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RESUMEN EJECUTIVO.

El presente trabajo establece un nuevo uso para el suero de leche, ya que es
considerado como un problema muy importante en la industria quesera
nacional, generando un alto impacto ecolégico, ademas utilizar frutos de
mortifio que contiene cantidades altas de vitamina C, pectina, celulosa y
antocianinas, las cuales tienen propiedades antioxidantes, antitumorales,
antiulcerales y antiinflamatorias; para la elaboracion de un producto con una

alta calidad nutricional.

Se evalué la mezcla de lactosuero y pulpa de mortifio en la elaboraciéon de
helados tipo paleta, con sus respectivos tiempos de proceso, utilizando ademas
técnicas de tipo semi industrial, con la ayuda de un equipo de enfriamiento
rapido. La funcién principal de este equipo es congelar en cuestion de minutos
los helados tipo paleta, sumergidos en una salmuera de CaCl, en moldes de
acero inoxidable; con esto se optimiza especialmente el tiempo que tarda la
mezcla en congelarse y se logré mejorar la textura por un congelamiento mas

eficiente que impide la formacién de cristales de hielo en el producto final.

Para la fase experimental, se plante6 un disefio de bloques completos al azar
(DBCA) conformado por cuatro porcentajes de lactosuero (100%, 50%, 25% y

0%) y dos porcentajes de pulpa de mortifio (20% y 40%).

Las variables analizadas fueron soélidos solubles, pH, densidad, analisis
organoléptico, bromatoldgico y microbiolégico. La determinacién de la diferencia
estadistica significativa se realiz6 mediante la prueba de Tukey y Friedman para

la pruebas no paramétricas.

En cuanto a la aceptabilidad general el mejor tratamiento fue el T7 (25% de
lactosuero con 75% de agua y 20% de pulpa de mortifio), el cual se ubica
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también como uno de los mejores tratamientos en cuanto a andlisis sensoriales
de aroma, color, sabor, grado de dulzura y consistencia, seguido del T2 (50%
de lactosuero con 50% de agua y 40% de pulpa de mortifio) y del T1(100% de
lactosuero con 0% de agua y 40% de pulpa de mortifio). Para estos
tratamientos se realizd los analisis microbiolégicos y bromatoldgicos, los
mismos que dieron como resultado, aptitud para el consumo humano con un

alto contenido nutricional.

Palabras claves: Lactosuero, Vaccinium, calidad, Cloruro de calcio, analisis,

organoléptico, bromatoldgico, microbioldgico.
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ABSTRACT

The present work establishes a new use of the buttermilk, because it is
considered as a very important problem in the national cheese industry that
generates a high ecological impact. Moreover, it is used the fruit of mortifio that
has high amounts of vitamin C, pectin, cellulose and anthocyanins, which
contains antioxidant, antitumor, anti-ulcer and anti-inflammatory properties for

the development of a product with high nutritional quality.

It was evaluated the mixture of buttermilk and mortifio pulp by means of making
popsicles, according to their respective time processes, and using semi-
industrial type techniques, with the aid of a rapid cooling equipment. The
primary function of this team is to freeze the popsicles in minutes that are
submerged in a brine of CaCl; in stainless steel molds, with this it is optimized
specially the time it takes for the mixture to freeze and also the texture was
improved by a more efficient freezing, preventing the formation of ice crystals in

the final product.

Forthe pilot phase, the designproposed arandomized complete block (RCBD)
consisting offour percentages of buttermilk (100%, 50%, 25% and 0%) and two

percentages of mortifio pulp (20% and 40%).

The determination of significant statistical difference was performed using the

Friedman and Tukey tests for non-parametric tests.

Regarding the general acceptability, the best treatment was T7 (25% of
buttermilk with75% of water and 20% of mortifio pulp), which is also
locatedasone of the besttreatments in sensory analysis aroma, color, flavor,
sweetness degree and consistency, followed by T2 (50% of buttermilk with50%
of water and 40%of mortifio pulp) andT1 (100% of buttermilk with 0% of water
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and 40% of mortifio pulp). For these treatments it was performed the
microbiological and bromatologic analysis, which diagnosed that the product

was fit for human consumption with a high nutritional content.

Keywords: Buttermilk, Vaccinium, quality, calcium chloride, analysis,

organoleptic, bromatologic, microbiological.
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TUKUYSHUKRANAKU

Ta rikurik minka establece shuk kunak mawkanaku pron ta suero pak fAufiu fia
iwka kan considerado tunu shuk llaki yapa jatun pi industria quesera nacional
generando shsha alto impacto ecolégico ashtawan mawkana murukuna pak
mortifio iwka contiene cantidades altas pakkuna vitamina C pectina celulosa
pash antocianinas pron cuales tienen Kkikinta antioxidantes antitumorales
antiulcerales pashkuna antiinflamatorias pron ta elaboracion pak shuk kapu wan

shuk alta calidad nutricional.

Se evalu6 ta mezcla pak lactosuero pash aychak pak mortifio pi elaboracién pak
helados shinakuna paleta wan pronkuna respectivos pachakuna pak ruray
mawkasha ashtawan alliruraykuna pak shina semi industrial wan ta yanapanay
pak shuk equipo pak enfriamiento utka ta ruray jatun pak pron equipo kan
congelar pi cuestion pak chinillakuna pron helados shinakuna paleta sumergidos
pikuna shuk salmuera pak CaCl, pi pukukuna pak acero inoxidable; wan pron
se optimiza especialmente ta pacha iwka tarda ta mezcla pi congelarse pash se
logré allichina ta textura rayku shuk congelamiento ashtawan eficiente iwka
impide ta shinaki pak cristal pi kapu tukuri.

Pron ta fase experimental se plante6 shuk disefio pak bloques completos
mankuna azar (DBCA) conformado rayku chusku porcentajes pakkuna
lactosuero (100% 50% 25% pash 0%) pash ishkay porcentajes pakkuna aychak
pak mortifio (20% pash 40%).

