UNIVERSIDAD POLITECNICA ESTATAL DEL CARCHI

FACULTAD DE INDUSTRIAS AGROPECUARIAS Y CIENCIAS AMBIENTALES

CARRERA DE INGENIERIA EN ALIMENTOS

Tema: “Elaboracion de calostro liofilizado saborizado con panela y canela (Cinnamomum

verum Presl)”

Trabajo de titulacion previa la obtencién del

titulo de Ingeniera en Alimentos

AUTORA: Benavides Males Samantha Estefania
TUTORA: Yambay Vallejo Wilman Jenny MSc.

Tulcan, 2019



CERTIFICADO JURADO EXAMINADOR

Certificamos que la estudiante Benavides Males Samantha Estefania con el nimero de cédula
1004124762 ha elaborado el trabajo de titulacion: “Elaboracion de calostro liofilizado

saborizado con panela y canela (Cinnamomum verum Presl)”

Este trabajo se sujeta a las normas y metodologia dispuesta en el Reglamento de Titulacion,
Sustentacion e Incorporacion de la UPEC, por lo tanto, autorizamos la presentacion de la

sustentacion para la calificacion respectiva.

/ ~
/ Il \
\

\

/LL[&/ /[/ﬂ/ /(41 l\

\L,- [/
Yambay Vallejo Wilman Jenny MSc. Dominguez Francisco Javier PhD.
TUTORA LECTOR

Tulcén, septiembre de 2019



AUTORIA DE TRABAJO

El presente trabajo de titulacidn constituye un requisito previo para la obtencion del titulo de
Ingeniera en la Carrera de ingenieria en alimentos de la Facultad de Industrias Agropecuarias

y Ciencias Ambientales

Yo, Benavides Males Samantha Estefania con cédula de identidad nimero 1004124762
declaro: que la investigacion es absolutamente original, auténtica, personal y los resultados y

conclusiones a los que he llegado son de mi absoluta responsabilidad.

Benavides Males Samantha Estefania
AUTORA

Tulcén, septiembre de 2019



ACTA DE CESION DE DERECHOS DEL TRABAJO DE TITULACION

Yo, Benavides Males Samantha Estefania declaro ser autora de los criterios emitidos en el
trabajo de investigacion: “Elaboracion de calostro liofilizado saborizado con panela y canela
(Cinnamomum verum Presl)” y eximo expresamente a la Universidad Politécnica Estatal del

Carchi y a sus representantes legales de posibles reclamos o acciones legales.

Benavides Males Samantha Estefania
AUTORA

Tulcan, septiembre de 2019



AGRADECIMIENTO

Quiero expresar mi gratitud a Dios, por ser mi guia y acompafiarme en el transcurso de mi
vida, brinddndome paciencia y sabiduria para culminar con éxito mis metas propuestas.
Quiero agradecer especialmente a mi madre Ing. Elizabeth Males y a mi padre
MSc. Hernan Benavides, por su apoyo incondicional para poder cumplir mis suefios,
inculcandome siempre buenos valores, por nunca cortarme las alas y demostrarme su
carifio en todo momento.

A mi hermana Melany por el tiempo compartido y a pesar de la distancia siempre
estaremos unidas.

A mi novio Fernando que gracias a su preocupacion siempre estuvo en los momentos
dificiles.

A mis amigos con quienes comparti grandes momentos de risas dentro y fuera del aula de
clases.

Mi profundo agradecimiento a la Universidad Politécnica Estatal del Carchi, a la Carrera
de Ingenieria en Alimentos, a mis profesores especialmente a la Dra. Jenny Yambay y al
PhD. Francisco Dominguez, por brindarme sus conocimientos cientificos para lograr

culminar con éxito mis estudios.



DEDICATORIA

Mi pequefia Marley tus lindos ojos miel llenan de luz cada dia, tu pequefia sonrisa me da
fuerzas para yo sonreirle a la vida, tu afecto y tu carifio son motivo de mi felicidad, de mi
esfuerzo, de mis ganas de salir adelante y buscar lo mejor para ti. Aln a tu corta edad me
has ensefiado y me sigues ensefiando muchas cosas bonitas de la vida. No fue facil tenerte

tan joven, pero juntas nos hicimos valientes y lo seguiremos siendo.

Fuiste mi motivacién méas grande para concluir con éxito este proyecto de tesis. Te amo

hija de mi vida.



INDICE

ABSTRACT .t ettt b e a et et e e ab e e be e ahe e e bt e e nbe e nheeanbeenree s 13
INTRODUCCION .....cooooiiieeieieesteee ettt 14
I PROBLEMA ...ttt ettt b et e s r e e b e s bb e e beeenbaenbeeanbeenree s 16
1.1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA ...t 16
1.2. FORMULACION DEL PROBLEMA .....cooooieiieeeiceere st eeesesanss s, 16
1.3, JUSTIFICACION ...ttt sttt 16
1.4. OBJETIVOS Y PREGUNTAS DE INVESTIGACION .......oovrveeeeieeeeeerserenean, 19
1.4.1. ODJELIVO GENEIAL......eoiieieciiecie e aeeneers 19
1.4.2. Objetivos ESPECITICOS ....c.viiiiiiiiiiiiiieeese et 19
1.4.3. Preguntas de INVESIGACION ..........ccveiieiiiiccie et 19
I1. FUNDAMENTACION TEORICA ...ttt ssessssssssssesesssssssasssessnsens 20
2.1. ANTECEDENTES INVESTIGATIVOS ...t 20
2.2. MARCO TEORICO ..ot sen st se st 22
2.2.1. Caracteristicas de la raza HOIStEIN...........couiiiiiiiiiiee e 22
2.2.1.1. Produccion de leche de vacas HOIStEIN..........cccoiiiiiiiieii e 22
2.2.2. CAIOSIIO. ...ttt bbb bbbttt bbbt 23
2.2.2.1. Factores que modifican la composicion del caloStro...........ccovvveveveneiesiseseenen, 23
2.2.2.2.  Meétodos de conservacion del CaloStro..........c.ccoeovreieiiiiienise e 25
2.2.2.2.1.  CONQEIACION ... 25
2.2.2.2.2. RETIGEIACION.......octiiie ettt re e e 25
2.2.2.2.3.  PASIEUIMZACION ..ot 25
2.2.2.3 Elementos basicos para evaluar el CaloStro ...........cccooviiiiiiiiiiniiieeeee s 26
2.2.3. INMUNOGIOBUIINGS ..ot 26
2.2.3.1. Clasificacion de inmunoglobUIINGS ..........cccoriiriieiiniieee e 27
2.2.3. PANEIA ... 28
2.2.4.1. Composicion quimica de la Panela............ccccovevieieiieiicic e 28



2.2.4.2. BeNefiCios de 1a PANEIa.........ueeeeeeieee ettt 29

2.2.5. CANBIA ...ttt bbbt 29
2.2.6. LIOTHIZACION. .....cviiiciie bbb 31
2.2.6.1. Etapas del proceso de lOfiliZaCion ...........cccoeieiiiiiiiiieee e 32
2.2.6.2. Ventajas de 1a lOfIlHiZaCION ........ccooiiiiiiieeee e 33
2.2.6.4. EQUIp0s de HOfIlIZACION .........ooiiiicecee e 33
2.2.6.5. Efecto de la liofilizacion sobre 10S alimentos.........cccoeveeiieneiinieseeeseeeeee, 34
2.2.6.6. APIICACIONES .....ociieiiie ettt ettt e et e e st e e be e s reeesbeeanaeenree s 34
2.2.7. ANALISIS SENSOMIAL ......ecviivitiieii s 35
2.2.7. 1. L0S SENEIAOS ...ttt bbbt b bbbt 35
HI. METODOLOGHA .....oooeeeeeeeeeteee ettt s snansenes 37
3.1. ENFOQUE METODOLOGICO .....covieeiieeeieceeetees et ees e eseseess s s enesess s, 37
0 0t I = 01 0o =TSPTSRO 37
3.1.2. TIPO d€ INVESLIGACION .....ocveeiiiciieiieeie ettt et ee e ne e 37

3.2 HIPOTESIS .ooioieicieeieee ettt 37
3.3. DEFINICION Y OPERACIONALIZACION DE VARIABLES........ccccoovveveeererenen. 37
3.4, METODOS UTILIZADOS ......ovuiieiieireeeeiesesesseesesesssssssesssssssssasssessssssassssssssasenns 38
3.4.1 Proceso de elabOraCion ..........cccoiiiiiiieiieiniereese s 39
3.4.2 ANAlISiS FISICOQUIMICO ....veviiieiic ettt 40
3.4.3. ANALISIS ESLAUISTICO. ...c.eviviiieiiiec e 40
IV. RESULTADOS Y DISCUSION.......cviirretiesiieissesesetestsssseseeses s sssssssesnessensssssenessenes 43
4.1, RESULTADOS..... oottt et e b 43
8.2, DISCUSION ..ottt 52
V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES ........oooiiiiieiereeee e 55
5.1, CONCLUSIONES ...ttt nbe e snaeeree s 55
5.2. RECOMENDACIONES. ...t 55
IV. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS ........oooieiceeeeeeeeveetesee e sesieses s ses s ss s S7



VL ANEXOS s 63

INDICE DE FIGURAS

Figura 1: Flujograma de proceso de elaboracion de calostro liofilizado .............ccccceeeveinnenne 41
Figura 2: Diagrama para la aceptacion de textura segun el tratamiento ............ccccccevevveinennnnn 44
Figura 3: Diagrama para la aceptacion del sabor segun el tratamiento. ...........cccccovcerevrcnne. 45
Figura 4: Diagrama para la aceptacion del olor segun el tratamiento. ...........ccoceveerernreniennn. 45
Figura 5: Diagrama para la aceptacion del color segun el tratamiento. ...........ccccceveeieinennnnn 46
Figura 6: Diagrama para la aceptacion general segun el tratamiento. .............cccooveveviieinennnn 46
Figura 7. Caracteristicas demograficas y de genero de los ciudadanos encuestados............... 48

Figura 8. Conocimiento de los beneficios nutricionales del calostro, canela y panela por los
CIUCAAAN0S BNCUESTATOS. .. ..vieeeeieeteee ettt ettt sttt ettt sa e b et sbesbeenbeeseesneenteenee e 49
Figura 9. Porcentaje de los ciudadanos encuestados en la zona urbana que no tienen
conocimientos de los beneficios nutricionales del calostro, canelay panela..............cc.c......... 49
Figura 10. Porcentaje de los ciudadanos encuestados en la zona rural que no tienen
conocimientos de los beneficios nutricionales del calostro, canelay panela............cc.ccccveeee. 50
Figura 11. Consumo de calostro en los encuestados residentes en la zona urbana y rural .....51
Figura 12. Disposicion de los encuestados de la zona urbana y rural a adquirir calostro para su
(010} 15T 1 10 51

Figura 13. Frecuencia con que consumen el calostro los encuestados de la zona urbana y rural

.................................................................................................................................................. 51
Figura 14. Frecuencia de consumo de calostro en mujeres y hombres ...........ccccoovevveieinennne 52
INDICE DE TABLAS
Tabla 1: Cifras de vacas en produccion en la Parroquia “El Carmelo”............ccoovveiiiinnnnnen. 21
Tabla 2: Comparacion entre el calostro de 1as primeras..........cccocveveiieeieece e s 21

Tabla 3: Caracteristicas y composicion quimica del calostro y leche de ganado Holstein .....22

Tabla 4: Composicion promedio de 100 g de panela granulada ............cccoeovieniiiciencnnen, 28
Tabla 5: Composicion nutricional de Canela ..........cccvevereieierieiiceceeee e 30
Tabla 6: Operacionalizacion de Variables..............ccoveviiiiiciecccec e 38
Tabla 7: Tratamientos considerados para la elaboracion de calostro liofilizado..................... 42
Tabla 8: Parametros fisicoquimicos de diferentes muestras de calostro...........cccccceeveveveanen, 43

10



Tabla 9: Medicién de inmunoglobulinas en el calostro a partir de las tres primeras horas de

O L Lo - T = RV Tox - USSR 43
Tabla 10: Formulacion del mejor tratamiento utilizando calostro, canela y panela................ 47
Tabla 11: Analisis fisicoquimico de Calostro liofilizado...........ccccccoeeviiiivciicicc e, 47
Tabla 12: Analisis microbioldgico de Calostro liofilizado............c.cccooveiveviiieiicc e, 48

INDICE DE ANEXOS

Anexo 1. Certificado o acta del Perfil de Investigacion. ...........cccocvvveieiieienene s 63
Anexo 2. Modelo de evaluacion SENSOMIAL............ccuiiiieieieieie e 63
Anexo 3. Modelo Hoja de Perfil........cooiiiiiieecece e 65
ANEXO 4. MOAEIO B BNCUBSLA. .......eiviieeiieiieie ettt 66
Anexo 5. Evidencias fFOtOgrafiCas..........cuiirriiriiiiei e 67
Anexo 6. Norma Técnica Ecuatoriana 2983: 2015........cccooeieieieiiiesieieiesie e 71
Anexo 7. Norma Técnica Ecuatoriana 298: 2011........ccccevereieieiiiinisieienee e 79
Anexo 8. Resultados del analisis fisicoquimico del calostro liofilizado ..........c.cccccevvvviirennen, 85
Anexo 9. Resultados microbiolégicos del calostro liofilizado..........c..ccoeveveiciiieiicece, 86

11


file:///C:/Users/PRINCIPAL-BLUE/Desktop/INFORME%20DE%20INVESTIGACION%20SAMANTHA%20BENAVIDES.docx%23_Toc20154140
file:///C:/Users/PRINCIPAL-BLUE/Desktop/INFORME%20DE%20INVESTIGACION%20SAMANTHA%20BENAVIDES.docx%23_Toc20154141
file:///C:/Users/PRINCIPAL-BLUE/Desktop/INFORME%20DE%20INVESTIGACION%20SAMANTHA%20BENAVIDES.docx%23_Toc20154142

RESUMEN

El objetivo de la presente investigacion fue elaborar calostro bovino liofilizado saborizado con
diferentes concentraciones de panela y canela (Cinnamomum verum Presl)” como alternativa
de suplemento alimenticio para consumo humano. Para ello se tomaron muestras de calostro de
ganado bovino raza Holstein provenientes de la finca San Vicente ubicada en la parroquia El
Carmelo, Carchi - Ecuador. Los tratamientos en estudio fueron diferentes combinaciones de
panelay canela T1: 8,63 %,0,45 %; T2: 8,18 %, 0,90 %; T3: 7,27 %, 1,81 % respectivamente,
y calostro bovino en 90,90%, que fueron pasteurizados y liofilizados. A través de la evaluacion
sensorial y el andlisis estadistico el mejor tratamiento fue el T3 (90,90 % de calostro, 7,27 %
de panela y 1,81 % de canela), el cual presentd en su composicion fisicoquimica 5,3 % de
humedad, 39,8 % de proteina, 22,4 % de grasa, 611,83 mg/100 g de calcio, 2,28 mg/100 g de
hierro y 2,4 mg/100 g de vitamina E. En el andlisis microbioldgico se obtuvo, aerobios totales
20 x 102, Salmonella spp. ausencia, Staphylococcus Aureus < 10, mohos y levaduras 1 x 10* y
Enterobacterias < 10. Los resultados fisicoquimicos y microbiol6gicos cumplen con los
parametros establecidos para la elaboracion de este tipo de producto. Esto constituye una
alternativa de suplemento alimenticio a partir de calostro bovino apto para el consumo humano,
que permite cubrir las necesidades de personas que buscan alimentos saludables y con buenas
caracteristicas sensoriales.

Palabras claves: calostro bovino, suplemento alimenticio, calidad nutricional
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ABSTRACT

The aim of this investigation was to made lyophilized bovine colostrum flavored with different
concentration of raw cane sugar and cinnamon (Cinnamomum verum Presl) as alternative
dietary supplement for human consumption. For this purpose, samples of colostrum from cattle
of Holstein breed which belong to “San Vicente” farm located in the parish “El Carmelo”,
Carchi — Ecuador were taken. The treatments in study were three different combinations of raw
cane sugar and cinnamon T1: 8.63 %,0.45 %; T2: 8.18 %, 0.90 %; T3: 7.27 %, 1.81 %
respectively and bovine colostrum at 90.90 %, which were pasteurized and lyophilized.
Through sensory assessment and statistical analysis the best treatment was T3 (90.90 %
colostrum, 7.27 % raw cane sugar and 1.81 % cinnamon), which presented as physicochemical
composition 5.3% humidity, 39.8% protein, 22.4% fat, 611.83 mg/100 g calcium, 2.28 mg/100
g iron and 2.4 mg/100 g vitamin E. The microbiological analysis resulted was total aerobes 20
x 102, Salmonella spp. absence, Staphylococcus aureus <10, molds and yeasts 1 x 10! and
enterobacteria <10. The physicochemical and microbiological results comply with the
established parameters requirements established for the production of this type of product. This
is an alternative food supplement from bovine colostrum suitable for human consumption to

cover the needs of people seeking healthy food with good sensory characteristics.

Keywords: bovine colostrum, food supplement, nutritional quality
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INTRODUCCION

En Ecuador existen 1.617.108 vacas de dos 0 mas afios de edad; de ellas 45.529 vacas se encuentran
en la provincia del Carchi segun el Instituto Nacional de Estadisticas y Censos (INEC, 2017), lo
que garantizara obtener volimenes considerables de produccion de calostro en la zona. Segin una
encuesta realizada a nueve productores en la Parroquia “El Carmelo”, existen en sus fincas
aproximadamente 233 vacas en ordefio, 140 vacas gestantes con una produccién promedio de

10 a 15 litros de leche diarios por vaca en ordefio.

