 120. Muy Bueno

120 — 140. Excelente

Aceptabilidad

30. Malo

30 - 60. Regular

60 —90. Bueno

90 - 120. Muy Bueno

120 — 140. Excelente

Wittig,

E, para



Anexo. 4.-Esquema de evaluacion sensorial.

HOJA DE CATACIONES

FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS
CARRERA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL
EVALUACION SENSORIAL DE LA BEBIDA NUTRITIVA

NOMBRE: FECHA:

Instrucciones: Evaluar cada una de las caracteristicas de la bebida nutritiva. Asigne una puntuacioén de 1
a 5 al que mejor indique su sentido a cerca de la muestra.

Muestras
T1 T2 T3 T4

Caracteristicas Alternativas

. Obcsuro

. Claro

. Transparente

. Semi Transparente
. caracteristico

Color

VW IN|F

. Muy Desagradable
. Desagradable

. Agradable

. Muy Bueno

. Excelente

Olor

VW IN|F

Malo

. Regular

. Bueno

. Muy Bueno
. Excelente

Sabor

Malo

. Regular

. Bueno

. Muy Bueno
. Excelente

Aceptabilidad

Observaciones:




Anexo. 5.- Esquema de toma de datos sensoriales del

producto terminado.

OLOR

Pm2Lac

Pm3Lac |Pm4lac

#|Pmllac

10
11
12
13

14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25
26

COLOR

# | PmlLac | Pm2Llac

Pm4lLac

Pm3Lac

10
11
12
13

14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25

26
27
28
29
30

SUMA
MEDIA

2.2 | MEDIA | 2.933333 | 3.033333 | 3.366667 | 3.33333333

1.9| 1.966667 | 3.533333




ACEPTABILIDAD

#|Pmllac

Pm3Lac | Pm4Lac

Pm2Lac

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22

23

24
25

26

SABOR
Pm2Lac | Pm3Lac| Pm4lac

#|Pmllac

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22

23

24
25

26
27
28
29

3.2

2.3 3.4 | 3.166667 | MEDIA | 2.833333 | 2.466667

2.666667

MEDIA




Anexo. 6.- Requisitos de normas que se beben cumplir para
la elaboracion de bebidas de lactosuero.

NORMA TECNICA COLOMBIANA

MARACUYA

Especificaciones

Nubia Marcela Orjuela-Baquerol, Laura Victoria Pérez-Martinez1, Laura Marcela Florez1,
Maria Soledad Hernandez2, Luz MarinaMelgarejol

Requerimientos minimos de la pulpa del fruto de maracuya en sus propiedades quimicas.
ATT= Acidez total titulable en unidades de porcentaje de acido citrico, ya que este acido es
el predominante en la pulpa del fruto de maracuya. SST= Sélidos solubles totales en
unidades de grados Brix (2 Brix). IM= indice de madurez, que es una medida del balance

dulzor/acidez. Parametro Madurez de consumo.

PARAMETROS PULPA DE MARCUYA

Ph NTC 285 25-35
SST (°Brix) NTC 440 12.0-14.0
ATT (%) NTC404 4.00-5.50




INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Quito - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2594:2011

FLUID WHEY. REQUIREMENTS.

First Edition

REQUISITOS

Requisitos fisicos y quimicos

El suero de leche liquido, ensayado de acuerdo con las normas correspondientes, debe

cumplir con lo establecido.

Requisitos fisico-quimicos del suero de leche liquido.
Requisitos Suero de leche dulce Suero de leche acido.

Método de ensayo

Suero de leche Suero de leche

Requisitos dulce acido Método de ensayo
Min. Max. Min. Max.
Lactosa, % (m/m) - 5.0 - 4.3 AOAC 984.15
Proteina lactea, % (m/m) 0.8 -- 0.8 -- NTE INEN 16
Grasa lactea, % (m/m) - 0,3 - 0.3 NTE INEN 12
Ceniza, % (m/m) - 0.7 - 0.7 NTE INEN 14

Acidez titulable, % (calculada
como acido lactico)

pH 6.6 5.8 4.0 5.0 AOAC973.41

0.10 0.20 0.40 0.60 NTE INEN 13

Densidad (g/cm?) 1.015 | 1.024 | 1.015 1.025 NTE INEN 15




C O D E X A LIMENTARIUS

Normas internacionales de los alimentos - — -
Organizacién Q\'j@ e ae el

s Unid:
#4 Mundial de la Salud SaAs il mantacion

S/ v ia Agricultura

NORMA DEL CODEX
Requisitos Bebidas Licteas Método
Min. Max.
pH 4.5 5.0 CODEX STAN 296 - 2009
°Brix 12.00 18.00 CODEX STAN 247 - 2005
Densidad (g/cm3) 1.050 1.080 | CODEX STAN 192 —2000

(CODEX STAN 296-2009) (CODEX STAN 247-2005) (CODEX STAN 192-2000)



INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2609:2012

Requisitos microbiologicos. Las bebidas de suero ensayadas de acuerdo con las NTE INEN
correspondientes, deben cumplir con las especificaciones establecidas en la Tabla 2 para
las bebidas de suero pasteurizadas y con el numeral 5.1.2.1 para las bebidas de suero,
larga vida.