Pron variables analizadas fueron sinchikuna solubles pH densidad
shukrikuykuna  organoléptico  bromatolégico pash  microbiologico. ta
determinacion pak ta diferencia estadistica significativa se realiz6 mediante ta
taripay pak Tukey pash Friedman pron ta taripaykuna mana paramétricas.
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Pi cuanto ta aceptabilidad general ta yalli tratamiento fue ta T7 (25% pak
lactosuero wan 75% pak yaku pash 20% pak aychak pak mortifio) ta pron se
ubica pash tunu shuk pak pron mejores tratamientos pikuna cuanto ta shukrikuy
sensoriales pak aroma color yachik pata pak dulzura pash consistencia seguido
pak T2 (50% pak lactosuero wan 50% pak yaku pash 40% pak aychak pak
mortifio) pash pak T1 (100% pak lactosuero wan 0% pak yaku pash 40% pak
aychak pak mortifio. Pron pronkuna tratamientos se realizé pronkuna shukrikuy
microbiolégicos pashkuna bromatolégicos pron kikinkuna iwka dieron tunu

resultado aptitud pron ta consumo runa wan shuk alto charishka nutricional.

shimikuna claves: Lactosuero Vaccinium calidad Cloruro pak calcio shukrikuy

organoléptico bromatolégico microbiolégico.
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INTRODUCCION

El helado es un exquisito y muy completo alimento que agrada a chicos y
grandes, resultante de congelar una mezcla debidamente pasteurizada y
homogeneizada de diferentes productos alimenticios. Se debe resaltar el alto
valor nutritivo de éstos ya que proporciona cantidades significativas de diversos
nutrientes, en este caso se basan en una mezcla de lactosuero y pulpa de
mortifio y, por tanto, su consumo beneficia el aspecto nutricional ya que lo

enriquece, especialmente en proteinas, vitaminas y minerales.

El suero es un subproducto resultante de la elaboracion de quesos que se
distingue por su elevado valor nutritivo ya que en su composicidn presenta
grasa, proteina y sales minerales. En Latinoamérica el lactosuero es
aprovechado en minimas cantidades como alimentos de animales como cerdos
y bovinos, ademas grandes cantidades de este subproducto no es aprovechado
adecuadamente, y muchas veces se vierten en los rios aledafios, como parte
de los efluentes fabriles que los convierte en graves focos de contaminacién

ambiental.

El mortifio (Vaccinium floribundum Kunt) es una fruta de la familia de las
Ericaceas que crece en forma silvestre en los paramos o zonas humedas de las
montafias de Ecuador y Colombia, entre 1400 hasta 4350 msnm de altitud. Es
un arbusto pequeiio que excepcionalmente puede alcanzar 3.5 m de altura, y la
fruta es una baya esférica azul de menos de 1 cm de didmetro, con sabor
agridulce. En Ecuador es conocido por su uso en la preparacion de la colada
morada, bebida tipica del dia de los difuntos. Los frutos de Vaccinium contiene
cantidades altas de vitamina C, pectina, celulosa y antocianinas, las cuales
tienen propiedades  antioxidantes, antitumorales, antiulcerales vy

antiinflamatorias.
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El contenido nutricional de estos sustratos, el bajo costo de obtencién, y el
escaso uso industrial, hacen posible la creacion de un producto que pueda
aprovechar todos los beneficios que nos ofrecen estos, de tal manera que se
ofrece una alternativa alimentaria diferente a una poblacidbn que necesita

alimentos que aporten una mayor calidad nutricional a bajo costo.
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l. EL PROBLEMA.

1.1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA.

Segun el experto en ciencias ambientales y ciencias del mar, Janer Garcia
Alarcén, el material mas contaminante por su alto contenido organico en la
actualidad, es el lactosuero, pues cada litro de este, genera aproximadamente
una Demanda Bioquimica de Oxigeno (DBO) de 40,000 mg/L a 60,000 mg/L.
Estos valores son cerca de 100 veces mas altos que los producidos por la
descarga de aguas negras de una familia promedio. La cantidad normal de
(DBO) en un rio ronda entre 2 mg/L a 8 mg/L dependiendo su caudal. Por esta
razon es que en muchos paises existen restricciones rigurosas acerca de la

disposicion final del lactosuero (Valencia & Ramirez, 2007).

El problema es grave, pues la enorme cantidad de proteinas que contiene el
suero provoca que las bacterias se reproduzcan rapidamente, que sean ellas
las que acaben con el oxigeno y, en consecuencia, que maten a los peces. Y
aunque algunos industriales si aprovechan el suero, pues lo secan para
integrarlo a formulas lacteas para bebés, quesos, yogurt, carnes y otros
alimentos, el porcentaje de aprovechamiento es infinitamente menor al de
desperdicio (UNIVERSIDAD VERACRUZANA, 2004).

En el Ecuador existen 30 empresas industrializadas, se conoce que ALPINA es
una de las empresas que ha implementado un sistema de tratamiento de aguas
desde el afio 2005 y las 250 empresas artesanales de las cuales se desconoce
que apliquen algun tratamiento de los residuos lacteos. En estas industrias se
produce 444.195 ton/afio de lactosuero que es descargado al drenaje y llega a
rios y suelos, causando un problema serio de contaminacion alterando sus
propiedades fisicoquimicas ya que por cada 1,000 litros de lactosuero genera

aproximadamente 35 kg de demanda biolégica de oxigeno (DBO) y 65 kg de

-1-



demanda quimica de oxigeno (DQO). En el caso de los suelos, disminuye el
rendimiento de las cosechas, pero ademas se observa el fendmeno de
lixiviacion el cual es porque el lactosuero contiene nitrégeno, convirtiendose en

un peligro para la salud de los animales y humanos (Valencia & Ramirez, 2007).

Sumado a esto se estima que a partir de 10 litros de leche de vaca se puede
producir de 1 a 2 kg de queso y un promedio de 8 a 9 kg de suero
desperdiciando nutrientes ya que al representar cerca del 90% del volumen de
la leche, contiene la mayor parte de los compuestos hidrosolubles de ésta, el
95% de lactosa (azucar de la leche), el 25% de las proteinas y el 8% de la
materia grasa de la leche (Valencia & Ramirez, 2007).

En el Ecuador, el lactosuero es un producto residual que tiene poca aplicacion y
en ocasiones se desperdicia, esto debido al desconocimiento lo que hace que
no se optimice y no se figuren los beneficios financieros derivados de este
producto.

En la provincia del Carchi existe empresas dedicadas al procesamiento de
productos lacteos, como es el queso, de cuyo proceso se obtiene el lactosuero;
el cual es utilizado como lavaza para animales o muchas veces desechado sin

ningun tipo de tratamiento.

1.2. FORMULACION DEL PROBLEMA.

¢ Es factible la realizacion de un helado a partir de lactosuero y saborizado con

pulpa de mortifio (Vaccinium floribundum Kunt)?



1.3. DELIMITACION.

La presente investigacion se realizo en los laboratorios de la Industria Lechera
Carchi, la Universidad Politécnica Estatal del Carchi, y en la planta de helados

Villarreal, ubicados en la ciudad de Tulcan, provincia del Carchi, Ecuador.

El objeto de estudio fue evaluar el porcentaje de lactosuero, asi como el
porcentaje de pulpa de mortifio, mismos que seran utilizados en la elaboracién

de helados.