Esta cantidad de vacas lecheras permite obtener 186 nacimientos anuales considerando una
natalidad del 80 %. Con un periodo calostral de 4 dias se pueden obtener de 7 740 a 11 160
litros de calostro al afio, cifra que seria mucho mayor si se toma en cuenta que en la provincia

del Carchi existe un gran numero de productores.

La produccidn de calostro solo se puede estimar ya que ninguno de los productores encuestados
de la provincia del Carchi maneja un registro de la produccion de este producto, cuya extraccion
se realiza en forma manual y mecénica, cabe destacar que este producto es utilizado para

alimentar a los terneros recién nacidos, asi como también para el consumo humano.

El calostro posee muchos componentes nutritivos de gran importancia. Tiene mas minerales y
hasta cinco veces mas proteina que la leche completa y también presenta mas energia, vitaminas
y otros factores benéficos para el consumo humano como la lactoferrina, que brindan muchos
beneficios a la salud de quienes lo consumen (Struff & Sprotte, 2007). Ademéas de estos
beneficios existen otros como: aumenta la fuerza y la resistencia fisica, mejora la sintesis de
masa muscular magra, reduce el porcentaje de grasa corporal, estimula la funcién
inmunoldgica, reduce el tiempo de recuperacion entre sesiones deportivas y acelera la
cicatrizacion de lesiones (Elizondo, 2010), en base a la encuesta realizada se ha podido
determinar que dichos beneficios se conoce por un minimo porcentaje de la poblacion urbana
y en un porcentaje mayor por la poblacion de las zonas rurales en el particular del sexo
masculino, cuyos conocimientos sobre el valor nutritivo lo han adquirido de forma empirica,

sin una base cientifica, de padres a hijos durante muchas generaciones.

En base a lo expuesto se crea la necesidad de rescatar y revalorizar este alimento, tornandose
necesario realizar su industrializacion, que permitira potencializar su uso en la produccion de

alternativas de suplementos alimenticios, para de esta manera poder ampliar el mercado en la
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produccion de derivados de calostro, asegurando mejores ingresos en el area de produccion de

alimentos.

Sin embargo, algunos compuestos biol6gicamente activos del calostro pueden ser sensibles al
calor y perder sus excelentes propiedades por las condiciones de proceso (Struff & Sprotte,
2007). Los cuales pueden ser una pérdida minima de las caracteristicas sensoriales o
nutricionales dependiendo del proceso al que sea sometido; para reducir estos efectos negativos
y para aumentar la palatabilidad y consumo de este alimento se utilizan canela y panela, para
darle un valor agregado, que ademas presentan propiedades benéficas para la salud, cabe
destacar que para minimizar la pérdida del valor nutricional se utilizd un proceso de

liofilizacion.
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I. PROBLEMA
1.1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Segun el Ministerio de Agriculturay Ganaderia (MAG) y la Agencia Ecuatoriana de Aseguramiento
de la Calidad del Agro (AGROCALIDAD) hasta el presente afio, no se lleva un registro del
porcentaje de vacas prefiadas, ni de la produccion de calostro en el cantén Tulcan, mucho menos

en la provincia del Carchi y a nivel nacional.

En la actualidad existe un limitado consumo de calostro por parte de las personas que viven
dentro de la ciudad, ya que no tienen al alcance este alimento, esto se debe quizas a la falta de
conocimiento de los ganaderos de producir y comercializar subproductos a partir de calostro y
no solo utilizarlo como fuente de alimento para animales de granja, principalmente terneros,
esto ha generado una baja presencia en el mercado local de productos lacteos a base de calostro.
Debido a su sabor y textura viscosa este no puede ser muy aceptable para ciertas personas lo
gue provoca una baja aceptacion por parte de los consumidores y al mismo tiempo una

disminucion en el consumo y desconocimiento de las propiedades nutricionales que este brinda.

Por medio del proceso de liofilizacion, el calostro es sometido a un proceso de deshidratacion
en sistemas de vacio, donde se adquiere una textura fina del producto en la cual no se altera su
composicion natural. Este sistema de procesamiento es costoso y esta fuera del alcance del
productor convencional, por lo que normalmente se emplea solo para la produccién industrial

de calostro. (Campos, Carrillo, Loaiza y Giraldo, 2007)
1.2. FORMULACION DEL PROBLEMA

¢Es posible desarrollar un suplemento alimenticio a base de calostro que permita cubrir las
necesidades de personas que buscan alimentos saludables y con buenas caracteristicas

sensoriales?
1.3. JUSTIFICACION

De acuerdo a una encuesta realizada por Instituto Nacional de Estadisticas y Censos (INEC, 2017),
el nimero total de cabezas de ganado vacuno existente en el Ecuador es de 1.617.108 vacas de dos
0 mas afos de edad. En la region sierra existe un total de 823.970 vacas de las cuales 45.529 vacas
se encuentran en la provincia del Carchi. Estos valores permiten analizar un porcentaje promedio

de produccion de calostro en esta zona.
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Segun una encuesta realizada en el presente afio a nueve ganaderos de la Parroquia “El
Carmelo”, se obtuvieron los siguientes datos sobre la cantidad de vacas existentes en sus fincas:
existen alrededor de 233 vacas en ordefio, 140 vacas prefiadas con un promedio de 10 a 15 litros
de produccion diaria de leche por vaca. Estos datos permiten relacionar la produccion de leche
con la produccion promedio de calostro durante su etapa de produccion, que dura
aproximadamente cuatro dias. La extraccion de calostro se realiza en forma manual y mecanica
y se utiliza para alimentar a los terneros recién nacidos, asi como también para el consumo
humano, pese a esto ninguno de los encuestados lleva un registro de la produccion de calostro;

de tal manera que no se puede estimar una cantidad exacta de produccién en la zona.

El calostro bovino de buena calidad contiene tres veces mas minerales y hasta cinco veces mas
proteina que la leche completa y también presenta méas energia, vitaminas y otros factores
benéficos para el consumo humano como la lactoferrina. Sin embargo, es importante considerar
las condiciones de proceso para la estabilidad de algunos compuestos biolégicamente activos,
de manera que pueden ser sensibles al calor y perder sus excelentes propiedades. (Struff &
Sprotte, 2007), de alli la necesidad de rescatar y revalorizar el calostro, torndndose necesario
realizar la industrializacion de este alimento, que permitira potencializar su uso en la produccion
de alternativas de suplementos alimenticios ampliando el mercado y asegurando mejores

ingresos en el area de produccion de alimentos.

Segun Elizondo (2010) el calostro puede aportar los siguientes beneficios a las personas que
consuman este alimento como: aumenta la fuerza y la resistencia fisica, mejorar la sintesis de
masa muscular magra, reducir el porcentaje de grasa corporal, estimular la funcién
inmunoldgica, reducir el tiempo de recuperacion entre sesiones deportivas y acelerar la
cicatrizacion de lesiones. La elaboracion de calostro liofilizado beneficiara a toda la poblacion

que lo consuma y desee adquirir un alimento que le proporcione beneficios a su cuerpo.

Ademas de los beneficios otorgados por el ingrediente principal (calostro), se utilizan canela y
panela para darle un valor agregado, que ademas presentan propiedades benéficas para la salud.
La panela es considerada una azucar natural por el hecho de no ser adulterada con conservantes
quimicos, mientras que la canela nos brinda un sabor caracteristico. Segin Morales (2013) “la
canela proporciona grandes beneficios como retrasar el proceso de putrefaccion de los

alimentos y presenta una gran cantidad de aceites esenciales.”
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El calostro bovino liofilizado es uno de los ingredientes méas apetecidos en algunos suplementos
alimenticios y dietarios para nifios y personas adultas, entregando factores de transferencia al
ser humano al igual que se lo aportaria al crio bovino, por ejemplos las inmunoglobulinas
contenidas dentro de este calostro haran que quienes lo consuman tengan un refuerzo en sus
defensas y por ende una mayor y mejor nutricion. Algunas multinacionales lo obtienen en
grandes cantidades y lo venden liofilizado en América, siendo un excelente producto, primero
para darselo a terneros que lo requieran porque posiblemente sus madres no lo produjeron o
posiblemente enfermaron y/o murieron, y segundo para que los seres humanos lo introduzcan
en una dieta como suplemento, lo que aumentara las defensas del sistema inmunoldgico.
(Rivera, 2010)

Los beneficios del consumo de calostro bovino en humanos ya han sido estudiados y varias
investigaciones clinicas especifican que su consumo como suplemento alimenticio ayuda a
mitigar enfermedades infecciosas tanto del tracto digestivo (Huppertz & col., 1999) como del
tracto respiratorio (Brinkworth & Buckley, 2003). Asi mismo, sustancias presentes en el
calostro pueden atacar directamente la infeccion o hacerlo indirectamente por medio de la
activacion del sistema inmune (Van Hooijdonk & col., 2000), sus propiedades antioxidantes

pueden ayudar a controlar procesos inflamatorios. (Przybylska & col., 2007)

De acuerdo a la resolucién del ARCSA-028-2916 (2017), los suplementos alimenticios o
también denominados complementos nutricionales, son productos alimenticios no
convencionales destinados a complementar la ingesta diaria mediante la incorporacién de
nutrientes en la dieta de personas sanas, en concentraciones que no generen indicaciones
terapéuticas o sean aplicados a estados patoldgicos. Se comercializan en formas solidas
(comprimidos, capsulas, granulados, polvos u otras), semisolidas (jaleas, geles u otras), liquidas
(gotas, solucidn, jarabes u otras), u otras formas de absorcidn gastrointestinal. Los suplementos
alimenticios pueden ser una fuente concentrada de nutrientes con efectos nutricionales, solos o
combinados como vitaminas, minerales, proteinas, carbohidratos, aminoacidos, acidos grasos
esenciales, plantas, concentrados y extractos de plantas, probidticos y otros componentes

permitidos.

El consumo de calostro como suplemento alimenticio ayudd a reducir los niveles de glucosa,
colesterol y triglicéridos en pacientes diagnosticados con diabetes tipo 2 (Kim J.H. et al., 2009)

y puede ayudar a mejorar la capacidad fisica en atletas (Buckley & col., 2003; Antonio et al.,
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2001). Cabe destacar que aquellas personas intolerantes a la lactosa no pueden consumir este

alimento.
1.4. OBJETIVOS Y PREGUNTAS DE INVESTIGACION
1.4.1. Objetivo General

Elaborar calostro bovino liofilizado saborizado con diferentes concentraciones de panela y
canela (Cinnamomum verum Presl)” como una alternativa de suplemento alimenticio para

consumo humano.

1.4.2. Objetivos Especificos

Evaluar las propiedades fisicoquimicas del calostro de la raza bovina Holstein.

Determinar cual de las formulaciones aplicadas de calostro liofilizado, saborizado con

panela y canela es la mas aceptada.

e Evaluar las propiedades fisicoquimicas, microbioldgicas y sensoriales del producto
terminado de mayor aceptacion.

e Recopilar informacidn sobre el conocimiento de las bondades nutricionales del calostro

y su consumo por parte de las personas que viven en el entorno.
1.4.3. Preguntas de Investigacion

¢Cudles son las propiedades fisicoquimicas del calostro que se utilizara como materia prima?
¢Cudl sera el tratamiento de calostro liofilizado, saborizado con panela y canela de mayor
aceptacion?

¢ Qué pruebas fisicoquimicas, sensoriales y microbioldgicas se aplicaran al producto terminado?
¢ Qué técnica se aplicara para conocer las bondades nutricionales del calostro y su consumo por

parte de las personas que viven en el entorno?
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1. FUNDAMENTACION TEORICA
2.1. ANTECEDENTES INVESTIGATIVOS

Segun Paez (2015) en su trabajo realizado para concentrar inmunoglobulinas de calostro bovino
seleccionaron la raza de ganado en el cantén Cayambe, en tres haciendas diferentes y se evalu6
el calostro desde el primer hasta el sexto ordefio de cuatro vacas. La evaluacion incluyo analisis
fisicoquimicos, microbioldgicos, ademés, se cuantificdé la cinética de decremento de
inmunoglobulinas que se evalud con la ayuda de la técnica de cromatografia liquida de alta
resolucion (HPLC) utilizando patrdon de referencia de plasma sanguineo bovino. Finalmente, la
concentracion de inmunoglobulinas se realizé utilizando tecnologia de membranas con la
evaluacion microbioldgica en cada corriente de salida del proceso de microfiltracion. Los
valores encontrados fueron evaluados por el test estadistico ANOVA de dos vias, los resultados
obtenidos sefialan que en el andlisis fisicoquimico se obtuvieron valores méximos de proteina
total del 16,9 %, grasa 14 %, lactosa 7,6 %, solidos totales 39,1 %, s6lidos no grasos 24,8 %,
densidad de 1,115 g/mL y acidez titulable de 42,67 °Dornic. El resultado final indica que el
concentrado de inmunoglobulinas de calostro bovino fue independiente del proceso aplicado

para la concentracién por tecnologia de membranas.

De acuerdo con Elizondo (2007), el calostro es la primera fuente de nutrientes para los terneros
recién nacidos, ya que posee casi el doble de sélidos totales presentes en la leche, el contenido
de proteina, grasa, vitaminas y minerales es mayor, mientras que la concentracion de lactosa es
menor. Es importante mencionar que la concentracion de proteinas especificamente
inmunoglobulinas y péptidos se reduce considerablemente después del inicio de la lactancia y

en los ordefios subsecuentes.

En la Tabla 1, se observa un valor establecido de vacas en produccion existentes hasta el afio
2014 en cada comunidad segun un informe de seguimiento para el mejoramiento de la
produccion lechera en las pequefias y medianas fincas ganaderas de la parroquia el Carmelo,
canton Tulcan, provincia del Carchi. Siendo una cifra que permita una pauta para la relacion de

la produccion de leche y calostro dependiendo del nimero de vacas productoras.
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Tabla 1: Cifras de vacas en produccion en la Parroquia “El Carmelo”

Comunidad Numero de Vacas en Produccién
Cartagena 255
Florida Alta 156
Florida Baja 168
Capuli 168
Buena Vista 45
Playa Baja 108
Playa Alta 158
Aljun Agua Fuerte 323

Fuente: Gobierno Auténomo Descentralizado Parroquial
Rural de El Carmelo. 2013-2014

En la Tabla 2, se presenta una comparacion entre las propiedades fisicoquimicas del calostro y
la leche, provenientes de vacas Holstein. Se observa que el porcentaje de grasa no varia en los
dos casos, mientras que el nivel de inmunoglobulinas en la leche se reduce drasticamente, al
igual que las vitaminas, la lactosa aumenta cuando la secrecion lactea es transformada en leche.

Tabla 2: Comparacion entre el calostro de las primeras
24 horas postparto y la leche de vacas Holstein

Calostro Leche

Grasa % 3,6 3,5
Soélidos no grasos % 18,5 8,6
Proteina % 14,3 3,2
- Caseina % 5,2 2,6
- Albdimina % 1,5 0,5
- Inmunoglobulina (mg/mL) 62 10
Lactosa % 31 4,6
Ceniza % 1,0 0,8
- Calcio % 0,26 0,13
- Foésforo % 0,24 0,11
Carotenos, mg/g grasa 35,0 7,0
Vitamina A, mg/g grasa 45,0 8,0
Vitamina D, Ul/g grasa 1,4 0,6
Vitamina B, mg/g grasa 125,0 20,0
Riboflavina, mg/100 g 450,0 150,0

Fuente: Novoa. 1983

En un estudio realizado por Davis & Drackley (1998), se pudo notar en la Tabla 3 que el nivel
de grasa en el primer dia es el doble del obtenido cuando transcurren tres dias, el procentaje de
inmunoglobulinas también desciende, la lactosa se incrementa y los niveles de vitaminas

disminuyen, lo cual se detalla a continuacion:
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Tabla 3: Caracteristicas y composicion quimica del calostro y leche de ganado Holstein

Variable Calostro (ordefio post-parto)  Leche
1 2 3

Gravedad Especifica 1,056 1,045 1,035 1,032
Sélidos totales % 23,9 17,9 141 12,5
Grasa % 6,7 54 3,9 3,6
Sélidos no grasos % 16,7 12,2 9,8 8,6
Proteina Total % 14,0 8,4 5,1 3,2
Inmunoglobulina (mg/mL) 60 42 24 9
IgG, g/dI 3,2 2,5 1,5 0,06
Lactosa, % 2,7 3,9 44 4,9
Calcio, % 0,26 0,15 0,15 0,13
Potasio, % 0,14 0,13 0,14 0,15
Sodio, % 0,14 0,13 0,14 0,15
Vit A, pg/dl 295 190 113 34
Vit E, ug/g grasa 84 76 56 15

Fuente: Davis & Drackley. 1998

2.2. MARCO TEORICO
2.2.1. Caracteristicas de la raza Holstein

La vaca Holstein es grande, elegante y fuerte, con un peso promedio de 650 Kilos y una alzada
aproximada de 1,50 m. Se caracteriza por su pelaje blanco y negro o blanco y rojo; esta Gltima
coloracion la hace muy aceptable pues representa adaptabilidad a climas calidos. Su vientre,
patas y cola deben ser blancos. La vaca ideal tiene su primer parto antes de cumplir tres afios,
el primer servicio en novillas se realiza a los 19,1 meses y dan crias a los 28,9 meses y de alli
en adelante debe criar un ternero cada afio. Puede permanecer en el hato durante mas de cinco
lactancias (305 dias), en cada una de las cuales, su produccién es superior a 5,949 Kilos.
(Delgado y Franco, 2006)

2.2.1.1. Produccién de leche de vacas Holstein

Aunqgue desde sus origenes la Holstein se ha distinguido por su sobresaliente produccion de
leche, en virtud de la permanente seleccion para buscar acentuar aquellos rasgos que determinan
una mayor produccién lechera, se han ido especializando cada dia mas. Se ha llegado hasta el
punto que la actual campeona mundial es un ejemplar de esta raza, con una produccion de 27,45
ton en 365 dias. (Delgado y Franco, 2006)
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2.2.2. Calostro

Segun Campos et al., (2007) El calostro, es la primera secrecion lactea de los mamiferos
obtenida después del parto. Las caracteristicas de este producto se mantienen en los primeros
ordefios, normalmente entre primer al octavo ordefio. Las secreciones posteriores se las conoce

como leche de transicion hasta que la leche se torne completamente normal.