Requisitos microbioldgicos para la bebida de suero, pasteurizada.

Requisitos m M Método
aerobios mesofilos ufc/g. 30000 100000 NTE INEN 1529-5
Coliformes totales, UFC/g 10 100 NTE INEN 1529-7

m = criterio de aceptacién
M = criterio de rechazo

5.1.2.1 Las bebidas de suero ultra pasteurizadas y esterilizadas deben evidenciar ausencia
de microorganismos patdgenos. Y cumplir con la prueba de esterilidad comercial de
acuerdo a la NTE INEN 2335.




Anexo. 7.- Resultados de los analisis bromatolégicos de
bebida nutritiva de lactosuero y pulpa de maracuya.

GENIE,
*N Riq w,

CLIENTE:
ATENCION:
DIRECCION:
ESPECIE:

TIPO DE ENVASE:
No. CAJAS:
UNIDADES/PESO:
MARCA:

TIPO DE PRODUCTO:

UNIVERSIDAD LAICA "ELOY ALFARO" DE MANABI
FACULTAD DE INGENIER{A INDUSTRIAL
CENTRO DE SERVICIOS PARA EL CONTROL DE LA CALIDAD

"CE.SE.C.CA."”

INFORME DE LABORATORIO

SR. CRISTHIAN CHAVEZ RIVERA

SR. CRISTHIAN CHAVEZ RIVERA

CDLA. 20 DE MAYO - MANTA

N/A

POMA PLASTICA

N/A

1/500mt

N/A

BEBIDA LACTEA SUERO DE QUESO Y PULPA DE
MARACUYA

FECHA MUESTREO:

FECHA DE INGRESO:

FECHA INICIO DE ENSAYO:
FECHA FINALIZACION ENSAYO:
FECHA EMISION RESULTADOS:
FACTURA:

ORDEN:

PAIS DE DESTINO:

IE/CESECCA/37613

N/A
06/01/2014
07/01/2014
10/01/2014
10/01/2014
16369
37613

N/A

Y
ENSAYO LOTE UNIDADES|  RESULTADOS ’"‘E“’TD":::)E LIMITES METODO
PEE/CESECCA/QCHS
Proteina % 0,75 - AQAC Ed 18, 2005 Cap. 4.2.11
Official Method 3001,11
PEE/CESECCA/QCIO4
Materia Grasa % 0,51 AOAC Cap, 4.5.02 Offcial
Method 854 02
PEE/CESECCA/QCION
NO APLICA Mélodos de Referencia. ADAC
’ Eg 18, 2005 Cap, 351 14,
Cenizas ) 0,47 = 938,08 Cap, 44.1.05. 900 02
NTE INEN 4671980 AACC 08
12, Ed. 1998
Carbohidratos % 11,97 -
Observaciones:
Muestreo realizado Por: El cliente () Elf Laboratorio ( )
Notal Los ala(s) en el & Este reporte no
debe ser total o excepto con la b escrita del lab:
N/A: No aplica

ND: No detectable

CESECCA

MC2201-10

ateosTelefax: 59
Dir: Cdla. universitaria Km. 1 Via Mﬁla?ti;éjg?[ggco Telefax: 5

Cewaalls

— A ZN
Ing. Leonor Vizuete Gaibor, MBA
Directora General -

CESECCA

W.’\‘/iama - Manabi - Ecuador

269053 /2611343 / 2613151
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Anexo. 8.- Toma de datos fisicoquimicos de la pulpa de
maracuya.




Anexo. 9.-Toma de datos fisicoquimicos del Lactosuero.




Anexo. 10.- Elaboracion de la bebida de lactosuero.




Anexo. 12.- Almacenado de la bebida de lactosuero.




Anexo. 13.- Analisis sensoriales
lactosuero y pulpa de maracuya.

de la bebida nutritiva

de




Anexo. 14.- Andlisis Fisicoquimico del mejor tratamiento de
la bebida nutritiva de lactosuero y pulpa de maracuya.




Anexo. 15.- Analisis microbiolégico del mejor tratamiento de
la bebida nutritiva de lactosuero y pulpa de maracuya.
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