Los analisis fisico-quimicos, y sensoriales se los desarrollaron en el laboratorio
de la Industria Lechera Carchi y en el laboratorio de analisis de alimentos de la
Universidad Politécnica Estatal del Carchi.

Los analisis bromatoldgicos fueron realizados en el laboratorio de bromatologia
de Agrocalidad y los analisis microbiolégicos en el Servicio Integral de
Laboratorio (SEIDLA), ubicados en Quito Ecuador.

La investigacion durd aproximadamente un afio.

1.4. JUSTIFICACION.

La importancia de la siguiente investigacion radica en buscar una opcion para
fomentar el uso de subproductos derivados de la leche como es el caso del
lactosuero, y generar nuevas alternativas de consumo, dandole un valor
agregado para obtener productos con alto valor nutritivo por las caracteristicas

gue presenta éste; ademas se utiliza una fruta como el mortiio que es



endémico de nuestros paramos andinos, para obtener un producto de alta

calidad nutricional.

La no utilizacion del lactosuero como alimento es un enorme desperdicio de
nutrimentos; ya que el lactosuero contiene méas del 25% de las proteinas de la
leche, cerca del 8% de la materia grasa y cerca del 95% de la lactosa. Por lo
menos el 50% en peso de los nutrimentos de la leche se quedan en el
lactosuero y con el aporte de los frutos de mortifio que contienen cantidades
altas de vitamina C, pectina, celulosa y antocianinas, las cuales tienen
propiedades antioxidantes, antitumorales, antiulcerales y antiinflamatorias,
obtendriamos un helado de muy buenas caracteristicas sensoriales y

nutricionales.

A la vez que permite minimizar el problema de contaminacién generado por el
lactosuero, contribuyendo de esta manera a la conservaciéon del medio
ambiente como esta estipulado en el Plan del buen vivir (sumak kawsay), en el
Objetivo 4, que manifiesta: Garantizar los derechos de la naturaleza y promover

un medio ambiente sano y sustentable.

Por consiguiente, es importante que la industria quesera tenga un portafolio de
opciones para usar el lactosuero como base de alimentos, preferentemente
para el consumo humano, con el fin adicional de no contaminar el medio

ambiente y de recuperar el valor monetario del lactosuero.



1.5. OBJETIVOS.

1.5.1 Objetivo General.

Elaborar un helado saborizado con pulpa de mortifio (Vaccinium

floribundum Kunt) utilizando lactosuero.
1.5.2 Objetivos Especificos.

e Fundamentar bibliograficamente las variables de la presente
investigacion.

e Determinar los parametros técnicos para la elaboracion del helado.

e Caracterizar el producto final mediante el analisis organoléptico,
bromatolégico y microbiolégico.

e Establecer los costos de produccion de los mejores tratamientos del

helado.



Il. FUNDAMENTACION TEORICA.

2.1. ANTECEDENTES INVESTIGATIVOS.

En Cali — Colombia, Mauricio Gil Zamora en la Universidad Del Valle en el afio
2007, industrializd Proteinas del Lactosuero, donde estipula que las proteinas
del suero ofrecen grandes posibilidades de ser usadas en la industria por su alto
poder nutricional y su amplia versatilidad. Quedo claro que es posible el uso de
este producto en distintos campos, porque aparte de su gran poder nutricional,
también suple otras muchas necesidades del mercado. Conocié que el lactosuero
puede generar ganancias importantes en las empresas que implementen
procesos para su utilizacion o distribucion, porque lo que antes significaba merma
del proceso, ahora puede representar una entrada econdémica. Se aclaran
conceptos sobre la composicion del lactosuero, ya que normalmente las personas
lejanas a estas industrias no conciben la importancia que puede tener esta
sustancia, tanto negativamente en el ambiente, como de gran utilidad en varios

sectores del mercado (Zamora, 2007).

Como profesionales en el campo de alimentos, el presente trabajo favorece a la
poblacién, ya que permitird ayudar a mejorar la salud de nifios, adultos y de
las personas mayores que se ven afectadas por los problemas intestinales
frecuentes, por medio del consumo de bebidas naturales elaboradas a partir de
suero y pulpa de manzana. Ademas, se logra aprovechar un subproducto de las
industrias lacteas, como es el suero lacteo de queso, que por lo general son
eliminadas causando un fuerte impacto ambiental, 0 en algunas ocasiones es
destinado para alimentos de cerdos. En adicion, el bajo costo del suero permitira
elaborar una bebida a bajo costo comercial, permitiendo de este modo llegar a la
gente mas necesitada de nuestro pais. Los nifios, los adolescentes y personas
mayores adultas que consuman este producto podran obtener beneficios de alto

grado ya que la mayor parte de la proteina presente en la leche se va en el suero



de queso, subproducto que muchas industrias no lo aprovechan en beneficio de
las personas que lo requieren. De otro lado se beneficiard a otro segmento de
mercado como son las personas que sufren problemas a nivel intestinal, pues la
bebida fermentada a base de suero de queso como alimento ayuda a
solucionar problemas de obesidad y proporciona los elementos necesarios para
desarrollar una actividad fisica optima. Finalmente, muchos estudios alrededor de
todo el mundo reconoce el poder nutricional del suero lacteo y de las pulpas de
frutas para elaborar esta bebida fermentada que va dirigida para adultos mayores
(Altamirano, 2006).

En la Universidad de Buenos Aires en la Facultad de Agronomia, 2010, Carrizo,
Hernando Gabriel en su tesis “proteinas de suero y lactosas mercados y
aplicaciones”, releva y caracteriza el mercado argentino en relacion a la
produccion de proteinas de suero y lactosa a partir de suero liquido proveniente
de la elaboracion de quesos. Parti6 de la situacion actual de la lecheria en
Argentina, analizando los ultimos 10 afios de produccion de leche cruda con su
evolucion, donde se informa no solo de la cantidad de litros producidos sino
también los indicadores del sector de produccién primaria. Se analiza la
distribucion de la leche recibida a los diferentes productos que se comercializan
en el mercado argentino, haciendo hincapié en la elaboracién de queso, la etapa
inicial en la produccién de suero (dulce y acido) liquido disponible a nivel nacional.
También se muestran los datos estadisticos de exportaciones e importaciones de
los diversos productos lacteos entre ellos los derivados del suero (proteinas de
suero y lactosa). Se realizO una recopilacion de los procesos disponibles de
obtencion de concentrados de proteinas de suero y lactosa (corazén de la tesis)
con sus alternativas. En la misma se pone énfasis en los sistemas de produccion
actualmente utilizados por las diferentes industrias argentinas. Se enumeran las
empresas que procesan el suero, con sus volumenes aproximados. También se
describen las variables encuadradas en normas legales (Codigo Alimentario

Argentino) y se adjuntan especificaciones técnicas de los productos que se



comercializan en el mercado nacional, también aplicables al mercado externo.
Se describen las propiedades funcionales que caracterizan a las proteinas de
suero y lactosas con sus correspondientes virtudes segun las condiciones de
tratamientos térmicos, pH, combinaciones con otros aditivos, etc. Se enumeran
las posibles aplicaciones que tienen estos ingredientes en las diferentes industrias
alimenticias y no alimenticias, con ejemplos de recomendaciones de uso en los
diferentes sistemas tanto de concentrados de proteinas como de lactosas. Se
analiza el mercado externo y sus tendencias en la produccion de leche, de quesos
con su correspondiente produccion de suero y las derivaciones a concentrados de

suero y lactosa (Carrizo, 2010).