El calostro bovino, designacion que se le da a la primera secrecion lactea (primera leche)
inmediatamente después del parto de la vaca y de composicion quimica muy compleja, contiene
diferentes sustancias bioactivas y promotoras del crecimiento tales como: hormonas peptidicas,
citocinas, hormonas esteroideas, tirosina, nucledsidos, poliaminas, enzimas, lactoferrina,

lisoenzimas, insulina e inmunoglobulinas. (Elisondo & Heinrichs, 2008)

Elizondo (2007) menciona que en el calostro bovino se encuentran principalmente tres tipos de
inmunoglobulinas como son: IgG en un 85 %, IgM 5 % e IgA 7 %, siendo la méas importante
las de la clase 1gG y en especial la IgG1. Las otras inmunoglobulinas tienen significativos roles
fisioldgicos, la preponderante cantidad de 1gG total o 1gG1l en el suero sanguineo es un

indicativo adecuado de la transferencia de inmunidad pasiva para terneros. (p.53)

El calostro bovino se lo utiliza como producto hiperinmune ya que posee un satisfactorio campo
de desarrollo de alternativas para el alivio de infecciones humanas relacionadas a estos
inmunodeficientes, SIDA, criptosporidiosis, rotavirosis intestinal en los recién nacidos o
controlar brotes epidémicos de enfermedades como la shigelosis, la colibacilosis o el célera.
(Valdivia, Martinez y Ortiz, 2014, p.19)

El calostro ademas de contener un alto porcentaje de agua, energia, proteina, vitaminas y
minerales, también, posee factores de crecimiento, elementos protectores de la mucosa del
intestino (aglutininas, interferdn, interleucinas) e inmunoglobulinas que aseguran un excelente
desarrollo del sistema inmune, proteccion contra bacterias entéricas y un adecuado crecimiento.
(Flores y Romero, 2013)

2.2.2.1. Factores que modifican la composicién del calostro

Segun los autores Rdmulo, Carrillo, Loaiza y Giraldo (2007), sefialan que la composicion del
calostro puede variar debido a diferentes factores como:
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La edad, ya que las concentraciones de inmunoglobulinas son mas bajas en animales
primerizos que en vacas adultas multiparas, las vacas adultas tienen un sistema inmune
mas desarrollado debido a una mayor exposicion de antigenos durante su vida, los que
serén transmitidos a las crias.

El numero de partos de la madre ya que la capacidad secretora de la glandula mamaria
s superior porque posee un mecanismo activo de transporte de inmunoglobulinas.
Duracion del periodo seco, es aconsejable que sea alrededor de 60 dias, debido a que la
transferencia de inmunoglobulinas hacia el calostro se realiza en el ultimo mes de
gestacion del animal. Un parto prematuro o un periodo seco muy corto originan un
calostro bajo en inmunoglobulinas.

El programa de alimentacion de las vacas debe ser suministrado por un alimento
altamente balanceado que proporcione al animal en el periodo seco los nutrientes
necesarios para su mantenimiento y posterior produccion de leche. Dietas bajas en
proteina o energia provocan una menor produccién de calostro y una menor
concentracion de Inmunoglobulinas.

La condicion corporal no debe ser deficiente ya que ocasionara que el animal movilice
reservas corporales para su mantenimiento, pero simultaneamente no iran para la
produccion y composicién del calostro.

Las razas especializadas en produccion de leche como la Holstein producen una mayor
cantidad de calostro, pero de menor calidad, en tanto que la Guernesey, Jersey, Ayrshire
y pardo suizo son razas de menor produccion de leche, pero con un contenido de s6lidos
totales més alto.

Los partos inducidos y los partos distocicos bajo efecto de glucocorticoides o
prostaglandinas (farmacos empleados para acelerar el parto o la expulsion de placenta)
en general reducen los niveles de inmunoglobulinas, especificamente las de tipo “G”.
En el almacenamiento, congelacion y descongelacion del calostro se debe tener en
cuenta un adecuado plan de manejo de este alimento, debido a que si se encuentra
demasiado tiempo expuesto al medio ambiente éste se degrada por accion de las
bacterias y las altas temperatura que alcanza. Asi mismo, se deben tener medidas de
asepsia, refrigeracion (2 a 4) °C o congelacién (-20 °C) que aseguren la conservacion y

calidad del calostro.



2.2.2.2. Métodos de conservacion del calostro
2.2.2.2.1. Congelacion

Un calostro puede ser congelado por un afio sin perder o modificar sus componentes ni su
actividad. Una investigacién demostro que es posible almacenar calostro por 15 afios sin afectar
su contenido de lg. Se requiere una congelacién estable a - 20°C, los congeladores comerciales
Ilamados no frost alternan ciclos de 15 congelamiento-descongelamiento que puede hacer que
el calostro se descongele y disminuya el periodo de conservacién. El descongelado solo se
aplica a la cantidad necesaria, ya que el volverlo a congelar afectaria su composicién. (Davis y
Drackley, 2001; Quigley, 2001)

2.2.2.2.2. Refrigeracion

Antes de refrigerar el calostro, se debe poner en un balde con agua fria con el fin de evitar un
choque térmico, el calostro se puede refrigerar hasta una temperatura de 2 - 4 °C, asi se
conservara por un periodo maximo de una semana, se recomienda envasarlo en bolsas de doble
fondo con una capacidad maxima de 2 litros, o en biberones que deben ser marcados con la
informacion de la vaca, nimero de parto, calidad del calostro y fecha de recoleccion. Después
de retirado del refrigerador se debe consumir antes de 48 horas. (Rémulo et al., 2007, pp.7-8)

2.2.2.2.3. Pasteurizacion

Un método para reducir o eliminar la carga bacteriana es la pasteurizacién del calostro fresco,
el cual no debe ser sometido a temperaturas superiores a 73 °C. Sin embargo, una de las
preguntas frecuentes es ¢si la pasteurizacion destruye las inmunoglobulinas calostrales,

interfiriendo asi en la transferencia pasiva de inmunidad? (Paggi, 2011)

Dominguez, Pérez y Calvo (1997) mostraron la capacidad de la IgG para unirse a un antigeno,
y por lo tanto para mantener su actividad inmunoldgica que se mantuvo después de un

tratamiento térmico de (63 a 65) °C durante 60 minutos.

Li, Bomser & Zhang (2005) demostraron una disminucion en la actividad inmunoldgica de 1gG
bovina con cambios en su estructura secundaria. Indicaron que 72°C es el punto de temperatura
critica para las moléculas de IgG para cambiar su estructura secundaria, lo que coincide con Li-
Chan, Kummer, Losso, Kitts & Nakai (1995), quien informo de que 73°C es la temperatura
critica para 1gG bovina a perder su actividad inmunoldgica.
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El calostro puede presentar una contaminacién causada por microorganismo patdégenos debido
a factores como: descamacion de la glandula mamaria, contaminacién post-ordefio o
proliferacion bacteriana en el almacenamiento. Algunos de los microorganismos que se pueden
encontrar son: Staphylococcus spp, Klebsiella spp, Escherichia coli, Listeria monocytogenes y

Salmonella spp. (Paggi, 2011)
2.2.2.3 Elementos basicos para evaluar el calostro

La primera técnica para evaluar la composicion del calostro se basé en la determinacion de los
solidos totales y de los componentes individuales. Esta técnica es dispendiosa, algunas veces
imprecisa y siempre costosa. Al determinar los componentes individuales, el porcentaje de
proteina nos indica indirectamente las cantidades de inmunoglobulinas que podria contener el

calostro. (Romulo et al., 2007, pp.8-9)

Fleenor & Stott (1980) desarrollaron un calostrometro o lactodensimetro, el cual incorpora la
relacion entre la gravedad especifica del calostro y la concentracién de inmunoglobulinas
(mg/mL). Campos et al., (2007), sefialan que un método méas moderno para evaluar la calidad
del calostro es la técnica del calostrometro, (equipo sencillo que funciona como un
lactodensimetro comun).

El calostrémetro esta calibrado en intervalos de 5 mg/mL, cuenta con tres areas marcadas con
distintos colores cada una correspondiente al nivel estimado de globulinas presente en el
calostro.

e El color verde representa un calostro de excelente calidad, con gravedad especifica de
1.047 - 1.075 y una concentracion de inmunoglobulinas entre 50 a 140 mg/mL de
calostro.

e EI color amarillo corresponde a calostro de calidad aceptable con gravedad especifica
de 1.035 - 1.046 y una concentracion de inmunoglobulinas de 20 a 50 mg/mL.

e EI color rojo esta relacionado con mala calidad, gravedad especifica menor a 1.035 y

concentracion de inmunoglobulinas inferior a los 20 mg/mL de calostro.

2.2.3. Inmunoglobulinas
Las inmunoglobulinas (lg) son glucoproteinas responsables de la respuesta inmune humoral,
actGan como anticuerpos (Ac) protegiendo al organismo de diversas estructuras extrafias como

bacterias, virus y hongos. (Negroni, 2009)
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Segun la naturaleza de sus cadenas pesadas, peso molecular, coeficiente de sedimentacion vy el
contenido de hidratos de carbono, se diferencian cinco clases de inmunoglobulinas
denominadas también isétopos: 1gG, IgA, IgE, IgD e IgM; a su vez, se han descrito dos
subclases de IgA en funcién a sus cadenas pesadas. (IgAl, IgA2) y cuatro subclases de IgG
(1gG1, 1gG2, 1gG3, 1gG4). (Diccionario Médico, 1990; Negroni, 2009)

La IgG es la mas abundante de las inmunoglobulinas, mientras que la IgM se produce en primer
lugar y tiene la capacidad de activar el sistema de complemento. A su vez la IgA encargada de
la defensa de las mucosas, se encuentra en las secreciones externas y la IgE se asocia al
fendmeno de anafilaxia. Entre otras funciones las Ig favorece la fagocitosis, la neutralizacion
de toxinas, bloguean la movilidad, adherencia o entrada de microorganismos a las células.
(Cormack, 1988; Negroni, 2009)

2.2.3.1. Clasificacion de inmunoglobulinas
Segun Tizard (1979) las inmunoglobulinas se clasifican en:

Inmunoglobulina G: Es la que se encuentra en mayor cantidad en el suero y en el calostro del
70 al 80 %, su funcién es identificar y ayudar a destruir agentes patdgenos que causan
enfermedades. La vida media de las IgG del calostro es de 20 a 23 dias, de modo que es de
esperar encontrar valores mas bajos de IgG en terneros de 1 a 2 meses de vida. Se trata de una
inmunoglobulina con un peso molecular de 180 000, y determinantes antigenos gamma sobre
sus cadenas pesadas. Sale de los vasos mas faciles que las demas por su tamario interviniendo

asi en la defensa de espacios tisulares y superficies corporales.

Inmunoglobulina M: Esta inmunoglobulina ocupa el segundo lugar de concentracion entre las
proteinas séricas. Con un peso molecular de 90 000. Consta de cinco subunidades cada una
parecida a la molécula basica de inmunoglobulina en forma de Y. Es la que actia como una
primera barrera de defensa en caso de infeccion generalizada, es una molécula grande que

permanece en la sangre y protege contra la invasion bacteriana. Esta se encuentra en 10 a 15 %.

Inmunoglobulina A: Es una inmunoglobulina rica en carbohidratos, es la principal en las
secreciones externas del cuerpo. Protege la superficie de mucosas, como las del intestino

contribuyendo a que las bacterias que causan enfermedades no se instalen.
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2.2.3. Panela

La panela como se conoce en Ecuador, es un producto natural que se obtiene por la
cristalizacion de los azucares, como resultado de la evaporacion del agua y concentracion del
jugo extraido de la cafia de azucar (Velasquez, Agudelo y Alvarez, 2004). Las denominaciones
que tiene este producto en el mundo varian acorde con el pais productor, en Ecuador y Colombia
se denomina para fines comerciales como panela, en Perd y Chile como chancana, en México
y Costa Rica como piloncillo, en Venezuela y algunos paises centroamericanos como papelén,
en Cuba, Brasil y Bolivia como raspadura, en la India y probablemente en muchas partes del

Oriente como «jaggery» o «gur». (Alvarez, 2004)

Las presentaciones en las que se encuentra la panela para el consumo humano son diversas
puesto que han evolucionado acorde con las necesidades y el tipo de consumidores. En el
mercado local, se puede conseguir panela en bloque, cuadrada o redonda y granulada, (Alvarez,
2004) las primeras presentan un inconveniente, ya que es necesario disolverlas en agua en

ebullicién antes de consumirlas.

La panela es un producto que se usa como ingrediente adicional para la preparacion de
alimentos como productos de panaderia, dulces artesanales, conservas, bebidas y en algunos
casos puede servir como insumo para preparar medicamentos. (Mascietti, 2014)

2.2.4.1. Composicion quimica de la Panela

En la Tabla 4, se presenta la composicion nutricional de la panela granulada, observando que
por cada 100 g se adquiere un porcentaje del 90 % de sacarosa, lo cual contribuye como un
buen endulzante al producto final que se desea elaborar.

Tabla 4: Composicion promedio de 100 g de panela granulada

Pardmetro Valor
Humedad % 5,00
Sacarosa % 90,00
Reductores % 5,74
Cenizas % 1,04
Fibra (g) 0,236
Grasa (g) 0,4
Proteina (g) 0,740
Sodio (mg) 0,150
Potasio (mg) 0,060
Fésforo (mg) 0,050
Calcio (mg) 0,201
Magnesio (mg) 0,046
Hierro (mg) 0,011

Fuente: Terranova. 1995
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Es importante destacar que en el valor nutricional de la panela tienen incidencia numerosos
factores que van desde la variedad de cafa utilizada, el tipo de suelo y las caracteristicas
climéticas, hasta la edad, el sistema de corte, apronte y las condiciones del proceso de
produccion. (Obando, 2010)

2.2.4.2. Beneficios de la Panela

La panela es un producto 100 % natural. ElI proceso de elaboracion no afecta el Medio
Ambiente, ademé&s contiene sacarosa, posee un alto valor nutritivo, diversas vitaminas (del
grupo B) y minerales (Potasio, Hierro y Calcio), aunque no en cantidades nutricionalmente

apreciables (San Carlos, s.f.). A la panela se le atribuyen los siguientes beneficios:

e Proporciona energia y ayuda a fortalecer el sistema inmunoldgico de los nifios,
previniendo enfermedades del sistema respiratorio, la anemia y el raquitismo.
e Es un excelente cicatrizante, produce una accion bactericida contribuyendo al
restablecimiento de los tejidos.
e Excelente hidratando la piel, usada en mascarillas o frotandose todo el cuerpo con
panela diluida durante la ducha.
e Al igual que la miel de abeja, la panela tiene un efecto balsamico y expectorante en
casos de resfriados.
e La pueden consumir sin ninguna restriccion y en cantidades moderadas pacientes con
diabetes y colesterol alto.
e No desgasta el esmalte dental, por ende, la aparicion de caries.
Cabe resaltar que debido a las propiedades medicinales que se ha dado a la panela, esta se
emplea en la medicina tradicional como cicatrizante natural de ulceras periféricas, para
controlar y aliviar los resfriados, para curar la indigestion e incluso el estrefiimiento.