2.2. FUNDAMENTACION LEGAL.

La presente investigacion estd basada en el reglamento para trabajos de
investigacion de tesis, graduacion, titulacién e incorporacion de la Universidad
Politécnica Estatal del Carchi, capitulo 1l del marco legal, articulo 2 que menciona
la obligatoriedad de la tesis para la obtencion del titulo profesional de tercer nivel,
ademas de hacer referencia al reglamento general para la aplicacion de la ley de
aguas, capitulo XXIV, articulo 92 sobre la contaminacion de aguas y capitulo XXI,
articulo 77 sobre las tarifas de concesion de derechos de aprovechamiento de

aguas.



2.2.1 REGLAMENTO PARA TRABAJOS DE INVESTIGACION DE TESIS,
GRADUACION, TITULACION E INCORPORACION

CAPITULO Il

DEL MARCO LEGAL

Art 2. OBLIGATORIEDAD DE LA TESIS. Para la obtencion del Titulo Profesional
de tercer nivel, los estudiantes deben realizar una Tesis de Grado conducente a

una propuesta para resolver un problema o situacion practica.

2.2.2 REGLAMENTO GENERAL PARA LA APLICACION DE LA LEY DE
AGUAS

Capitulo XXIV

De la contaminacién

Art. 92.- Todos los usuarios, incluyendo las municipalidades, entidades
industriales y otros, estan obligados a realizar el analisis periddico de sus aguas
efluentes, para determinar el "grado de contaminacion”. El Consejo Nacional de
Recursos Hidricos supervisara esos analisis y, de ser necesario, comprobara sus
resultados que seran dados a conocer a los interesados, para los fines de ley;
ademas fijar4 los limites maximos de tolerancia a la contaminacion para las
distintas substancias. Si los analisis acusaren indices superiores a los limites
determinados, el usuario causante, queda obligado a efectuar el tratamiento
correspondiente, sin perjuicio de las sanciones previstas en el Art. 77 de la Ley de

Aguas.



Capitulo XXI

Tarifas de concesion de derechos de aprovechamiento de aguas

Art. 77.- Se faculta al Consejo Nacional de Recursos Hidricos, CNRH, a suscribir
con los concesionarios de un derecho de aprovechamiento de aguas, un convenio
de pago de la tarifa establecida en este decreto y a suscribir cuanto documento
sea necesario para facilitar al Consejo Nacional de Recursos Hidricos, CNRH, la
recaudacion y el cobro de la presente tarifa, pudiendo inclusive efectuar dicha

recaudacion a través de las instituciones del sistema financiero nacional.

2.3. FUNDAMENTACION FILOSOFICA.

El suero de leche es el residuo liquido obtenido en la elaboracion del queso. El
suero constituye un alimento, un producto curativo y de belleza, ademas su
historia es milenaria. Asi, por ejemplo, en la Grecia clasica se conocian ya las
virtudes del suero de leche como agua curativa para las dietas. Siglos mas
tarde, uno de los médicos mas importantes de la época, HipOcrates, que vivid
hacia el afio 400 a.C., prescribia curas de suero de leche a sus pacientes, al
igual que hacia Galeno, el médico particular del emperador romano Marco

Aurelio, para curar las afecciones de la opulenta sociedad romana.

Los antiguos centros de salud para la cura con suero de leche trataban los
trastornos digestivos, hepaticos y renales, asi como la artritis y la adiposis. Fue
en los siglos XVII y XVIII cuando el suero de leche experimentd un renacer. En
esa época varios medicos redescubrieron sus efectos beneficiosos para la
salud, entre ellos el célebre Dr. Christopher Wilhem Hufeland, responsable de la
sanidad publica del reino de Prusia y médico personal de la reina Luisa.
Hufeland, que fue un pionero de la medicina preventiva y de la dietética,
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consideraba el suero de leche no s6lo como una fuente de salud sino como un

pozo de juventud.

Pero la edad de oro del suero de leche fue hace mas de 100 afios. En Gais,
canton Appenzell, Suiza, cada mafiana, a primera hora, los vaqueros bajaban
de los pastos con el suero de leche aun caliente en recipientes de madera para
distribuirlo por la plaza del pueblo entre los huéspedes del centro de salud. Los
muasicos ambulantes tocaban sus instrumentos y cada media hora el
escanciador hacia sonar la campanilla para indicar que habia llegado el

momento de tomar otro vaso mas de suero de leche en ayunas.

Muy pronto se fundaron otros centros de salud en el canton de Appenzell, y
también en Interlaken, en la Haute Engadine, al borde del lago Leman y en las
estaciones termales y balnearios de Alemania y Austria. Luis Napoleon, el
anciano rey de Holanda, y su mujer, Hortense Eugénie, formaban parte de los
aficionados al suero de leche, que bebian con regularidad (Avogel, 2012).

2.4. FUNDAMENTACION CIENTIFICA.
2.4.1. EL LACTOSUERO.

2.4.1.1. Definiciones.

El suero es la parte liquida que queda después de separar la cuajada al
elaborar el queso. También se puede definir como el liquido resultante de la
coagulacion de la leche en la fabricacién del queso tras la separacion de la
mayor parte de la caseina y la grasa. El suero que resulta de la coagulacion de
la leche en la elaboracion de queso, contiene valiosas materias como proteinas,

lactosa y sales minerales (Madrid A, 1996, pag. 261).
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Fotografia 1: El Lactosuero

Fotografia tomada por: Pantoja Diego, 2013

2.4.1.2. Composicion de lactosuero

La composicién del suero varia con la leche utilizada y con el tipo de queso a

fabricar. Ademas, depende del sistema de coagulacion:

1. Por coagulacién del cuajo se obtiene un suero dulce con un pH
esde 6.0 a6.6.

2. Por acidificacion se obtiene suero acido con un pH mas bajo
(4.3-4.7).

La tabla 1 muestra la composicién de ambos tipos de suero.

Tabla 1: Composicién del lactosuero

Composicién del suero dulce y del suero acido (%)
Componentes Suero dulce Suero acido
Humedad 93-94 94 — 95
Grasa 0.2-0.7 0.04
Proteinas 0.8-1.0 08-1
Lactosa 45-5.0 45-5.0
Sales minerales 0.05 0.4

Elaborado por: Pantoja Diego, 2013
Fuente: (Madrid A, 1996, pag. 263)
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El suero de queseria contiene un 5-7% de solidos totales, representa del 80 al
90% del volumen total de la leche de vaca y contiene alrededor del 50% de los

nutrientes de la leche original (Madrid A, 1996, pag. 261).

El suero también es rico en vitamina C. las proteinas que quedan en el suero

son la lactoalbumina y la lactoglobulina (Madrid A, 1996, pag. 263).

El suero se puede aprovechar en la alimentacién de ganado, en forma natural o
concentrada. El suero liquido concentrado o en polvo se utiliza para elaborar
productos como galletas, queso procesado, alimentos concentrados y productos
farmacéuticos. La elaboracién del suero desecado o en polvo es igual a la de la
leche en polvo. También se aprovechan las proteinas y la lactosa separadas del
liquido (Meyer, 2006, pag. 123).

2.4.1.3. Tratamientos previos del suero.

Una vez que el suero se ha separado de la cuajada, tenemos un producto a una
temperatura de 25-38°C y con unos nutrientes (lactosa, proteinas, sales) donde
los microorganismos pueden crecer con rapidez en pocas horas. Por ello, se
impone tratar dicho suero para preservar sus componentes y que puedan ser

aprovechados con posterioridad.

Si el suero va a ser utilizado en el mismo dia o después de unas horas de
espera, basta enfriarlo a 3-5°C y dejarlo en un depdsito. Si debe ser
transportado a otra instalacion para su aprovechamiento, y pueden transcurrir
hasta uno o dos dias antes de su tratamiento, debe ser pasterizado a 72-75°C
durante quince-veinte segundos y enfriarlo posteriormente a 3-4°C. En algunos
casos en que esté permitido se puede conservar el suero por adicion de
productos quimicos, tales como el agua oxigenada o el bisulfito sédico (Madrid
A, 1996, pag. 264).
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2.4.2. EL MORTINO (Vaccinium floribundum Kunt)
2.4.2.1 Definicion
El mortifio es una planta que tiene su centro de origen en los Andes, las

especies ecuatorianas de mortifio, se encuentran estrechamente relacionadas

con las especies de Colombia y de Peru (Luteyn, 1999, p4g. 320).

Fotografia tomada por: Pantoja Diego, 2013

2.4.2.2 Identificacion taxonémica

Tabla 2: Clasificacion taxondmica de Vaccinium floribundum Kunth

Reino : Plantae
Division: Magnoliophyta

Clase: Magnoliopsida
Orden: Ericales
Familia: Ericaceae
Género: Vaccinium
Especie: Floribundum

Elaborado por: Pantoja Diego, 2013
Fuente: (Luteyn, 1999)

2.4.2.3 Descripcion Botanica.

En Ecuador se encuentran identificadas tres especies de mortifio, la especie
mas abundante es Vaccinium floribundum Kunt. Esta especie se encuentra

propagada a lo largo de toda la Sierra, mientras que Vaccinium distichum y
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Vaccinium crenatum se encuentran en la Sierra Sur, principalmente en las

provincias del Azuay y Loja (Luteyn, 1999, pag. 320).

El mortifio es un arbusto y algunas especies crecen entre 2 a 3 metros de
altura, otras son diminutas y postradas. Las flores son rosadas y el follaje verde
oscuro dando a esta planta una bonita apariencia. Esta planta produce una
baya redonda de color azul a casi negra, muy dulce, cubierta de un polvo
blanquecino. Este fruto mide alrededor de 8 mm de diametro. Esta planta no ha
sido sometida a proceso de seleccion, por lo tanto su calidad es variable; en
algunas ocasiones esta fruta es rica y jugosa, mientras que en otras ocasiones
son apenas aceptables. ElI mortifio contiene numerosas pero dificilmente
detectables pequeias semillas. Las frutas de mortifio de cerca se parecen al
blueberry de los Estados Unidos, Y tipos superiores podrian probablemente ser

desarrollados para cosechas comerciales (Luteyn, 1999, pag. 326).

Para Echeverria esta fruta es refrescante y no es dafiina para el estbmago. La
nutricionista Loly Robalino, directora del Centro de Asesoria Nutricional, indicé
que el mortifio tiene un alto contenido de fosforo, fibra, calcio y vitaminas B1 y
C. Ademas explico que el fésforo es un mineral que ayuda a mejorar la
memoria. Ademas sirve para la formacién y la fijacion de calcio de los huesos.
Por ello recomienda su consumo en especial a las mujeres embarazadas y
nifios. “La deficiencia del fésforo produce desmineralizacion del hueso y causa

osteopenia y osteoporosis (la pérdida de masa 6sea)”, advirtié (agrytec, 2013).

Por su alto contenido de antioxidantes el consumo de mortifio ya sea en forma
de colada (mortifio, harina, arrayan y canela) o en jugo, aumenta el colesterol
bueno, lo que disminuye las posibilidades de sufrir afecciones cardiacas.
Gracias a los flavonoides que también posee, reduce el riesgo de aterosclerosis
(acumulaciéon de grasas en las arterias) que es la causa principal de
enfermedades cardiovasculares (ULTIMAS NOTICIAS, 2010).
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2.4.2.4 Composicion Nutricional.

Tabla 3: Composicién nutricional de mortifio (Vaccinium floribundum Kunth)

Energia 75 Yodo (ug) -
Proteina 0.8 Hierro (mg) 0.90
Grasa Total (g) 0.8 Vitamina A (mg) 1.67
Colesterol (mg) - Vitamina C (mg) 11
Glucidos 18.1 Vitamina D (ug) -
Fibra (g) 2.90 Vitamina E (mg) 0
Calcio (mg) 26 Vitamina. B12 (ug) -

Elaborado por: Pantoja Diego, 2013
Fuente: (Fundacion Universitaria Iberoamericana, 2005)

2.4.3. EL HELADO
2.4.3.1. Definiciones.

Segun la Norma Técnica Ecuatoriana INEN 706:2005 el helado es un “producto
alimenticio, higienizado, edulcorado, obtenido a partir de una emulsion de
grasas Yy proteinas, con adicion de otros ingredientes y aditivos permitidos en
los codigos normativos vigentes, o sin ellos, o bien a partir de una mezcla de
agua, azucares y otros ingredientes y aditivos permitidos en los cddigos
normativos vigentes, sometidos a congelamiento con batido o sin él, en
condiciones tales que garanticen la conservacion del producto en estado
congelado o parcialmente congelado durante su almacenamiento y transporte”
(INEN, 2005).