Corporacién Colombiana Internacional (CCI, 2002)
2.2.5. Canela

Su nombre cientifico es Cinnamomum verum Presl. Es un arbol modesto, de apenas 10 m de
alto, con la corteza lisa y de color pardo-anaranjado. Las hojas son grandes y ovaladas. Flores
blancas o amarillas y emanan una intensa fragancia. Del &rbol se aprovecha la corteza interior,
obtenida tras raspar la corteza exterior fermentadas. Sus propiedades son: aperitiva, digestiva,
carminativa, calorifica, sudorifica, estimulante, antiviral, antiespasmodica, antiséptica,

emenagoga, astringente, afrodisiaca. (Cebrian, 2012)
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Se ha demostrado que la canela destaca por su fuerte efecto como estimulante calorifico,
indicado contra resfriado, gripe y bronquitis, pero muy especialmente como estimulante del
apetito. Su fuerza como tonico digestivo la hace til para afrontar los efectos de una mala
digestion como las nauseas, los vomitos y las diarreas. Tiene la virtud normalizar el buen
funcionamiento del aparato digestivo, ayudando a la expulsién de gases, reduciendo la
hinchazon ventral y combatiendo el hipo y la acidez del estomago. Actlia asi mismo como un
notable tonificante energético que facilita la recuperacion tras una convalecencia y protege de
virus y bacterias. La canela tiene un ligero efecto astringente, sobre todo a nivel externo, y se
ha indicado en problemas como otitis y vulvovaginitis. Debe ser evitada por aquellas personas
que padecen Ulcera péptica gastroduodenal. Las dosis altas pueden provocar alteraciones

nerviosas. (Cebrian, 2012)

Ademas, a la canela se les atribuyen propiedades carminativas frente a célicos, gases y otros
problemas de estomago. También ha sido probada su accion antimicrobiana, por su alto
contenido en fenol. Y, por ultimo, existen estudios preliminares que relacionan el consumo
diario de 1 g de canela con una reduccion en los niveles sanguineos de colesterol, triglicéridos
y azucar; si bien, esta por determinar la posible toxicidad en consumos prolongados. (Moreiras
etal., 2013)

Segun Moreiras et al., (2013), la cantidad de energia que brinda la canela al cuerpo por cada
100 g es de 44 kcal, lo cual no se excede de la dieta diaria necesaria, se puede notar que existen
diferentes parametros como proteinas 3,9 g, calcio 1 228 mg/100 g, hierro 38,1 mg/100 g y
vitaminas como, la vitamina C 28,5 mg/100 g, vitamina E 0,01 mg/ 100 g, siendo superior la
vitamina C en comparacion con las otras vitaminas presentes en la canela, lo cual se indica en
la Tabla 5.

Tabla 5: Composicién nutricional de Canela

Po;olr(l?églde Por raciébn Recomendaciones Recomendaciones
comestible (19 dia-hombres dia-mujeres
Energia (Kcal) 44 0 3.000 2.300
Proteinas (g) 3,9 0 54 41
Lipidos totales (g) 3,2 0 100-117 77-89
AG saturados (g) 0,65 0,01 23-27 18-20
AG monoinsaturados (g) 0,48 0,01 67 51
AG poliinsaturados (g) 0,53 0,01 17 13
] 0 0 3,3-6,6 2,651
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Por 100 g de

porcion Por racion Recgmendaciones Recqmend_aciones

comestible 19 dia-hombres dia-mujeres
-3 (9)*
C18:2 Linoleico (w-6) (g) 0,53 0,005 10 8
Colesterol (mg/1000 kcal) 0 0 <300 <230
Hidratos de carbono (g) — — 375-413 288-316
Fibra (g) — — >35 >25
Agua (g) 92,9 0,9 2.500 2.000
Calcio (mg) 1.228 12,3 1.000 1.000
Hierro (mg) 38,1 0,4 10 18
Yodo (ng) — — 140 110
Magnesio (mg) 55,6 0,6 350 330
Zinc (mg) 1,97 0 15 15
Sodio (mg) 26,3 0,3 <2.000 <2.000
Potasio (mg) 500 5 3.500 3.500
Fosforo (mg) 61,4 0,6 700 700
Selenio (ug) 15 0,2 70 55
Tiamina (mg) 0,08 0 1,2 0,9
Riboflavina (mg) 0,14 0 1,8 1,4
Equivalentes niacina (mg) 1,3 0 20 15
Vitamina B6 (mg) 0,25 0 1,8 1,6
Folatos (u1g) 29 0,3 400 400
Vitamina B12 (ug) 0 0 2 2
Vitamina C (mg) 28,5 0,3 60 60
Vitamina A: Eq. Retinol (ug) 25,8 0,3 1.000 800
Vitamina D (ug) 0 0 15 15
Vitamina E (mg) 0,01 0 12 12

Fuente: Moreiras y col., 2013

2.2.6. Liofilizacion

Llamada anteriormente criodesecacion, es un proceso de secado que se basa en sublimar el hielo
de un producto congelado. El agua del producto pasa, por tanto, directamente de estado sélido
a vapor sin pasar por el estado liquido, para lo cual se debe trabajar por debajo del punto triple
del agua, 0,01 °C y 45 Torr. Como proceso industrial se desarroll6 a mediados del siglo XX,
pero sus principios eran ya conocidos y empleados por los incas. El procedimiento ancestral
consistia en dejar que los alimentos se congelasen durante la noche por la accion del frio de los
Andes y gracias al calor de los primeros rayos de sol de la mafiana y la baja presion atmosférica
de las elevadas tierras andinas se producia la sublimacion del agua congelada. Este proceso es

conocido como liofilizacion natural. (Universidad de Granada, 2014)
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La liofilizacion es un proceso de secado utilizado en la industria de los alimentos, farmacéutica
y biotecnoldgica, con el fin de estabilizar y conservar los productos (Rey & May,2004),
reduciendo las pérdidas de compuestos labiles y aquellos responsables del sabor y aroma (OKkos,
et al., 1992). El proceso consiste en una previa congelacion y la sublimacién directa del hielo a
presion subatmosférica. El analisis entre los factores del proceso como la velocidad de
calentamiento de la placa (°C/min) y el tiempo de sostenimiento a la temperatura de placa para
cada segmento del proceso, y las variables de respuesta asociadas a los atributos de calidad del
producto liofilizado, proporcionan una base solida para la obtencion de productos con

caracteristicas 6ptimas de calidad, nutricion y vida util. (Barbosa y Vega, 2000)
2.2.6.1. Etapas del proceso de liofilizacion

Congelacion: Al final de la congelacion la masa entera del producto se ha convertido en rigida,
formando un eutéctico, que consiste en cristales de hielo y componentes del alimento. Se
requiere llegar al estado eutéctico para asegurar la eliminacién de agua s6lo por sublimacién y
no por combinacion de sublimacion y evaporacion. La permeabilidad de la superficie
congelada, puede verse afectada por la migracion de componentes solubles durante la etapa de
congelacion. Sin embargo, la eliminacién de la fina capa de la superficie del producto
congelado, o la congelacién bajo condiciones que inhiban la separacion de la fase de
concentrado, dan lugar a mejores velocidades de liofilizacion. (Barbosa y Canovas, 2005)

Sublimacién: La velocidad de deshidratacion depende principalmente de la resistencia que el
alimento ofrece a la transferencia de calor y en menor grado, a la transferencia de vapor
(transferencia de materia) desde el frente de sublimacion. Esta diferencia de presion depende
directamente de la diferencia de temperatura entre el producto todavia congelado y el
condensador del liofilizador. Esta es la razon por la que se trabaja frecuentemente bajo vacio a
una presion absoluta comprendida entre 0,097 Torr y 2,002 Torr. La sublimacién tiene lugar
desde la superficie del hielo, de manera que, al proseguir, el limite del hielo se va retirando
hacia el centro del alimento, es decir, que el alimento se deshidrata desde la superficie hacia
adentro. Finalmente, el ultimo resto de hielo se sublima y la humedad del alimento queda
reducida a menos de 5 %, ya que el alimento congelado permanece rigido durante la
sublimacién, las moléculas de agua que se escapan dejan huecos, lo cual resulta en una
estructura seca, porosa Yy esponjosa. Por esta razén los alimentos liofilizados se hidratan
rapidamente, por lo cual tienen que ser protegidos mediante envases adecuados contra la

absorcion de humedad atmosférica y oxigeno (Potter, 1973). Uno de los inconvenientes
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principales de este proceso es el alto costo energético y elevado tiempo de proceso (entre 4 'y
10 h/ciclo secado). (Universidad de Granada, 2014)
2.2.6.2. Ventajas de la liofilizacion

Segun la Universidad de Granada (2014) las ventajas de la liofilizacién son:

Mantiene mejor la estructura y el aspecto original del alimento.

La baja temperatura de trabajo impide la alteracién de productos termolabiles.

Al sublimarse el hielo quedan poros que permiten una reconstitucion rapida.

Inhibe el deterioro del color y sabor por reacciones quimicas y las pérdidas de
propiedades fisioldgicas.

La humedad residual es baja.

El tiempo de conservacién es largo.

La retencion de los aromas es muy alta.

2.2.6.4. Equipos de liofilizacion

Ozuna (2001), manifiesta que cualquier equipo para liofilizar consta fundamentalmente de

cinco elementos indispensables:

1. El sistema de congelacion, de éste depende la obtencién de un producto con

caracteristicas adecuadas para poder procesarse posteriormente. Para productos de
origen vegetal, la congelacion se hace por inmersion en fluidos frios (tUneles de aire
frio) o en bandas metalicas frias.

El sistema de vacio tiene como funcion evacuar la cdmara de secado de los vapores
producidos sin permitir que el alimento se descongele.

El sistema de condensacion presenta tres métodos mas comunes para eliminar el vapor
de agua son: condensadores de contacto directo e indirecto, agentes deshidratantes y
bombas de vacio. Los condensadores de contacto indirecto ofrecen un arreglo 6ptimo
para eliminar el agua a escala industrial, son serpentines refrigerantes dotados de un
sistema automatico de descongelacion con el objeto de mantenerlos libres de hielo, para
que su capacidad de condensacion se mantenga.

El sistema de calefaccion es en donde se suministra el calor latente de sublimacion,
puede ser por resistencias eléctricas, calentamientos por circulacion de un liquido
caliente o calor radiante. Las placas calefactoras en las que es colocado el material

congelado pueden ser huecas y en ellas se trasmite vapor al calentarlas.
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5. Sistema de medicion y control, los instrumentos de medicion deben de estar distribuidos
de modo que se controle principalmente la temperatura en las placas de calentamiento,
el producto, en el condensador y la presion en la cdmara de secado, en la cdmara de
condensacién y en el sistema de vacio.

2.2.6.5. Efecto de la liofilizacion sobre los alimentos

Los alimentos liofilizados correctamente envasados, se conservan durante 12 meses con la
minima modificacién de su valor nutritivo y sus caracteristicas sensoriales. Componentes como
el aromay el agua pura, no se encuentran ni en los cristales de hielo, durante la sublimacion no
son arrastrados por el vapor de agua y se mantiene retenidos en la trama del alimento liofilizado,
a través de este sistema se consigue retener 80 % del aroma del alimento. La liofilizacion no
modifica de manera considerable la estructura de los alimentos, casi no provoca en ellos
retraccion alguna y no endurece su capa superficial. La estructura porosa de los alimentos
liofilizados hace que su rehidratacion sea muy rapida. Sin embargo, son alimentos fragiles que
deben protegerse de eventuales dafios mecanicos. El efecto de la liofilizacion sobre las
proteinas, almidones y otros carbohidratos es minimo pero su estructura porosa los hace
accesibles al oxigeno, lo que puede provocar alteraciones por oxidacién de lipidos. La
liofilizacién afecta poco a la tiamina y acido ascorbico y las pérdidas que provoca en otras
vitaminas son despreciables. Sin embargo, las etapas preparatorias del alimento pueden afectar

sustancialmente su valor nutritivo y calidad global. (Fellows, 1994)

En la liofilizacion el alimento se conserva también por la reduccion de su actividad de agua,
con lo que sus caracteristicas sensoriales y su valor nutritivo resultan menos afectados. La
liofilizacion es desde el punto de vista comercial la mas importante y se utiliza para la
deshidratacion de alimentos de gran valor, de aroma y textura delicados. El producto poroso
tiene la ventaja de la solubilidad o reconstitucion rapida y de la apariencia de mayor volumen,
pero también la desventaja de un periodo menor de estabilidad durante el almacenamiento

debido al mayor grado de exposicion de la superficie al aire, la luz, etc. (Potter, 1973)
2.2.6.6. Aplicaciones

Sus principales aplicaciones las encuentra en productos de alto valor afiadido como: té, café
aromatico de alta calidad, productos farmacéuticos, flores, alimentos para uso militar y
montaflismo, champifiones para sopas deshidratadas y frutas blandas con colores y sabores

delicados, como las fresas. (Universidad de Granada, 2014)
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2.2.7. Andlisis sensorial

Segun Hernandez (2005) la evaluacion sensorial surge como disciplina para medir la calidad
de los alimentos, conocer la opinién y mejorar la aceptacion de los productos por parte del
consumidor. El Instituto de Alimentos de EEUU (IFT), define la evaluacion sensorial como “la
disciplina cientifica utilizada para evocar, medir analizar e interpretar las reacciones a aquellas
caracteristicas de alimentos y otras sustancias, que son percibidas por los sentidos de la vista,

olfato, gusto, tacto y oido”. (Schutz, 1971)
2.2.7.1. Los sentidos

Vista: Las propiedades sensoriales mas importantes asociadas con el sentido de la vista son el
colory la apariencia. El color por su parte es considerado relevante para el caso de la evaluacion
sensorial en la industria alimenticia, debido a que esta propiedad puede hacer que un alimento
sea aceptado o rechazado de inmediato por el consumidor sin siquiera haberlo probado
(Anzaldua y Morales, 1994), mientras que la apariencia representa todos los atributos visibles
de un alimento y se puede afirmar que constituye un elemento fundamental en la seleccién de
un alimento. En cuanto a la leche en polvo esta debe ser homogénea, es decir, no debe existir
separacion de fases ni presencia de residuos, su color debe ser entre blanco y beige. (ASMR,
2014)

Gusto: Mediante el sentido del gusto se pueden percibir los gustos basicos de los alimentos o
sustancias en general, siendo la lengua el érgano principal del gusto (Urefia, D" Arrigo y Girén,
1999). El gusto de un alimento puede ser salado, dulce, amargo o &cido (también estan el picante
y el alcoholico, pero en realidad no son gustos o sabores, sino que el primero es una sensacion

dolorosa y el segundo es un adormecimiento de la lengua). (Anzaldua y Morales, 1994).

Olfato: Se estima que el sentido olfatorio de los humanos tiene la capacidad para distinguir 10
mil olores distintos. Sin embargo, el vocabulario para diferenciar entre los muchos olores
percibidos a través del 6rgano sensorial es lamentablemente inadecuado. Se emplea la analogia
en un intento para verbalizar diferencias que pueden distinguirse nasalmente. Por ejemplo, los
olores pueden caracterizarse como semejantes a la nuez, a frutas, a aceites o0 mentas (Urefia et
al., 1999).

Tacto: Las caracteristicas texturales pueden ser captadas por los dedos o los receptores bucales.

Entre las caracteristicas captadas por los dedos estan: firmeza, suavidad y jugosidad. Entre las
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captadas por los receptores bucales (lengua, dientes y paladar) estan: masticabilidad, fibrosidad,
grumosidad, harinosidad, adhesividad, grasosidad, entre otras (Urefia et al., 1999). Con
respecto a la textura de la leche en polvo esta debe ser cremosa evitandose la adherencia de la
muestra a las paredes del vaso, no debe ser arenoso ni grumoso para evitar la presencia de
microparticulas al momento de ser bebida. (ASMR, 2014)
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I1l. METODOLOGIA
3.1. ENFOQUE METODOLOGICO
3.1.1. Enfoque

Este estudio se realiz6 mediante un enfoque cuantitativo, en el cual se recolectaron datos para
probar la hipotesis planteada, aplicando pruebas sensoriales con su respectivo analisis
estadistico, y un enfoque cualitativo, ya que se recolecté informacién de las personas que
habitan en areas cercanas de donde se realiz0 la presente investigacion.

3.1.2. Tipo de Investigacion

Esta investigacion fue de tipo exploratoria, ya que se realizd una encuesta para recopilar
informacion sobre el conocimiento de las bondades nutricionales del calostro. Es de tipo
experimental ya que se utilizaron diferentes tratamientos los cuales permitieron establecer las
condiciones apropiadas para la elaboraciéon de calostro liofilizado saborizado con panela y

canela (Cinnamomum verum Presl).
3.2. HIPOTESIS
Hipotesis nula

Ho: Es posible elaborar un suplemento alimenticio a partir de calostro liofilizado, saborizado

con panela y canela (Cinnamomum verum Presl).
Hipotesis alternativa

Ha: No es posible elaborar un suplemento alimenticio a partir de calostro liofilizado, saborizado

con panela y canela (Cinnamomum verum Presl).
3.3. DEFINICION Y OPERACIONALIZACION DE VARIABLES

Variable independiente (VI1): Formulaciones para el suplemento alimenticio (calostro, canela y
panela)
Variable dependiente (VD): Suplemento alimenticio (Calidad fisicoquimica, microbioldgica y

sensorial)

La operacionalizacion de variables se describe en la Tabla 6, en donde se muestran los

indicadores medidos a partir de su respectiva técnica.
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Tabla 6: Operacionalizacion de variables

Variable

Dimensién

Indicadores

Técnica

Elaboracion de

T1: 500 g calostro, 47,5 g panela, 2,5

g canela

T2: 5009 calostro, 45 g panela, 5 g

Pre ensayos de

Formulaciones suplemento .
alimenticio canela laboratorio
T3: 500 g calostro, 40 g panela, 10 g
canela
Grasa Método Gerber
Proteina Método Kjeldahl

Anélisis
Fisicoquimico

Analisis
Sensorial

Analisis
Microbiol6gico

Caracterizacion de calostro liofilizado saborizado con panela y canela

So6lidos no grasos
Lactosa

pH

Humedad
Actividad de agua

Calcio

Hierro

Vitamina E
Inmunoglobulinas
Color

Olor

Sabor

Textura
Aceptacion General
Aerobios Mesdfilos

Mohos

Levaduras

Salmonella Spp.