Otras definiciones de los helados son las siguientes:

Son preparaciones alimenticias, que han sido llevadas al estado solido,
semisolido o pastoso por una congelacion simultanea o posterior a la mezcla de
las materias primas puestas en produccién y que han de mantener el grado de
plasticidad y congelacién suficiente hasta el momento de su venta al
consumidor (Madrid & Cenzano del Castillo, 2003).

Se define a los helados, como una mezcla homogénea y pasterizada de

diversos ingredientes (leche, agua, azucar, nata, zumos, huevos, cacao, etc.)
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gue es batida y congelada para su posterior consumo en diversas formas y

tamanos.

Parece ser que los helados mas antiguos son los de agua, es decir, aquellos en
gue el componente basico es este liquido, al que se agregan zumos de frutas,
azucares, etc., y que actualmente conocemos por sorbete, cuando se presenta
congelado y en estado sélido y como granizado, cuando presenta en estado
semisolido (Madrid & Cenzano del Castillo, 2003).

Fotografia 3: El Helado

Fotografia tomada por: Pantoja Diego, 2013

2.4.3.2. Clasificacion de los helados

Son varias las clasificaciones que se pueden hacer de los helados segun se

atienda a su composicion o ingredientes.

La clasificacion basica de los helados es:

2.4.3.2.1 Helados de agua.

2.4.3.2.2 Helados de leche.
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Los primeros (granizados y sorbetes) tienen como base o componente principal
al agua, mientras que los segundos tienen a la leche u otros productos lacteos

(nata, mantequilla, leche desnatada, etc.).

Otra forma de clasificacion de los helados es segun los ingredientes utilizados

en su elaboracion. Asi tenemos:

2.4.3.2.3 Helados de crema.

Azucares. Estaran presentes en una proporcion minima del 13%. De este total,
la mitad debera ser sacarosa o0 azucar comun, pudiendo el resto corresponder a

otros azucares tales como glucosa, lactosa, etc.

e Grasa de leche, 8% como minimo. Segun otras legislaciones debera ser
de un 9% minimo.

e Proteina lactea, 2,5% como minimo.

e Extracto seco total, 29% como minimo. El extracto seco total es la
cantidad de sélidos de un alimento. Es decir, es la suma de sus
componentes (hidratos de carbono, proteinas, vitaminas, grasas etc.)
exceptuando el agua. Por ejemplo, si decimos que una mezcla
preparada para la elaboracion de un helado tiene una humedad del 64%
el resto (36%) son productos sélidos. Cuando se trata de un helado ya
batido, donde se ha producido incorporacién de aire, es necesario su

eliminacién para el calculo del extracto seco.

2.4.3.2.4 Helados de leche.

e Azlcares, 13% como minimo, de los que al menos el 50%
correspondera a sacarosa.

e Grasa de leche, 2,2% como minimo.

e Proteina lactea, 1.6% como minimo.

e Extracto seco total 23% como minimo
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e [Espesantes, estabilizadores y emulgentes en total, 1% como maximo.

2.4.3.2.5 Helados de leche desnatada.

e Azlcares, 13% como minimo, de los que al menos el 50% sera

sacarosa.

e Grasa de leche, menos de 2,2%.

e Proteina lactea, 2% como minimo.

e Extracto seco magro de leche, 6% como minimo.
e Extracto seco total, 21% como minimo.

e Espesantes, estabilizadores y emulgentes, en total 1% como maximo.

2.4.3.2.6 Helados con grasa no lactea.

e Azlcares, 13% como minimo, de los que al menos el 50% sera
sacarosa.

e Materia grasa total (grasas autorizadas), 5% como minimo.

e Proteina, 1,6% como minimo. No se exige aqui tampoco que la proteina
sea de origen lacteo.

e Extracto seco total, el 25%, como minimo.

e Espesantes, estabilizadores y emulgentes, en total 1% como maximo.
Cuando el 98% de la grasa presente en este tipo de helado es de origen
vegetal se le denomina helado de grasa vegetal.
2.4.3.2.7 Helados de mantecado
Tradicionalmente, el huevo ha sido un componente basico en la preparaciéon de
helados. Asi, los llamados helados o “mantecados” son aquellos elaborados a

base de huevo, productos lacteos (nata, leche, etc.) y azicar. Se debe afnadir

una cantidad minima del 2% de yema de huevo y es vélida la clasificacion antes
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hecha para los helados. Es decir, se pueden preparar helados de crema
mantecados, helados de leche mantecados, etc.

2.4.3.2.8 Helados de agua (sorbetes y granizados)

Son el producto resultante de congelar una mezcla debidamente pasterizada y

homogenizada de diversos productos con agua, y se pueden dividir en:

e Sorbetes, que se presentan en estado solido.

e Granizados, que se presentan en estado semisélido.

Al agua se le aflade azuzar, frutas o su equivalente en zumos naturales o

concentrados, espesante, etc., y su composicion basica debe ser la siguiente:

e Azlcares, 13% como minimo, de los que al menos el 50% sera
sacarosa.

e Extracto seco total, 15% como minimo.

e Espesantes, estabilizadores y emulgentes, en total 1,5% como maximo.
Como se ve en los helados de agua se permite un 1,5% de aditivos
frente a solo un 1,0% en los helados de leche. Ello es logico, debido a
que el agua no lleva ninguna sustancia que pueda servir de espesante,
estabilizante, etc., cosa que si ocurre con la leche.

e Los sorbetes y granizados podran denominarse helados de fruta (la fruta
que corresponda), siempre que lleven una adicion minima del 5% de
limén (u otros citricos) o su equivalencia en zumos naturales o
concentrados, y el 10% con iguales caracteristicas en el resto de las
frutas. Si no se alcanzan esas proporciones, llevaran la mencion sabor a

limén, naranja, pifia, etc (Madrid A, 1996).
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2.4.3.3. Descripcion de los ingredientes de los helados

2.4.3.3.1 AzUcares alimenticios

Los azlcares mas empleados en la elaboraciéon de helados son:

e Sacarosa
e Glucosa
e |[actosa

e Azlcar invertida

e Sorbitol

Los azlcares vienen a presentar el 10 - 22% en peso del total de la mezcla de
ingredientes de un helado y el 5 - 20% del helado en si, una vez batido con aire

y congelado.