Staphylococcus Aureus

Enterobacterias

Ecomilk
Ecomilk
Ecomilk
Gravimetria

Higrometro
Absorcién
Atémica
Absorcién
Atémica Horno de
Grafito

HPLC
Calostrometro

Prueba de
aceptacion con
escala hedonica

BAM CAP 3 FDA

BAM CAP 18
FDA

BAM CAP 18
FDA

BAM CAP 5 FDA

BAM CAP 12
FDA

AOAC 2003, 01

3.4. METODOS UTILIZADOS

Previo al desarrollo experimental de la investigacion, debido a la falta de informacion local

sobre el conocimiento de

industrializacion se procedio a realizar una encuesta con la finalidad de recopilar informacion
de los actores sociales locales. La encuesta se realizo en el sector de la Av. Universitaria, Canton

Tulcén, Provincia del Carchi, Ecuador. Se encuestd a un total de 86 personas. Se aplicaron

las bondades nutricionales del

preguntas cerradas (ver Anexo 3).
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3.4.1 Proceso de elaboracion

El calostro que se utilizo para la elaboracion de este producto fue obtenido de vacas raza
Holstein, provenientes de la finca San Vicente ubicada en la parroquia EI Carmelo, cantén
Tulcan. Esta materia prima fue obtenida aplicando un buen manejo y control de higiene para

garantizar la calidad del producto final.

En el laboratorio 203 de la Facultad de Industrias Agropecuarias y Ciencias Ambientales de la
Universidad Politécnica Estatal del Carchi se llevé a cabo la parte experimental de la presente
investigacion. Para ello se conté con materiales y equipos tales como liofilizador, balanzas,

calostrometro y material de vidrio.

Para la elaboracion del suplemento alimenticio se consideraron parametros de Buenas Practicas
de Higiene, con la finalidad de obtener productos inocuos. Bajo esta premisa se llevo a cabo la

siguiente metodologia:

Recepcion de la materia prima: En cuanto al calostro, a partir de las tres primeras horas de
paridas las vacas se recolecto (ordefio) aproximadamente 2,5 L de calostro de tres vacas de raza
Holstein en envases estériles, siendo el Calostro 1: vaca de 2do parto; Calostro 2: vaca de 4to
parto; Calostro 3: vaca de 3er parto. Los insumos utilizados como panela de tipo organico y
canela en polvo, fueron adquiridos en el Supermaxi, el cual cumple con las normas de higiene

vigentes en el pais.

Control de calidad del calostro: Del calostro recolectado se tomaron tres muestras de 250 mL,
las cuales se codificaron como 1, 2 y 3 respectivamente. Las muestras de calostro fueron
sometidas a la medicion de las inmunoglobulinas con un colostrometro modelo Coburn. Para
la determinacién de los parametros fisicoquimicos se utiliz6 un Ecomilk modelo Bond,
obteniéndose resultados de grasa, proteina, sélidos no grasos, lactosa y pH. Los analisis fueron
realizados por triplicado. Del calostro que presentd mayor concentracion de inmunoglobulinas
se determind la estabilidad en funcion del tiempo, para ello se midié el nivel de

inmunoglobulinas cada hora durante las 12 horas a partir de la recoleccién.

Pasteurizacion: Se realiz6 una pasteurizacion del calostro a una temperatura de 63 °C por 30

minutos.

Dosificacion: En este punto del proceso se prepararon las diferentes formulaciones (Tabla 7)
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Mezcla: Se realizé con el fin de obtener una mezcla homogeénea y sin presencia de sélidos en

suspension a partir de una agitacion constante.

Congelacion: Se realiz6 en un congelador marca ecasa, a una temperatura de — 18 °C, previo a
la congelacion se envaso 500 g de mezcla en fundas ziploc y se colocaron en el congelador por

cuatro horas.

Liofilizacion: La mezcla de calostro, canela y panela previamente congelada se liofilizé en un
liofilizador modelo FreeZone. El proceso de liofilizacion dur6 cuatro dias hasta la obtencién de

un producto seco en forma de polvos finos hasta obtener una humedad de 5 %.

Envasado y almacenamiento: El producto final fue empacado en fundas ziploc, las cuales
permiten una mejor conservacion del producto y garantizan un mayor tiempo de vida util, este
debe ser almacenado a temperatura ambiente en un lugar fresco y seco, ademas, el producto

debe mantenerse sellado

En la Figura 1 se muestra el flujograma de proceso de elaboracion de un suplemento alimenticio

saborizado a partir de calostro en polvo.
3.4.2 Analisis fisicoquimico

El analisis fisicoquimico del calostro se realiz6 mediante la utilizacion de un Ecomilk modelo
Bond, en donde se midié parametros de grasa, solidos no grasos, proteina, lactosa y pH
mediante tres repeticiones; con un calostrometro se midié el nivel de inmunoglobulinas
presentes en el calostro. Los andlisis fisicoquimicos se realizaron en el laboratorio Guijarro
LASA S.A., el cual es acreditado por la norma 1SO 17025.

3.4.3. Andlisis Estadistico

Para el anlisis estadistico de los datos referentes al control de calidad del calostro se utilizd
analisis de varianza para establecer las diferencias estadisticas entre los parametros de los
diferentes calostros. Para comparar los promedios se utilizo la prueba de comparacion de Tukey

al 5 % con el 95 % de confidencia.

En cuanto a los parametros de la evaluacién sensorial se realizé un analisis estadistico utilizando
el paquete estadistico Statgraphics Centurion aplicando el modelo de Chi cuadrado

para la comparacion de medias referentes a los atributos sensoriales del calostro liofilizado y
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Calostro
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Panela

Manala
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Materia Desecho
Prima de (Alimentacion
Calidad animal)
Pasteurizacion (63 °C; 30 min)
Dosificacion
Mezcla
Congelacion (-18 °C)
Liofilizacion Polvos finos

(0,150 torr;
-56 °C)

Envasado

C = D

Figura 1: Flujograma de proceso de elaboracion de calostro liofilizado
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saborizado obtenido. Cada unidad experimental fue de 550 g de la mezcla de calostro, panelay

canela ver Tabla 7.

Tabla 7: Tratamientos considerados para la elaboracion de calostro liofilizado

Tratamientos Descripcion
T1 Calostro liofilizado 500 g de calostro, 0 g de panela y 0 g de canela.
T2 Calostro liofilizado 500 g de calostro, 47,5 g de panela'y 2,5 g de canela.
T3 Calostro liofilizado 500 g de calostro, 45 g de panela y 5 g de canela.
T4 Calostro liofilizado 500 g de calostro, 40 g de panela y 10 g de canela

Otras consideraciones de la etapa experimental son:

e NuUmero de tratamientos: 4
e NUmero de repeticiones por tratamiento: 3
e NuUmero de unidades experimentales: 12
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IV. RESULTADOS Y DISCUSION
4.1. RESULTADOS
Andlisis fisicoquimicos de la materia prima (Calostro)
En la Tabla 8 se muestran los parametros fisicoquimicos del calostro; se puede observar que
existe diferencia significativa entre las tres muestras de calostro, con respecto a los parametros

de grasa, sélidos no grasos, proteina, inmunoglobulinas, lactosa y pH.

Ademas, se evidencia que el calostro de vacas de segundo parto presenta un mejor perfil
nutricional en base a lo establecido por (Flores y Romero, 2013). En cuanto al contenido de
inmunoglobulinas se puede identificar que las muestras analizadas presentan una concentracion
de 70 a 90 mg/mL. El nivel de inmunoglobulinas presentes en el calostro de la vaca de segundo

parto presentd los mejores valores comparados con los otros calostros analizados.

Tabla 8: Parametros fisicoquimicos de diferentes muestras de calostro

Catel  Ghewr G
Grasa % 7,67+1,001a 3,8133 0,050 b 6,2900 + 0,020 ¢
Sélidos no grasos % 20,30 £ 0,165 a 14,79+ 0,035 b 16,933 +£0,379¢c
Proteina % 7,73 £0,067 a 5,547 £ 0,015 b 6,423 £ 0,025 ¢
Inmunoglobulina (mg/mL) 90,00 £ 0,00 a 70,00 £ 0,00 b 80,00 £ 0,00 c
Lactosa % 10,92 £ 0,084 a 8,093+0,015h 9,197 £ 0,095 ¢
pH 6,19 +£0,010 a 5,510 £ 0,00 b 5,387 £ 0,015 ¢

En la Tabla 9 se evidencia que en la tercera hora de recolectado el calostro presenta un valor de
90 mg/mL de inmunoglobulinas, en la cuarta hora 80 mg/mL, en la quinta hora 70 mg/mL y a
partir de la sexta hora el nivel de inmunoglobulinas se mantiene en 60 mg/mL durante las 12

horas que se realizé la medicion.

Tabla 9: Medicion de inmunoglobulinas en el calostro a partir de las tres primeras horas de parida la vaca

Tiempo (h) 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

lg (mg/mL) 90 80 70 60 60 60 60 60 60 60

El calostro de mejor calidad que se selecciond para la elaboracion de calostro liofilizado fue de
una vaca de segundo parto, la cual fue alimentada con balanceado y sales minerales, para

otorgar una mejor calidad al calostro.
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Analisis Sensorial de los productos obtenidos en los diferentes tratamientos

Para el procesamiento estadistico de los resultados obtenidos en la evaluacion sensorial de los
parametros analizados como color, olor, textura y sabor, se aplicé una tabulacién cruzada para
datos categoricos del modulo descrito en el paquete estadistico Statgraphics Centurion Ver.
XV.II (Statistical Graphic Corp., USA 2006), mediante la prueba de y2, se pudo conocer la
asociacion significativa entre los tratamientos, en donde el valor de p nos indico si se acepta o

se rechaza la hipotesis.

En cuanto al atributo de la textura, en la Figura 2 se evidencia que en el tratamiento 1 presenta
una mayor frecuencia de degustadores (4) que les disgusta mucho en comparacion con los otros
tratamientos. Con respecto al tratamiento que les gusta mucho el que presentd mayor frecuencia
(12) fue el tratamiento 3. Ademas de que no existe diferencia estadistica significativa entre los

tratamientos ya que el valor de p es 0,0024.

18
16
14
12
10

o N B OO ©

1. Me digusta 2. Me disgusta 3. No me gusta ni 4. Me gusta poco 5. M gusta mucho
mucho poco me disgusta

m Tratamiento 1  m Tratamiento 2 = Tratamiento 3

Figura 2: Diagrama para la aceptacion de textura segln el tratamiento

El atributo de sabor present6 una buena aceptacion en los tres tratamientos (Figura 3); ello se
evidencia en que la frecuencia en me disgusta mucho es 2 para los tratamientos 1 y tratamiento
3; mientras que el tratamiento 3 present6 una mayor frecuencia (15) en donde los degustadores
opinaron que les gusta mucho. Estadisticamente no existe diferencia significativa entre los

tratamientos, ya que el valor de p es 0,0002.
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12
10

o N B OO

1. Me digusta 2. Me disgusta 3. No me gusta ni 4. Me gusta poco 5. M gusta mucho
mucho poco me disgusta

®m Tratamiento 1~ m Tratamiento 2 = Tratamiento 3

Figura 3: Diagrama para la aceptacién del sabor segln el tratamiento.

En cuanto al atributo de olor no existi6 diferencia estadistica significativa por que el valor de p
fue 0,0000. Sin embargo, se puede establecer en la Figura 4, que el tratamiento 2 presentd una
mayor frecuencia (20) con respecto a que les disgusta poco el olor; en cuanto al item me gusta

mucho los degustadores manifestaron que el tratamiento 3 fue el mejor.

25
20
15

10

0
1. Me digusta 2. Me disgusta 3. No me gusta ni 4. Me gusta poco 5. M gusta mucho
mucho poco me disgusta

W Tratamiento 1 ™ Tratamiento 2 = Tratamiento 3

Figura 4: Diagrama para la aceptacion del olor segun el tratamiento.

En la Figura 5 se evidencia que existié una diferencia estadisticamente significativa entre los
tratamientos y los criterios de los degustadores en cuanto al atributo color ya que p = 0,4345.
No obstante, la mayor frecuencia present el tratamiento tres (18) con respecto al item le gusta

levemente.
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1. Me digusta 2. Me disgusta 3. No me gusta ni 4. Me gusta poco 5. M gusta mucho
mucho poco me disgusta

®m Tratamiento 1~ m Tratamiento 2 = Tratamiento 3

Figura 5: Diagrama para la aceptacién del color segun el tratamiento.

En cuanto a la aceptacion general en la Figura 6 se establece que en general los degustadores
refieren algin grado de aceptacion de los tratamientos, sin embargo, el tratamiento 2 fue el de
menor frecuencia (4); y el tratamiento 3 el de mayor frecuencia (17) en donde los degustadores
opinaron que les gusta mucho. No existe diferencia estadisticamente significativa entre los

tratamientos ya que p = 0,0000.

18
16
14
12
10

o N B OO ©

1. Me digusta 2. Me disgusta 3. No me gusta ni 4. Me gusta poco 5. M gusta mucho
mucho poco me disgusta

m Tratamiento 1  m Tratamiento 2 = Tratamiento 3

Figura 6: Diagrama para la aceptacién general segln el tratamiento.
Segun los datos obtenidos mediante la hoja de perfil, en donde se calificaron los atributos del
mejor tratamiento, se obtuvo que el tratamiento 3 presenta un color marrdn, una textura densa,
poco brillante. En referencia al aroma del producto, este fue calificado con una intensidad
suave, ademas de un sabor dulce suave, que es causado por el dulzor minimo que existe de

panela.
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Resultados Fisicoquimicos y Microbioldgicos de Calostro Liofilizado del mejor

tratamiento

Los resultados del andlisis sensorial determinaron que la formulacion aceptada para la
elaboracion de calostro liofilizado saborizado con panela y canela (Cinnamomum verum Presl)
fue el tratamiento tres, que consistio en la utilizacion de calostro bovino de vacas raza Holstein,
panela organica comercial y canela en polvo en las cantidades que se muestran en la Tabla 10.
Con estas proporciones de ingredientes se logré obtener un producto final de consistencia densa,
dulzor suave y agradable, apariencia brillante y un color marrén, caracteristicas propias del

calostro natural.

Tabla 10: Formulacién del mejor tratamiento utilizando calostro, canela y panela

Ingredientes Cantidad (g)
Calostro 500
Panela 40
Canela 10

En cuanto al andlisis fisicoquimico del calostro liofilizado del mejor tratamiento se obtuvieron

los siguientes resultados (Tabla 11).

Tabla 11: Analisis fisicoquimico de Calostro liofilizado

item Pardmetros Unidades Muestra Método de ensayo
. PEE.LASA.BR.53
@) -
1 Actividad de agua 0,399 Higrometro
. PEE-LASA-FQ-21
2 Calcio mg/100 g 611,83 Absorcion Atémica
3 Grasa % 22,4 PEE-LASA.FQ-10D
Gravimetria
. Absorcion Atémica Horno
4 Hierro mg/100 g 2,28 de Grafito
PEE-LASA-FQ-102
0,
S Humedad % 53 Gravimetria
. PEE-LASA-FQ-11
0,
6 Proteina % 39,8 Kjeldahl
7 Vitamina E mg/100 g 2,4 HPLC

(1) Temperatura actividad de agua: 22,20 °C
De los resultados referentes al anélisis microbiologico (Tabla 12), se pudo evidenciar que los

parametros medidos se encuentran en el rango limite con referencia a los requisitos en la NTE
INEN 2983.
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Tabla 12: Analisis microbiolégico de Calostro liofilizado

Incertidumbre

Parametros Unidades Resultado Meétodo de ensayo

U (K=2)
/Fizfgg?;: I(\j/feséfilos UFClg 20x 10° %6,2 PBI,EAEI\//ILéiﬁlsl’w FB[;%
Mohos UPCl/g <10 No aplica giﬁ//ILCA :ﬁgﬂﬁg{i
Levaduras UFClg 10 x 10t +6,98 gili//ILCA :}f‘ %Igg)i
Salmonella Spp. AUS/PRES Ausencia No aplica E%&Léiﬁ/gﬂ Eé?a?
Enterobacterias UFCl/g <10 No aplica Pi%/kész%'\él%f !

Resultados de la encuesta aplicada
Se encuestaron 86 ciudadanos de los cuales el 40,70 % provienen de zonas urbanas y el
50,30 % de zonas rurales. De los cuales el 38,37 % (51) fueron de género masculino y el

61,63 % (35) de género femenino, dicha informacion se puede evidenciar en la Figura 7.

70,00%
61,63%
60,00%
50,30%
50,00%
0,
40,00% i 38,37%
30,00%
20,00%
10,00%
0,00%
Zona Urbana Zona Rural Hombres Mujeres

Figura 7. Caracteristicas demogréficas y de género de los ciudadanos encuestados

En la Figura 8 se aprecia que de los hombres encuestados el 52,33 % y el 47,67 %
correspondiente a las mujeres desconocen los beneficios nutricionales del calostro. En cuanto
al conocimiento de los beneficios de agregar canela a los alimentos, el 22,09 % corresponde a
las mujeres y el 77,91 % a los hombres, en tal virtud los hombres tienen mayor conocimiento
sobre los beneficios de la canela. De manera similar sobre el conocimiento de los beneficios de
la panela los hombres con un 82,56 % superan a las mujeres 17,44 %.

48



90,00% 7 01% 82,56%
80,00% ’
70,00%
60,00%
50,00%
40,00%
30,00%
20,00%
10,00%
0,00%

22,09%

17,44%

Calostro Canela Panela

= Mujeres = Hombres

Figura 8. Conocimiento de los beneficios nutricionales del calostro, canela y panela por los
ciudadanos encuestados.