Los azlcares se emplean en los helados por varias razones:

e Dan el sabor dulce que pide al consumidor.
e Dan cuerpo al helado.

e Son un aporte energético importante.

Por otra parte bajan el punto de congelacién y si se emplean excesivamente

pueden dar un dulzor exagerado y dureza al helado.

La sacarosa o azUcar comun se obtiene industrialmente de la cafia de azucar
(Saccharum officinarum) y de la remolacha azucarera (Beta vulgaris, variedad
rapa). Es el azucar mas utilizado en los helados, llegando a representar el 80%
del total de azucares en la mezcla. No se puede pasar de esa proporcion ya

que daria un excesivo sabor dulce al producto.
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Gréfico 1: Estructura quimica de la sacarosa
CHa OH

o CHa OH
H
1 H H
OH H ';' o
OHl I— “He OH
H OH oH H

Saccharose
(lucose {oel--=2) fructose )
Fuente: (Madrid & Cenzano del Castillo, 2003)

La glucosa o dextrosa es el azucar de fécula refinado y cristalizado y sus

caracteristicas son las siguientes:

e 2% maximo de humedad.

e 0,25% maximo de sales.

e 0,6% maximo de maltosa.

e 98% minimo glucosa calculada sobre materia seca.
e Polvo cristalino de color blanco.

e La solucion al cincuenta por ciento sera transparente e incolora.

La glucosa se suele utilizar en la fabricacion de helados hasta un maximo del
25% del total de azucares y su estructura es:

Gréfico 2: Estructura quimica de la glucosa
CHo o H

o
H
m H

H

H aH

o —Flucose
Fuente: (Madrid & Cenzano del Castillo, 2003)

La glucosa tiene menor poder edulcorante que la sacarosa como podemos ver

en la tabla siguiente:

-22 -



Tabla 4: Poder edulcorante de azucares

Poder edulcorante de diversos
azUcares tomando como unidad el
de la sacarosa.

Lactosa 0,27
Glucosa 0,53
Sacarosa 1,0
Sacarina 180 a 650

Fuente: (Madrid & Cenzano del Castillo, 2003)

La lactosa es el azicar de la leche que aparece en los helados como
consecuencia de la adicion de leche en polvo, suero en polvo, etc. Si esta
presente en proporcién alta puede dar un paladar arenoso al helado al

cristalizar el exceso de lactosa.

Su poder edulcorante, como se ve en la tabla es muy reducido y su estructura

quimica es la siguiente:

Gréfico 3: Estructura quimica de la lactosa

CH OH CH OH
z 2
0
OH o H H
1]
OH H OH H
OH
WY OH
H OH H OH
Galactose —— Clucose

Fuente: (Madrid & Cenzano del Castillo, 2003)

La lactosa comercial en polvo tendra las siguientes caracteristicas:

e 0,5% maximo de sales minerales.
e 3,0% maximo de humedad.

e 95% minimo de lactosa.
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El azucar invertido es el producto obtenido por hidrolisis de azucar, y esta

constituido por mezcla de sacarosa, glucosa y fructosa.

Se presenta como un liquido denso y viscoso de las siguientes caracteristicas:

e 30% méaximo de sacarosa.

e 35% maximo de agua.

e 0,35% de acidez como maximo, expresada en acido sulfurico.
e 0,50% como méximo de sustancias minerales.

e Resto: glucosa vy fructosa.

El azucar invertido tiene un alto poder edulcorante que limita su utilizacion como
ingrediente en helados hasta un méaximo del 25% del total de azucares de la

mezcla.

El sorbitol se utiliza para la fabricacion de helados para diabéticos (Madrid &
Cenzano del Castillo, 2003, pags. 72-73).

2.4.3.3.2 Frutas y sus derivados en la fabricacion de helados.

Las frutas y sus derivados son muy utilizados en la elaboracion de helados y
sorbetes dandoles a los mismos el sabor de la fruta afladida o de la mezcla de

frutas anadidas.

Los sabores frutales mas populares como saborizantes de los helados son:

e Fresa (Fragarias vesca).

e Frambuesa (Rubusideaeus).

e Limon (Citrus Limonis).

e Naranja (Citrus Sinensis y C. Aurantium).

e Tutti — frutti (mezcla de frutas).
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En menor proporcion se utilizan también otras frutas o sus derivados tales

como:

e Albaricoque (Prunusarmeniaca).
e Grosella (Ribes, sp.).

e Mandarina (Citrus deliciosa).

e Melocotén (Prunus pérsica).

e Melon (Cucunus Melo).

e Pera (Pyruscommunis).

e Pifa (Ananas sativos).

¢ Platano (Musa paradisiaca).

e Pomelo (Citrus decumana).

e Uva (Vitis vinifera), entre otras.

Las frutas se pueden utilizar como ingredientes en los helados en los siguientes

estados:

e Fruta fresca.

e Fruta desecada.

e Fruta deshidratada.
e Fruta congelada.

e Pulpas de fruta.

e Puré de frutas.

e Zumos de frutas.

e Zumos concentrados de frutas.

Lo ideal es la utilizacién de frutas pero no es posible en todas las épocas del
afo. Por ello es necesario recurrir a frutas congeladas que también dan muy

buen resultado.
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Las frutas se utilizan en un 10 - 25% en las mezclas para la elaboracién de
helados. Se pueden utilizar troceadas, en forma de puré, en mezcla de trozos y
puré, etc. También se utilizan pulpas de frutas obtenidas tras la separacion del

Zumo.

Los zumos naturales, pero debido a que no estan siempre disponibles, se

recurre a la utilizacion de zumos concentrados (naranja, limon, uva).

Las frutas son una buena fuente de sabor, azucares, minerales y vitaminas para

los helados.

El proceso de obtencién de zumos concentrados incluye las siguientes etapas:

e Recepcion, lavado, y limpieza de las frutas.

e Extraccion el zumo por prensado o cualquier otro sistema mecénico.

e Tamizado y centrifugacién para la separaciébn de pulpas, cortezas,
semillas, etc., del zumo.

e Pasterizacion del zumo para destruccion de gérmenes patdgenos.

e Desaireacion para eliminar el oxigeno ocluido que puede perjudicar al
contenido en vitaminas y a la apariencia del propio zumo (pardeamiento).

e Homogeneizacién, si es necesaria.

e Clarificacion, si es necesaria.

e Concentracién por eliminacion de parte del agua de constitucion.

e Enfriamiento y conservacion del concentrado (Madrid & Cenzano del
Castillo, 2003, pags. 78-79).

2.4.3.3.3 El Agua

El agua es el principal componente de muchos sorbetes granizados.
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Debe ser inodora e insipida, excepto en aguas sometidas a tratamiento en que
se tolerara el ligero olor y sabor caracteristicos de potabilizante utilizado.