En las Figuras 9 y 10 se aprecia el conocimiento de los beneficios nutricionales que brinda el
calostro, la canela y la panela por parte de las personas que viven en la zona urbana y rural, en
donde se evidencia que el 62,86 % de las personas que vive en la ciudad no conoce los
beneficios del calostro, y el 54,90 % de las personas que viven en el sector rural si los conoce.
En la zona urbana el 17,14 % conoce los beneficios de la canela y panela respectivamente. De
los residentes en la zona rural, solo el 17,65 % tiene conocimiento de los beneficios de la panela
y el 25,49 % de la canela. Por tanto, existe un gran porcentaje de personas que desconocen los

beneficios de la canela y panela tanto en el sector urbano como rural.

90,00% 82,86% 82,86%
80,00%
70,00% 62,86%
60,00%
50,00%
40,00%
30,00%
20,00%
10,00%

0,00%

37,14%

Calostro Canela Panela

mSl mNO

Figura 9. Porcentaje de los ciudadanos encuestados en la zona urbana que no tienen conocimientos

de los beneficios nutricionales del calostro, canela y panela
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100,00%
90,00%
80,00%
70,00%
60,00%
50,00%
40,00%
30,00%
20,00%
10,00%

0,00%

0
86,27% 82.35%

74,51%

25,49%

17,65%

13,73%

Calostro Canela Panela

uS] mNO

Figura 10. Porcentaje de los ciudadanos encuestados en la zona rural que no tienen conocimientos

de los beneficios nutricionales del calostro, canela y panela

Respecto a si ha consumido alguna vez calostro se puede evidenciar en la Figura 11, que el

68,57 % si ha consumido siendo estos de la zona urbana, en cuanto a la zona rural este valor es

superior ya que el 86,27 % tambien lo ha consumido.

100,00%
90,00%
80,00%
70,00%
60,00%
50,00%

86,27%

68,57%

40,00% 31,43%

30,00%

20,00% 13,73%

10,00%
0,00%

Urbana Rural

uS| mNO

Figura 11. Consumo de calostro en los encuestados residentes en la zona urbana y rural

Sobre la disposicion de adquirir un producto a base de calostro para su consumo, el 66,67 % de

los encuestados indican que si, mientras que el 33,33 % responden que, no siendo estos

residentes en la zona rural, en cuanto a la zona urbana el 60 % de los encuestados indican que

si, mientras que el 33,33 % responden que no. Presentandose los mayores porcentajes a la
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disponibilidad de adquirir un producto a base de calostro por parte de las personas tanto de la

zona urbana y rural (Figura 12).

80,00%
70,00% 66,67%

60,00%

60,00%

50,00%
40,00%

40,00% 33,33%
30,00%
20,00%
10,00%

0,00%
Rural Urbana

uS] mNO

Figura 112. Disposicién de los encuestados de la zona urbana y rural a adquirir calostro para su

consumo

El 68,63 % consumen calostro al menos una vez al afio; el 17,65 % lo consumen una vez al mes
y el 13,73 % no respondieron a la pregunta. En la Figura 13 se aprecia que en la zona rural es
mayor el porcentaje de encuestados que no responden la pregunta, no obstante, es mayor el

porcentaje de ellos que lo consumen una vez al mes.

80,00%
70,00%
60,00%
50,00%
40,00%

68,63%

48,57%

37,14%

30,00%
20,00%
10,00%

0,00%

17,65%

14,29% 13,73%

Una vez al mes Una vez al afio No Responden

® Rural = Urbano

Figura 123. Frecuencia con que consumen el calostro los encuestados de las zonas urbana y rural
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En cuanto a la frecuencia de consumo segun el género, en la Figura 14 se aprecia que el mayor
consumo de calostro es por parte de las mujeres 18,18 % y 69,70 % una vez al mes y una vez
al afio respectivamente. En mayor proporcion de hombres no responde con qué frecuencia

consumen calostro.

80,00%
69,70%
70,00%

60,00% 54,72%
50,00%
40,00%
30,19%
30,00%
18,18%

0
20,00% 15,09% 12,12%

10,00%

0,00%

Una vez al mes Una vez al afio No Responden

= Hombres ® Mujeres

Figura 134. Frecuencia de consumo de calostro en mujeres y hombres

4.2. DISCUSION

Los parametros de grasa, solidos no grasos, lactosa e inmunoglobulinas que se obtuvieron en
esta investigacion (grasa 7,37 %, sélidos no grasos 20,27 %, proteina 7,72 %, lactosa 10,92
% e inmunoglobulinas 90 mg/mL) fueron valores més altos que los presentados por Novoa
(1983) (grasa 3,6 %, sdlidos no grasos 18,5 %, proteina 14,3 %, lactosa 3,1 % e
inmunoglobulinas 62 mg/mL) y Davis & Drackley (1998) (: grasa 6,7 %, s6lidos no grasos 16,7
%, proteina 14,0 %, lactosa 2,7 % e inmunoglobulinas 60 mg/mL). Esta diferencia de valores
se debe a distintos factores como la edad y nimero de partos de la vaca, duracién del periodo
seco, alimentacion, condicion corporal, raza, tipo de parto y almacenamiento (Rémulo et al.,

2007)). Ademas de la localizacion donde se hayan realizado las investigaciones.

El calostro liofilizado de mayor aceptacion en la presente investigacion fue el del tratamiento
T3 (500 g de calostro, 40 g de panela 'y 10 g de canela) el cual present6: 5,3 % de humedad,
39,8 % de proteina, 22,4 % de grasa, 611,83 mg/100 g de calcio, 2,28 mg/100 g de hierro y
2,4 mg/100 g de vitamina E, datos que contribuyen a fundamentar lo establecido en la norma
técnica ecuatoriana (NTE) INEN 2983, 2015 que hace referencia a “Suplementos Alimenticios.
Requisitos”, donde se establecen los valores del nivel maximo de consumo tolerable (UL) de

vitamina E, los cuales son: para nifios de 1 a 3 afios 100 pg y en adultos de 300 pg, y en el caso
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de los minerales como calcio el UL para nifios de 1 a 3 afios es 1000 mg y en adultos de 2500
mg, y el UL para el hierro en adultos es de 17 mg; encontrandose los valores resultantes en esta
investigacion dentro de los limites establecidos en la norma indicada para ser considerado un
suplemento alimenticio. Ademas, presentd los requisitos microbiol6gicos para los suplementos
alimenticios que han de consumirse después de afadir un liquido, establecidos por la NTE
INEN 2983:2015, siendo estos en Aerobios totales el maximo de 5 x 10 Salmonella Spp.
ausencia, Staphylococcus Aureus ausencia, mohos y levaduras a base de leche 1 x 107
obteniendo en la presente investigacion los siguientes valores, Aerobios totales 20 x 102,
Salmonella Spp. ausencia, Staphylococcus Aureus < 10, mohos y levaduras a base de leche 1 x
10! y Enterobacterias < 10, cumpliéndose asi con los requisitos establecidos por la norma antes

mencionada.

El mejor tratamiento de calostro liofilizado saborizado con panela y canela (T3) presentd
valores de grasa y proteina admisibles segun la NTE INEN 298:2011, que hace referencia a los
requisitos de leche en polvo y crema en polvo; estableciéndose valores para la grasa: entera
26,0 a < 42,0 %; semidescremada > 1,5y < 26,0 % y descremada maximo 1,5. Con respecto a
la proteina el minimo para leche entera, semidescremada y descremada es de 34,0 %; siendo
asi los datos obtenidos en esta investigacion aptos en referencia a esta norma. Ademas, segun
la norma mencionada se presentan los requisitos microbioldgicos para leche en polvo, siendo
estos los mismos requisitos establecidos en la NTE INEN 2983:2015. Es necesario tener en
cuenta que los parametros medidos en esta investigacion no son considerados en alguna norma,
ya que no existe ninguna NTE acerca de calostro o derivados, por esta razon se hace referencia

y comparacion con la leche y sus derivados.

El contenido de humedad del tratamiento T3 es de 5,3 %, dicho valor es comparable con los
resultados obtenidos por Roca y Céceres (2011) en su investigacion, quienes obtuvieron valores
entre 2 'y 5 % de humedad por secado mediante atomizacion. Ademas, Bocci y Casas (2013),
en su trabajo obtuvieron resultados referentes a la humedad en leche entera maximo de 3,5 %,
leche parcialmente descremada maximo 4,0 % y leche descremada méximo 4,0 %. Se debe
tener en cuenta que estos valores son considerados para humedad de leche en polvo. Cabe
recalcar que no se han encontrado investigaciones sobre el porcentaje de humedad de calostro

en polvo.

Segun la encuesta realizada a personas que habitan tanto en zonas urbanas y rurales, se

determind que el 52,33 % de hombres desconocen sobre los beneficios nutricionales del calostro
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y quienes estan mas relacionadas con este tema son las mujeres en un 47,6 %. Ademas, en
cuanto al conocimiento de los beneficios nutricionales que brinda el calostro, la canela y la
panela por parte de las personas que viven en la zona urbana y rural, se determiné que el 62,86
% de las personas que vive en la ciudad no conoce los beneficios del calostro, y el 54,90 % de
las personas que viven en el sector rural si los conoce. Se puede destacar que existe un gran
porcentaje de personas que desconocen los beneficios de la canela y panela tanto en el sector
urbano como rural.

Segun la zona de residencia las personas que viven en el sector rural son aquellas que han
consumido en mayor cantidad calostro en un 86,27 %, esto se debe a un mayor alcance o
facilidad de adquisicién de este alimento, siendo este consumido por o menos una vez al mes.
El calostro por lo general segun las personas encuestadas es consumido de forma “tradicional”,
la forma de preparar es una mezcla de calostro con agua saborizada con panela, canela y otros
ingredientes en algunos casos como clavo de olor o azlcar blanca. Es necesario recalcar que en
el cantén Tulcan y por ende en la provincia del Carchi entidades como el INEC y
AGROCALIDAD, no llevan un registro de la produccion de calostro que podria ser utilizado

como materia prima para su industrializacion.
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V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. CONCLUSIONES

El calostro utilizado en la presente investigacion presentd los siguientes parametros
fisicoquimicos grasa 7,37 %, solidos no grasos 20,27 %, proteina 7,72 %, lactosa 10,92 % e
inmunoglobulinas 90 mg/mL, los cuales se consideran de buena calidad ya que dichos valores

estan dentro de los rangos establecidos.

El tiempo de liofilizacion de la mezcla fue de cuatro dias para reducir el porcentaje de agua de
la muestra (550 g) (calostro, panela y canela), y lograr obtener un producto final con menor

actividad de agua que tenga un mayor tiempo de vida Util y pueda ser consumido a largo plazo.

El calostro liofilizado de mayor aceptacion fue el tratamiento 3, (500 g de calostro, 40 g de
panela y 10 g de canela) el cual presenta caracteristicas sensoriales aceptables con una
consistencia densa, dulzor suave y agradable, apariencia brillante y un color marrén

caracteristicas propias del calostro natural.

Las propiedades fisicoquimicas presentadas por el mejor tratamiento de calostro liofilizado que
fue el T3, fueron 5,3 % de humedad, 39,8 % de proteina, 22,4 % de grasa, 611,83 mg/100 g de
calcio, 2,28 mg/100 g de hierro y 2,4 mg/100 g de vitamina E. La pasteurizacion de la mezcla
calostro, panela y canela previa a la liofilizacion garantiza la inocuidad del producto siendo los
resultados microbioldgicos Aerobios totales 20 x 10% Salmonella Spp. ausencia,
Staphylococcus Aureus < 10, mohos y levaduras a base de leche 1 x 10 y Enterobacterias < 10,
que garantizan que este alimento cumple los estdndares establecidos en la NTE INEN
2983:2015.

5.2. RECOMENDACIONES

Se recomienda que para la elaboracién de calostro liofilizado se debe utilizar un calostro
recolectado a partir de las tres primeras horas, para garantizar un calostro con una buena

concentracion de inmunoglobulinas y pardmetros fisicoquimicos aceptables.

Capacitar a los productores de leche sobre las bondades de industrializar el calostro, lo que les

permitird generar un ingreso extra y mejorar asi su economia familiar.
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Para garantizar la industrializacién de un calostro liofilizado de calidad, se debe considerar la
utilizacion de una materia prima éptima, que cumpla con los estandares establecidos segun la
normativa nacional e internacional, por lo que es necesario capacitar a los productores sobre la

importancia de llevar registros de produccion y reproduccién.
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V. ANEXOS

Anexo 1. Certificado o acta del Perfil de Investigacion.
Anexo 2. Modelo de evaluacion sensorial

HOJA DE EVALUACION SENSORIAL

[] []

Fecha: Edad: Género: Femenino Masculino

La siguiente evaluacion hace referencia al proyecto de investigacion denominado “Elaboracion
de calostro liofilizado saborizado con panela y canela (Cinnamomum verum Presl)”, por lo que
se agradece seguir las siguientes instrucciones para su evaluacion sensorial.

Indicaciones:

1. Frente a usted hay 3 muestras de calostro en polvo.

2. Antes de degustar el producto evalué de acuerdo a su criterio los atributos de apariencia,
color y olor.

3. Seguidamente pruebe los productos y evalué de acuerdo a su criterio los atributos de sabor,
textura, dulzor y finalmente la aceptacion global, marque con una X la respuesta que usted
crea conveniente.

4. Recuerde limpiar su paladar con agua antes y después de cada muestra.

Cddigo de muestra
738 153 502

Atributo Escala

1. Textura Me disgusta mucho

Me disgusta poco

No me gusta ni me disgusta

Me gusta levemente

Me gusta mucho

2. Color Me disgusta mucho

Me disgusta poco

No me gusta ni me disgusta

Me gusta levemente

Me gusta mucho

3. Olor Me disgusta mucho

Me disgusta poco

No me gusta ni me disgusta

Me gusta levemente

Me gusta mucho
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Atributo

Escala

Cddigo de Muestra

738

153

502

4. Sabor

Me disgusta mucho

Me disgusta poco

No me gusta ni me disgusta

Me gusta levemente

Me gusta mucho

6. Aceptacion

en general

Me disgusta mucho

Me disgusta poco

No me gusta ni me disgusta

Me gusta levemente

Me gusta mucho

Recomendaciones:

Al finalizar esta evaluacion, continte llenando la hoja de perfil del que usted considere el mejor

tratamiento.
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Anexo 3. Modelo Hoja de perfil

HOJA DE PERFIL

Catador (nombre y apellido):

Cddigo de Cata: Fecha:

NUmero de tratamiento:

Intensidad de 1 (+ baja) a

A 5 (+ alta

tributos

(marcar con una cruz el grado de intensidad) Fese | 1 | 2| 3| 4] 5
Color )(belge claro, beige, marron claro, marron, marron visual

0scuro

Textura (ligera, poco densa, densa, espesa, compacta) visual

Brillo (sin brillo, mate, poco brillante, brillante, muy visual

brillante)

Aromas del producto (casi inapreciable, suave, fuerte, intenso, muy intenso) especificar

el principal aroma encontrado e intensidad

Aroma:

‘ olfativa ‘

Aromas retronasales (casi inapreciable, suave, fuerte, intenso, muy intenso) especificar 10s

aromas encontrados y su intensidad

Sabor dulce (inapreciable, suave, fuerte, intenso, muy boca
!Sn;grcl)srogalado (inapreciable, suave, fuerte, intenso, muy boca
énggg?02e5|dual (inapreciable, suave, fuerte, intensa, muy | boca
I(?ttJ%an&)J (muy poco, poco, con cuerpo, bastante, mucho) | boca

Observaciones (indicar si se ha encontrado algun defecto u otras consideraciones):

Valoracion global (puntuar de 1 a 10)
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Anexo 4. Modelo de encuesta

Fecha: Edad: Género: Femenino |:| Masculino|:|

La siguiente encuesta hace referencia al proyecto de investigacion denominado “Elaboracion
de calostro liofilizado saborizado con panela y canela (Cinnamomum verum Presl)”, por lo que

se agradece responder las siguientes preguntas.
Marque con una X la respuesta que creyere conveniente:

1. Usted vive en:

Sector Urbano___ Sector Rural
2. ¢Sabe usted que es el calostro?

Si No

3. ¢Conoce usted sobre los beneficios nutricionales que aporta el calostro?

Si No Por qué

4. ¢Conoce usted los beneficios que aporta la adicion de canela a los alimentos?
Si No

Si su respuesta es afirmativa indique cuales son:

5. ¢Conoce usted los beneficios que aporta la adicion de panela a los alimentos?
Si_ No
Si su respuesta es afirmativa indique cuales son:
6. ¢Ha consumido alguna vez calostro?
Si_ No
Si su respuesta es negativa muchas gracias; si es afirmativa contine respondiendo
7. ¢Como lo ha consumido?
8. Si existiera un producto a base de calostro y que sea de facil alcance en el mercado,
¢estaria usted dispuesto a adquirirlo para su consumo?

Si No Por qué

9. ¢Con que frecuencia usted consume calostro?

1 vez al afio 1 vez al mes 1 vez en semana
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Anexo 5. Evidencias fotograficas
Medicién de inmunoglobulinas

Pesaje de panela

Pesaje de canela

67



Insumos pesados segun formulaciones de los diferentes tratamientos
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Pasteurizacién de calostro
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Calostro pasteurizado con mezcla de panela y canela
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Muestra durante el proceso de liofilizacion

Liofilizador 3 Wﬁf
s o

Pesaje de calostro liofilizado
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Anexo 6. Norma Técnica Ecuatoriana 2983: 2015

Norma SUPLEMENTOS ALIMENTICIOS NTE INEN
Técnica REQUISITOS 2983:2015
Ecuatoriana
1. OBJETO

Esla norma establece los requisitos para los suplementos alimenticios. Se excluye a los productos
para regimenes especiales y con fines terapéuticos.

2. REFERENCIAS NORMATIVAS
Los siguientes documentos, en su totalidad o en parte, son referidos y son indispensables para su
aplicacion. Para referencias fechadas, solamente aplica la edicion citada. Para referencias sin fecha,
aplica la uitima edicion del documento en referencia (incluyendo cualquier enmienda).
NTE INEN 1334-1, Rotulado de productos alimenticios para consumo humano. Parte 1. Requisitos

NTE INEN 1334-2, Rotufado de productos alimenticios para consumo humano. Parte 2. Rotulado
nutncional. Requisitos

NTE INEN 1334-3, Rotulado de productos afimenticios para consurmo humano. Parte 3. Requisitos
para declaraciones nutricionales y declaraciones saludables

NTE INEN-CODEX 192, Norma general del Codex para los aditivos alimentarios

NTE INEN-ISO 4833, Microbiologia de los alimentos para consumo humano y animal. Método
horizontal para el recuento de microorganismos. Técnica deé recuento de colonias a 30 °C

NTE INEN-ISO 6579, Microbiologia de los alimentos para consumo humano y alimentacién animal.
Método horizontal para la deteccion de Salmonella spp.

NTE INEN-ISO 6888-1, Microbiologia de los alimentos para consumo humano y animal. Método
horizontal para el recuento de Estafilococos coagulasa - positivos (Staphylococcus aureus y otras
espacies). Parte 1: Técnica que utiliza ef medio agar de Baird-Parker

NTE INEN-1SO 16649-2, Microbiologia de productos alimenticios y alimentos para animales. Método
horizontal para el conteo de Escherichia coli positiva a la B-d-glucurénico

NTE INEN-ISO 21527-2, Microbiologia de alimentos y productos de alimentacion animal. Método
horizontal para la enumeracién de mohos y levaduras. Parte 2: Técnica de recuento de colonias en
productos con actividad acuosa (AW) inferior o igual a 0,95

NTE INEN-ISO 21528-1, Microbiologia de alimentos y alimentos para animales. Métodos horizontales
para la deteccion y enumeracion de Enterobactenas. Parte 1: deteccibn y enumeracion mediante la
técnica de NMP con pre-enriquecimiento.

CPE INEN-CODEX CAC/GL 50, Directrices generales sobre muestreo

Rec. TE INEN-OIML R 87:2005, Cantidad de Producto en Paquetes

UNE-EN 12821, Productos alimenticios. Determinacién de vitamina D mediante cromatografia liquida
de alta eficacia. Medicion de colecalciferol (D3) y ergocaiciferol (D2)

UNE-EN 12822, Productos alimenticios. Determinacion de vitamina E mediante cromatografia liquida
de alta resolucion. Medicién de los tocoferoles a—, -, y-. y &
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UNE-EM 14122, Praductos alimenticios. Determinacion de vitaming B1 por Cromatografia Liquida de
Alta resalucion (HPLC)

UNE-EM 14148, Productos alimenticios. Determinacion de vitamina K1 mediante HPLC
UNE-EN 14152, Productos alimenticios. Determinacion de witaming B2 mediante HPLC
UNE-EN 14184, Productos alimenticios. Determinacion de wvitaming B6 mediante HPLC
UNE-EM 15607, Productos alimenticios. Determinacidn de d-bioting por HPLC

UNE-EM 15852, Productos alimenticios. Determinacion de niacina par HPLC

ADAC 912.01, Arsénico en alimentos. Método Gutzeit

ADAC 930.09, Seleanio an alimentos. Méloda titnmeétnico

ADAC 941,15, Carotenos en plantas frescas, matariales y ansilajes. Método espactrofatométrico
ADAC 958.03, Boro en plantas. Método Quinalizarin

ADAC 960.05, Malibdeno an plantas. Método colormétnco

AQAC 972.25, Plomo en alimentos. Mélodo de espectrofolometria de absorcion aldmica

ADAC 973.34, Cadmio en alimentos. Mélodo de especirofolomelria de absorcion aldmica
ADAC 983 20, Metimercurio &n peces y crustaceos. Método de cromaltografia de gases

ADAC 985 35 Minerales en frmulas infantiles y productos enteros y en alimentos para animales.
ADAC 986.24, Fosforo en farmulas infantilas y enteras

ADAC 2011.06, Determinacion de folato tofal en formulas infantiles y alimentos nutricionales para
adultos por extraccian fri anzimatica y UPLC-MS/AMS

AQAC 2011.09, Defarminacion de vitamina 812 an formulas infantites y alimentos nulricionales para
adultos utiizando HPLC después de una punficacion en una columna de inmuncafinidad

ADAC 201115, Detarminacion de vitamina A (retinal] én formulas infanties v alimentos Autrcionales
para adultos por Cromatografia Liguida

ADAC 201216, Acido pantoténico (Vitamina B5) en formulas infantiies y adullos/Fdrmula nutricional
Padidtrica. Ulra cromafografia liquida oe alfa resolucion conjuntamente con & mélodo de
aspecirofolometria de masas.
ADAC 201222, Vitamina C en formulas infantiles y alimentos nutricionales para adultosFéarmula
nutricianal padidtica

3. DEFIMICIONES
Para efecios de esta norma, se adoptan las siguientes definiciones:
3.1 Suplemento Alimenticio. Es aquel producto cuyo propdsito es ser un complemento de la dieta
normal ¥ ser fuente de nulrientes en forma concentrada, pudiendo presentarse en formas solidas
{comprimidos, capsulas, granulado, polvos u otras) o liquidas (gotas, solucidn u olras).
3.2 Alimentos para regimenes especiales. Se entienden los alimentos elaborados o preparados
especialmenta para satisfacer necesidades pariculares de alimentacion determinadas por
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condiciones fsicas, nisiologicas extraordinanas, enfermedades o Iraslornos especificos y que se
presentan como tales. La composicion de tales alimentos debe ser fundamentalmente diferente de la
composicion de los alimentos ordinarios.

3.3 Extracto de planta. Sustancia oblenida desde una planta por la accion de un disolvente
normalmente agua o mezclas hidroalcohdlicas de diferentes concentraciones de especies vegelales
en sus diferentes partes.

3.4 Nutriente. Cualquier sustancia normalmente consumida como un conslituyente del alimento:

a) que proporciona energia; o
b) que sea necesaria para el crecimiento, desarrolio y mantenimiento de una vida sana; o
c¢) cuya deficiencia hace que se produzcan cambios bioguimicos y fisiologicos caracteristicos.

3.5 Nivel maximo de consumo tolerable (UL). Es el mas alto nivel de un nutriente cuya ingesta con
alta probabilidad no produce efectos adversos para la salud en personas incluidas en los grupos de

riesgo.
NOTA: UL es & acrénimo de upper limi.

3.6 Terapéutico. Tratamiento de enfermedades cuya finalidad es la curacién o el alivio.

4. REQUISITOS
4.1 Generalidades

4.1.1 Los suplementos alimenticios deben ser elaborados de acuerdo a las buenas practicas de
fabricacion de alimentos.

4.1.2 En la elaboracion de suplementos alimenticios deben utilizarse ingredientes de origen animal,
vegetal o mineral, sea tal como se presentan en [a naturaleza o sometidos a procesos de
concentracion de sustancias como la deshidratacion o la extraccion, como fuentes de carbohidratos,
proteinas, lipidos, aminodcidos, acidos grasos, vitaminas y minerales.

4.2 Requisitos especificos

4.2.1 En los suplementos alimenticios la cantidad minima de las vitaminas o minerales, solos o en
combinacion, deben contener por cada grajea, pastilla, volumen de ingesta recomendado y otras
formas de presentacion, al menos un 15% de valor diario recomendado.

4.22 Los suplementos alimenticios podrian contener, una dnica vitamina o mineral, o una
combinacion adecuada de vitaminas y minerales (en combinacion con ofros nutrientes o sin ella), los
mismos que no deben sobrepasar los niveles maximos tolerables (UL) de vitaminas y minerales
establecidos en la Tabla 1.

Tabla 1. Nivel maximo de consumo tolerable (UL) de vitaminas y minerales en suplementos

alimenticios.
NIVEL MAXIMO DE
CONSUMO
REQUISITOS UNIDAD | 1o, epapie uu) | METODO DE
ENSAYO
Ninos1a| ,.
3 anos o8
Acido 1iico s 200 1000 | AOAG 2011.06
Biotina 50 900 | UNE-EN 15607
Bela caroteno mg 15 AOAC 941.15
Colina o 1750 | AOAC 999.14
Acido nicolinico mg 7 10 UNE-EN 15652
Nicolinamida mg 750 300 | UNE-EN 15652
2015-xxx 3de?
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NIVEL MAXIMO DE
CONSUMO :
REQUISITOS UNIDAD TOLERABLE (UL) mgusﬁgE
Nifios 1a Adultos
3 anos

Vitamina A (Relinal) pg 8O0 3000 ADAC 201115
ilamina B1 (Tiamina) mg 100 UME-EN 14122
ilamina B2 [Ribofavina) mg 40 UME-EN 14152
ilamina BS [Acido pantolénico) mg 200 ADAC 201216
ilamina BE (Piridoxina) mg 5 25 UME-EN 14184
Vitamina B12 (Cianocobalamina) 1g 2000 ADAC 2011.08
Vitamina C (Acido Ascorbica) mg 1000 ADAC 2012.22,
Vitamnina D (Calciferal) g 25 50 UNE-EN12821
Witamina E {a-tocoferal) ug 100 300 UNE-EN 12822
Vitamina K g 1000 UNE-EN 14148
MINERALES
Bora mg 3 10 AQDAC 958.03
Calcio mg 1000 2500 ADAC 985.35
Cobra mg 1 10 AQAC 985.35
Cromo ug 250
Flior mg 1.5 T
Fasfara mg 250 ADAC D86.24
Hiarro mg 1T ADALC D85.35
Magnesio mg 400 ADAC D8535
Manganeso mg 4 ADALC D85.35
Malibdano mg 0.1 0.6 ADAC 960.05
Miguel mg 0.72
Polasio mg 3700 ADAC D85.35
Selanio ug 60 300 AQAC 935.09
Silicio mg 700
Sodia mg 2300 ADAC D85.35
‘Vanadia mg 0.05
Yodo [T ] 200 G600
Zing mg T 25 ADAC D85.35

4.2.4 Los suplemenlos alimenticios deben cumplir los requisitos microbiologicos de acuerdo a las
siguientes Tablas 2, 3, 4 v 5.

Tabla 2. Requisitos microbiologicos para los suplementos alimenticios que han de consumirse
después de afiadir un liquido

REQUISITO UNIDAD |Caso” [ n | ¢ m M METODO DE ENSAYD
Aerobios Iolales™ UFCig 2 5|2 5 x10° NTE INEN-ISO 4833
Escharichia coli enilg 5 5 | 2 [Ausencia NTE INEN-IS0 16648-2
Salmonalla spp. en 25 g 10 5 | 0 [Ausencia NTE INEN-ISO 6579
Staphylococcus aureus [en 01 g T 5 [ 2 [Ausencia MTE INEM-ISD G888-1
Mohaos y levaduras: UFCig 5 51 2 12107 ~ | NTE INEN-IS0 21527-2
A base de cersales 12107
A basa da leche 110

Bicticars.

* Mo aplicable a los suplemenios almenlicios en cuya elaboracion inferviensn procesoes de fermentacién por baclerias

201 5=xxx
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Tabla 3. Requisitos microbioldgicos para los suplementos alimenticios sometidos a
esterilizacion técnica o comercial en envases herméticos

REQUISITO UNIDAD [Caso™[ n c M METODO DE
ENSAYOD
MNeurolowina del Costridivm 13 5 2 |ausencia
botwlinum

Tabla 4. Requisitos microbioldgicos para los suplementos alimenticios a consumirse

directamente

REQUISITO UNIDAD [Caso™[ n [ ¢ m M METODO DE ENSAYD
Aerobios lolales” UFClg 2 5| 2 5 x10° NTE INEN-1S0 4833
Escharichia coli enlg 5 5 | 2 |Ausancia NTE INEN-1S0 166489-2
Salmonalla spp. en 25 g 10 5 | 0 |Ausencia NTE INEN-IS0 6579
Staphylococcus aurews | en D1 g T 5| 2 |Ausancia NTE IMEM-IS0 GBE88-1
Muohaos y levaduras: UFClg 5 5] 2 1x107 NTE INEN-IS0 21527-2
A base de cereales 1x1 I.'.If
A base de leche 1x10°
" Mo aplicable a los suplementos aimenticios en cuya elabaracion interviensn procesos de fermentacién por baclerias
kicticas.

Tabla 5. Requisitos microbiolégicos para los suplementos alimenticios para nifios de corta
edad que han de consumirse después de afadir un liguido

REQUISITO UNIDAD [Caso™ [ n [ e m M METODO DE ENSAYOQ
Aarobios Iolales™ UFCig E] 52 1x10° 1 %107 MTE INEN-IS0 4833
Recuento de MMPig 6 |10] 2 =3 10 MTE INEN-ISO 21528-1
Enterobacteriacea
Salmonelia spp. an25g | 12 |30] 0 [Ausencia MNTE INEN-IS0 6579

4.2.3 Los suplamentos alimenlicios deban cumplir con el nivel maximo de melales pesados indicados
&n la Tabla 6.

Tabla &. Requisitos de contaminantes (metales pesados) en los suplementos alimenticios

4.2.4 Los suplementos alimenticios podrian contener aditives alimentarios conforme a lo establecido

REQUISITO NIVEL MAXIMO METODO DE

mg'kg ENSAYO
Arsénico 1.5 ADAC 812.01
Cadmia 0.5 ADALC 97334
Ploma 1 ADALC 97225
Metilmercuria” 1 ADAC 883.20
B Suplemenios alimenticios consliluidos por riglicéridos de peces u alros
ONEANISMas marinos

en la NTE INEN-CODEX 182.

201 5=xxx
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5. INSPECCION

5.1 Muestreo. El nimero de unidades y los criterios de aceplacion y rechazo a ser acordados por las
partes podrian realizarse conforme a las directrices indicadas en el CPE INEN CODEX CAC-GL-50.

6. ENVASADO Y ROTULADO
6.1 Envasado
6.1.1 Los suplementos alimenticios deben envasarse en recipientes elaborados con malerisles
inocuos y resislentes a distintas elapas del proceso, que no reaccionan con &l producto o alteren sus

caracteristicas fisicas, quimicas y sensoriales.

6.1.2 La canlidad conlenida en el envase y las tolerancias del envasado debe realizarse de acuerdo a
la Rec.TE INEN-OIML R 87.

6.2 Rotulado

6.2.1 El rotulado de estos producios deben cumplir con las NTE INEN 1334-1, NTE INEN 1334-2 v
NTE INEN 1334-3.

6.2.2 La eliquela no debe lener declaraciones gque no sean eslablecidos por una evaluacion de
riesgos basada en dalos cientificos.

2015-xxx EdeT
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Anexo 7. Norma Técnica Ecuatoriana 298: 2011

NEN - Canilin 17-91-3999 - Baquerizo Moreno £0-29 y Almeges - Quito-Ecandor - Prohibida s repreduccion

2t

de N

Inatitenc £

£S 67.100.10 AL 0301421
|

Norma Técnica LECHE EN POLVO Y CREMA EN POLVO. REQUISITOS “aul E%’:
Ecustoriana i
Obligatoria Tercera revision
201108
1. oBJETO

1.1 Esta norma establoce ks requsitos que debe cumplr & leche en polvo y la crema” en polvo,

2. ALCANCE
2.1 Esta nomma se aplica a la leche en poko y crema en podyo gue e desting a consumo direclo. se
incluye a la ache an polvo instantanaa ¥ a 1a leche an palvo reducida en lactosa.
3. DEFINICIONES
3.1 Para los electos de esta norma se adoptan las slguientes definicones:

3.1.1  Lache en poivo. Es #f producto que se obtiene por eiminacion parcal def agua de consttuckn
o la leche de vaca.

3.1.2 Leche en polvo instantanea. Es ol producto definido en 3.1.1, cuyns caracteristcas de
reconstitucon han 00 modficanas medianto un Proceso 16cnCICgIco para favaracer su aisoiucon,

313 Leche en polvo reducida en lacicsa. Es el procucto definido en 3.1.1 en dande por procesos
teonpiogieas 1a ctosa as desdoblada en glueosa y gRlactosa

314 Cremaenpoho.  Es el producio que se abliene par eiminacion del agua de constitucon de
la crema de leche,

4. CLASIFICACION

4.1 La loche on poNo. de acuerdo con ol contenxdo do grasa so claailica en:
4.1.1 Emera
4.1.2 Semidescremada
4.1.3 Descremada
4.2 Leche en polvo reducida en lactosa
4.3 La leche y crama en polvo de acuerdo al proceso de deshidratacion se clas#ica en:
431 Spray
43.2 Roler

5. DISPOSICIONES ESPECIFICAS
5.1 Lalache 6n povo v I3 crema &n poivo dabe slaborarse a panic de lache y crama que cumplan con
Ia NTE INEN 9 0 NTE INEN 712 respectivameania, traladas tdrmicamenie y bajo condicones sanitanas
que permian reducr al minimo la contaminacidn por microorganismos aplicando @l Reglamento de
Buenas Practcas de Manufactura del Ministeno de Salud Publca..

5.2 Los imnes maximos de plagucidas seran los que delermne ¢ Codex Allmantarus CAC/ MLA 1
en su ultima edicion,

* Crema SINONIMO DE NATA

-1- 011328
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5.3 Los imies miximes de resducs de madicamentos veternanios setdn s que determing el Codex
Alimentario CACMLR 2 en su Giima edician,

5.4 Se permie o uso de vilaminas, mngrales y otros nigrientes especiicos, de acuerdo con lo
establocido en la NTE INEN 1334-2 y en ofras daposiciones legales vigentes.

6. REQUISITOS
6.1 Requisitos especiticos

8.1.1 Aequisilos cganokplicos:

8) L& keche en poha y la crema en palvo debe prasentar un aspecto homogeneo. E sabor y olor
daber ser caraclerieSico del producto fresco, sin ndicios de rancidez (ames y uego de ser
reconstiluido), sin sabior amMargo o cualkjuicr olro sabor U lor exirafio u cbjetable.

b) La leche en polvo y ka crema en palvo pueden cortener lecitina, en canlidades Fmitadas por
buenas practicas de marufactura, BPM.

c) Lalecha y crama an povo oblenida por al método da Spray, observasa a traves ol microscoplo,
56 prasantara en lorma oda granulos esiénkoos: 12 Ieche y crama en polvo abtenica por &f método de
Raoller 56 presentara en forma de escamas,

6.1.2 Reguisitos fsicos v guimicos:

6.1.2.1 La leche en polvo cebe cumplir con ias egpecilicaciones que S8 indican on la tabéa 1.

TABLA 1. Reguisitos fisico - quimicos ce ka leche en polvo

HEGUISITO UNIDAD | ENTERA SEMIDESCRENADA DESCAEMADA METODO O
Périda por caleviamions | % mir) | ~ 50 - a0 - 56 | NTENENZSY
Conlenido do s Wmiv) | B8 <420 15 <200 - 1,5 [ NTEINENSDD |
Pactana Oe loche o0 s | SSmim) | M0 - a0 - 0 - NTE INEN 301
o m gﬂn o s
Coniza Sy 1 [ S ¥5 1= B5 | NTEINENSSE
Aoz sleabso,
exresxis como asdo | % - 135 - 17 - 1% ] NTE INEN 200
'mam
Proceeo Spray
Proceso Roler on’ - 10 - 1.0 - 135 | NTE INEN 328
- 150 - 150 - 150
Lo en o prosucto
% e - 1"s - ns s 1ns ADAL 504,13
15 Ed Vor 2
Laciosa on o prosucto FONL 504,15
on Sy | - 57 = 57 - - %4 I5Ed VoI 2
Paticulss quomacses y | Dscommg | ~ ns - LY - Wis | NTEINEN 2408
Famm  leche en  polso | segrdo | - 60 - 60 - 60 NTENEN 2408
Insiananea
_Humeciabiicid 0 40C
Presiercia Nogatve Negetro Negatwy NTENEN 1500
consarsies'!
“Prosench P de Nogatvo Nogetreo Naamao NTTNDN 1500 |
reut sl zames’
Procencls a0 Nozatve Fogarve Normne NTEINEN 1600
%‘.ﬂ o Megatie Negervo NTEINEN 1500
1 30 loche = Hogome Rozio NTRHNEN 2401 _|

T Conte s che g 10 I W AR S CTISLIRCIIN i I CIDRA; S COMMIAND S ROTACID SECO MAGHS INCye A A

o2 crmialZacon de G eea.
5 o T Ldiek séaddu do badiig " Endachiag 22 e ¢ didedo de cors

 Nedrakzanies catoraks. Hdnbodo ds sodo
¥ Adtorantes: Hanea y M0N0, SOMOONES RUCHradas 0 sohason s Salnas, comantes

(Continug)
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B.1.2.2 La crema en polvd debe cumpln con las especilicacionss qis s indican an ks 1abla 2,

Tabla 2, Requisitos lisico - quimicos de & crema en pelva

| AEGLISITS LSIBAL CHEMA | METADG aE |
i RAX | EWSAYO

Firdds por caslamants | S jmes) | - TTBD HTERER B ]
Con e 0 o grasst T (uim) LRl - ENTE THIEN 300
T ] |
T e Bl ] - 108 || NTE iNEN 353
Ired i e pn bl bd st |
Prooeto Boray o . 1.0 MTE INEM 306
Pl oy | Dombg | = BE | FTE IHEH 5488

|t it TR
Frocetaag en comeraataa [ Mg me ': MTE ILEMN 1503
Pregancia oo noulisizanes - Hapuine THTE I 1402
Presancia ois s Femnies T Mg , NTE INEM 1503
Gaza vegsin + Mg | NTE INEN 1502
SueeD i laohe . Haqainag | NTE INEN 2401

' Cireeervanges: Fomm anahico, pa s o FiSGEIng, o0, Mpooiis. Coraminas ¥ 2o
[~ -%

=
! Mguraizanies: carbonalos, hiduds g sodic
U Ay Rt s Harira Al e, ssluciones atucaadas o soluceres salings cofosarles

61,3 Regquisitos microbloldgices. La keche an poko v la crema en polvo deben cumplie con o
espaciicady an la fabls 3.

Tabla 3. Requigites microbiolégicos de |3 leche &n polva ¥ |a crema en polve

i -] rh

] z sOa 0

&5 2 FE]

-] 2 TR = TE MEN 153313

E 0 <10 = ITE MEN 1GaB-10 |
L3 1| toam TOr1e  NTE MEN 1528-14

1@ [ . - rl'I'E HEM 1573-12

B.1.4 ComMaminanbes. Ellimile magima de conlaminantes an & produclo reconslilueda serd & que
esiablpcs ol Codéx Slan 183-1095 an su Gllima warsan.

6.1.5 Aditives. So permita ol ugo de los Adlived  ndcados on la NTE INEN 2074 wiganta
6.2 Reguishog complamantaries
E.2.1 Elfabricants dabe espacilicar clarements la manara da rgconetiivin &l prodisso,

B.2.2 Las unidadas de comercializaciin de st producto debs cumplr con lo dispussio an la Lay
F007-TH del Sislema Ecualoians oe s Oalidad.

= H111-52E
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7. INSPECCION

7.1 Muestreo
7.1.1 Bl muesireo debe realizarse de acuerdo con |o establecikdo en la NTE NEN 004.
7.2 Aceplacion o rechazo
7.21 Se acepla &l Iole & cumpio Con 108 requIBilos eslabiecidos én esta NOMA. GAso CONrano s
rochaza.

8. ENVASADO Y EMBALADO
B.1 La lche y crema en pobvo deben axpenderse an anvases de grado allmentano, aséplicos, y
harméticamante canados. que aseguren la adecuada conservacitn del producto.
8.2 La ieche en polvo y Ia crema en polvo deben acondiclonarse ¢n envases cuye maserial, en
contacto con & producto, sea resigtente & su acckin y no alters las caracieristicas organclpticas el
mSmo.
8.3 El embalsje dabe hacerse en condiciongs qua mantenga |as caractaristicas del producio ¥
Asaguien su inocudad dwanle &l dmacanamienio, Iransparts y axpando

9. ROTULADO

9.1 La etigueta dede cumplir con o especiticado en el RTE INEN 022 vigente.

X 2011328
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APENDICE Z

Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR
Norma Tecnica Ecuatoriana NTE INEN 004 Loche y productos lacteos. Muesirea,
Norma Tecnica Ecuatorana NTE INEN Q09 Leche cruda. Requisitos
Norma Tecnks Ecuatoriana NTE INEN 299 Lache en povo. Defermingoon o8 (@ humedad
Norma Téonica Ecuatarana NTE INEN 300 Lache en povo Determinacion de fa grasa
Norma Técnica Ecuatorana NTE INEN 301 Leache en polvo Deferminacion de 3 profeing.
Narma Tecnica Ecuatorana NTE INEN 302 Leche en povo. Determinacion de (as cemzas.
Norma Tecnica Ecuatonena NTE INEN 303 Leche en polvo. Determuinacion de (a acxiez.
Norma Tecnica Ecuatorana NTE INEN 306 teche en povo. Delermmacion del indce de

soubivaad.

Norma Tecnica Ecuatorana NTE INEN 712 Crama oo leche. Requisios

Narma Téenica Ecualosans NTE INEN 1334-2 Rotulado de producios almeanticios pars consuma
hunana  Parte 2 Rohdedo  nubricional
Requisios.

Norma Tecnsca Ecuatoriana NTE INEN 1500 Loche. Medos de ensayo cuaktatvos para &
daterminacion de (i cakdad.

Norma Tecnks Ecyatorgna NTE INEN 15298-5 Conbrol  micro¥oldgico de  Mos  amenfos
Oeterminacion del Mamero de mMicroovganismos
darobios mesdivos REP.

Norma Teonica Ecuatoriena NTE INEN 1629-10 Conlrol  microbiologice de  los  afmenfos
Oeterminacion del numero de mahas y levacras
viabios.

Norma Tecnics Ecuatorana NTE INEN 1526-13 Confrof  micvoblologice @@ o8 aVmenfos.
Dewrminacidn Enevobacienaceas Racuenfo &

Narma Teonica Ecuatoriana NTE INEN 1528-14  Contbrol nncmuwng de los  afmenfos

Norma Teonkcs Ecuatangna NTE INEN 1520-15  Contal microblologico  ae los  amenfos.

Norma Técnica Ecuatorana NTE INEN 2074 Adivos aimantanios pamilidos para consume
humano. Listas posibivas. Requisios

Norma Tecnica Ecuatormane NTE INEN 2468 Loche y producios Wcteos, Determinaciin de
partticias quemadas y sedmentc en leche y
crema an polvo,

Norma Taonks Ecuatorana NTE INEN 2450 Leche y proaueios lacleos. Deermingaion de
humectabiVdad en leche an pove nsEantanas

Norma Técnica Ecustoriana NTE INEN 2401 Lache deferminackn dé S0 de queseria en
feche fuda y en poivo. Méfodo de cromatografia
fiquida de alta eficaca,

Reglamento Técreco Ecuatoriano RTE BNEN 022 mem ProCesados,

Lay 2007-76 gal Sistema Ecusoniano de la Cakdad

REGLAMENTO DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA PARA ALIMENTOS PROCESADCS
Decreto Ejeculive 3253, Registro Olical 626 de 4 de Novembre del 2002

Norma 1SO 215281 Micrabiology of food and animal feading sfuffs - Honzontal methods for the detection and
anumerayon of Enfercdacienscess « Part 1. Delecion and anumeration Dy MPN Secimsgue with pra-avrichmant

Codex Alimantanus CAC/MAL 1 Lista de Wmites maximos para reskues @9 plagukidas on s
almenios,

Cocdex Alimantanus CAC/MAL 2 Lista de Nmiles méximos para  residuos  de  medicameanios
VelEinanos.

Codax Stan 1931986 Contaminantes en ics akmentos

(Continua)
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ACAC 972.25 Atomic Absorpéion Spectropholometne Mamod. Final Action 1976 15 Edon, Vai 1,

AOCAC 98021 Afissoxin M, i Mk and Chosse, Thin kayer Chromatographic Method Fiset Action 1380,
15 Edition, Vol 2.

AQAC 982 15 Laciose »n Wk, Enzymatic method  Fnad Action 1585, 15 Ediban, Vol 2

2.2 BASES DE ESTUDIO
MERCOSUR idanddad y Caldad de Ja Leche én Polvo MERCOSUR/GMC/RES N® 8283
SECRETARIA DE ECONOMIA NORMA Oficial Mexicana NOM-155-SCF-2003, Lache Krmwle Boled
y producto Mcleo combinado- Denominaciones, especiicacanas fscoquimicas, informaciin comevcial
y médodos do prusba DIARIO OFICIAL 7 Viemes 12 de septembre de 2003,

Frograma Congunto FADYOMS Norma del Codex pasa 188 (echas en pofvo y 18 nala (crama) &0 polvo
CODEX STAN 207-1999. Adoplada an 1993, Enmendada en 2010
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Anexo 8. Resultados del analisis fisicoquimico del calostro liofilizado

LADORATONIO

AS A

LABORATORIO DE ANALISIS DE ALIMENTOS
¥ PROOUCTOS PROCESADOS

I DE RESULTADOS

INF LASA 08.07- 1902568
CHIDEN DE TRABAX) Ne. 0285339

DATOS DL CLIENTE

Iion.ucumno POR: HERNAN BENAVIDES [DIRECCION: TULCAN LA LAGUNA 2

[TELEFONOIFAX: (984225257 THIFO DE MUESTRA: ALIMENTO [PROCEDENCIA: 'TANTA

[IDENTINICACION. CALOSTRO LIOFILIZADO MI T 502 |CODIGO ENICIAL: ML

DATOS DRL LABORATORIG
[MUESTREO POR: SOLICITANTE  [FECHA DE MUESTREO; -

e
TINGRESO AL LABORA TORID: 102672019

FECIA DE ANALISES 19060000119 |FECIIA DF, ENTIRIGA: 01072019 INTNIEIO DE MUES TRAS: Usa (1)

CODIGO DE MUESTRA: 5721419 |[REALIZACION DE ENSAYOS: LABORATORI

REPORTE DE ANALISIS FiSICO - QUIMICO

ITEM PARAMETROS UNIDADES MUESTRA '"‘“T,""::;',"“"”‘ o m&f‘
1| ACvIDAD DEAGUAY . 09 NA ""‘:"m"’:”
2 CALCIO w100y 115 &) NA. x:ttﬁ‘:;‘;:l.
3 GRASA % 24 NA. "":'5;::‘“3"’
i HIERRD mg/t 0% 228 NA. v )
3 HUMEDAD % 53 NA "’E;x’m""
6 PROTEINA % s NA. I.Ft.'m:"?:. !
7 VITAMINA E g | 00y 24 NA,
NA . No Aplicn

" Tempermera actividal de agus: 22,20 °C

Poawbaba lo srprebmcda pacisl po ot ge e memd e v pevwnne pa e ded e
LASA P " &0 165 ballioh: & resobite st sithase s o

b & bawads g o 1ok

Ouands 1 omtm crneces de condormmdad y aphgac, 3¢ ndod on cotnte of vakor de ba wosridenheg sooceds of eadinda ¢ dochanis par of mtide cipect foo
o do e

Lk o b Folid y Cusdimiavdid de s i du y bk resahadus (L e de £

Ao pebtacn st @rvn o teona 1 dociend 3 on e lburesoriiens comd

Av. de ta Pressa NS3- 113 y Gonealo Gallo « Teléfonas: 2469- 814 / 2260-002
Juan Ignacio Parcja OES-97 y Simdn Cirlenas » Teléfono: 2290.815 « Celular: 099 9236 287
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Anexo 9. Resultados microbioldgicos del calostro liofilizado
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UNIVERSIDAD POLITECNICA ESTATAL DEL CARCHI
FACULTAD DE INDUSTRIAS AGROPECUARIAS Y CIENCIAS AMBIENTALES
CARRERA DE INGENIERIA EN ALIMENTOS

ACTA

DE LA SUSTENTACION DE PREDEFENSA DEL INFORME DE INVESTIGACION DE:

NOMBRE: BENAVIDES MALES SAMANTHA ESTEFANIA CEDULA DE IDENTIDAD: 1004124762
NIVEL/PARALELO: DECIMO PERIODOQ ACADEMICO: ABRIL - AGOSTO 2018
TEMRBE “ELABORACION DE CALOSTRO LIOFILIZADO SABORIZADO CON PANELA Y CANELA CINNAMOMUM VERUM PRESL)”
INVESTIGACION: ¢ )

Tribunal designado por la direccién de esta Carrera, conformado por:

PRESIDENTE: MSC. CHAMORRO HERNANDEZ LILIANA MARGOTH

LECTOR: MSC. FRANCISCO JAVIER DOMINGUEZ RODRIGUEZ PHD

ASESOR: DRA. YAMBAY VALLEJO WILMAN JENNY

De acuerdo al articulo 21: Una vez entregados los requisitos para la realizacidn de la pre-defensa el Director de Carrera integrard el Tribunal de Pre-defensa del
informe de investigacion, fijando lugar, fecha y hora para la realizacién de este acto:

EDIFICIO DE AULAS: 4 AULA: 106

FECHA: lunes, 9 de septiembre de 2019

HORA: 10H30

Obteniendo las siguientes notas:

1) Sustentacién de la predefensa: 6,35

2) Trabajo escrito 1,80

Nota final de PRE DEFENSA 8,15

Por lo tanto: APRUEBA CON OBSERVACIONES ; debiendo acatar el siguiente articulo:

Art. 24.- De los estudiantes que aprueban el Plan de Investigacion con observaciones. - El estudiante tendr3 el plazo de 10 dias laborables para
proceder a corregir su informe de investigacion de conformidad a las observaciones y recomendaciones realizadas por los miembros Tribunai
de sustentacion de la pre-defensa.

Para constancia del presente, firman en la ciudad de Tulcan el lunes, 9 de septiembre de 2019

S

MSC. CHAMORRO HERNANDEZ LILIANA MARGOTH

PRESIDENTE
MSC. FRAWNGUEZ RODRIGUEZ PHD
TUTOR LECTOR

Adj.: Observaciones y recomendaciones

87