Debe ser incolora y tener los siguientes caracteres quimicos y microbiolégicos:

Tabla 5: Caracteres quimicos y microbiol6gicos del agua.

Caracteres quimicos

pH de 7 a 8,5.

Residuo seco hasta 750 mgrs. Por litro de agua evaporada.
Cloruros hasta 250 mgrs. Por litro de agua.
Sulfatos hasta 200 mgrs. Por litro de agua.
Nitratos hasta 30 mgrs. Por litro de agua.

Calcio hasta 100 mgrs. Por litro de agua.
Magnesio hasta 50 mgrs. Por litro de agua.
Hierro y manganeso hasta 0,2 mgrs. Por litro de agua.
Oxigeno absorbido hasta 3,0 mgrs. Por litro de agua

Caracteres microbiolégicos.

Recuento total de bacterias aerobia Maximo de 50 a 65 colonias por mililitro de agua.

Ausencia de coliformes, estreptococos y

Presencia de bacterias fecales . ) ot
clostridios en cien mililitros de agua.

Ausencia total de gérmenes potencialmente patdgenos y del Escheridia coli o de los
bacteriéfagos anti-E. Coli y anti- Shigella.

Elaborado por: Pantoja Diego, 2013
Fuente: (Madrid & Cenzano del Castillo, 2003, pag. 81)
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2.4.3.3.4 Bases para helados y sorbetes.

Se denominan bases en heladeria a productos, en pasta o polvo, que combinan
diversos ingredientes, de forma que el productor solo tiene que agregar azucar

y leche o agua para obtener el helado final.

Estas bases se componen de ingredientes naturales (cacao, fresa, leche en
polvo, vainilla, almendras, etc.) junto aditivos estabilizantes (emulsionantes,

espesantes), que dan el cuerpo al helado.

Normalmente, se pueden elaborar en frio o caliente. Cuando se elaboran en frio
(sin pasterizacion) se procede a la mezcla de la dosis indicada del producto
base con el azlcar en seco, después se afiade lentamente la leche o el agua
segun sea helado o sorbete, y se deja reposar la mezcla unos minutos. Si el
producto base no contenia aromas o frutas, se procede entonces a la adicion de

las mismas, volviendo a mezclar. Por ultimo se pasa al mantecador.

Cuando la elaboracion es en caliente (con pasterizacidon), en el depdsito del
pasterizador se echan el producto base, azucar y agua o leche (segun sea
sorbete o helado), se mezclan y se procede a calentar a 80-85°C durante unos
minutos (4-5). Se enfria la mezcla formada a 3/5°C, se saca del pasterizador y
se agregan los aromas a la base de frutas. Después se pasa la mezcla al

mantecador y ya tenemos el helado.

Los productos base son de varios tipos:

e Bases neutras, donde faltan los ingredientes que daran el sabor final al
helado o sorbete, pero que llevan los ingredientes basicos con aditivos

estabilizantes.
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e Bases aromatizadas o con frutas, complemento de las anteriores y que
dan el sabor final al producto.

e Productos para decoraciéon y guarnicion de helados.

Las dosis varian segun las distintas casas comerciales, la siguiente tabla nos

da las proporciones aproximadas, segun se trate de sorbetes o helados.

Productos base utilizados en la elaboracién de helados

Tabla 6: Productos base en la elaboracién de helados.

Base Base con Azucar Leche Agua
frutas
Helados 10-50gr. 10-50gr. 200-300gr. 1 litro -
Sorbetes 50-100gr 10-50gr. 200-350qgr. - 1 litro

Elaborado por: Pantoja Diego, 2013
Fuente: (Madrid & Cenzano del Castillo, 2003, pags. 83-84)

2.4.3.3.5 Aditivos y estabilizantes.

Los aditivos y estabilizantes son sustancias que se afiaden a los alimentos con
el proposito de modificar algunas de sus caracteristicas, métodos de
elaboracién, apariencia, conservacioén, etc., sin cambiar sus propiedades

nutritivas.

El consumo de aditivos en los actuales momentos ha crecido
considerablemente, debido al afan de las empresas por mantener a los
alimentos en buen estado por el maximo de tiempo posible y por la necesidad
de incrementar la produccién; sin tomar en cuenta en muchos casos que el

consumo exagerado de éstos podria ocasionar graves dafos a la salud.

Cabe sefalar que dentro de una familia de aditivos autorizados existen dosis
méaximas a utilizar ya que al exceder estos limites muchos de estos aditivos se

transforman en téxicos.
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En lo que se refiere a la elaboracion de helados, los aditivos se utilizan para:
reducir los costos de produccion, conservarlos por mas tiempo, disminuir
cambios en sus caracteristicas organolépticas, evitar la separacion de fases,

impedir la oxidacion; para asi obtener un producto terminado de mejor calidad.

Las caracteristicas organolépticas de un helado (color, olor y sabor) son las que
atraen a sus consumidores. Los aditivos sirven también para mejorar esas
caracteristicas. Por ejemplo, con la adicion de frutas de helado (fresas, limén,
naranja, etc.) no es muchas veces posible conseguir un color y un sabor lo
suficientemente atractivos. La adicién de un suplemento de color (colorante) y
del sabor (aromas) correspondiente a la fruta afiadida, hara aumentar la

preferencia por este tipo de helado.

Actualmente, la industria heladera tanto industrial como artesanal, incorporan
en la preparacion de sus diversas mezclas todo tipo de aditivos autorizados que
han beneficiado enormemente a esta industria por las tres razones al principio
expuestas (economia, conservacion y mejora de los productos elaborados)
(Madrid & Cenzano del Castillo, 2003, pags. 89-90).

“Queda permitido agregar a los helados los siguientes aditivos alimentarios

autorizados:

e [Esencias naturales y/o sintéticas.

e Colorantes naturales.

e Acidos organicos y/o sus mezclas y/o sus sales alcalinas.

e Fosfatos de sodio, potasio o calcio y/o polifosfatos de sodio y/o potasio,
autorizados, en cantidades no superiores a 0,2%, expresados en
pentoxido de fésforo.

e Sorbitol, en cantidad no superior a 5,0%.
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e [Espesantes/estabilizantes autorizados, en cantidad no superior a 0,5%
en el producto terminado.

e Emulsionantes autorizados en cantidad no superior a 0,5% en el
producto terminado.

e Se permitira el agregado de aire y/o gas carbénico (diéxido de carbono).

e El volumen de gas incorporado por cada 100 ml de mezcla fundida no
podra ser mayor de 120% (Bartolo, 2005).

2.4.3.3.5.1 Clasificacion de los aditivos

Los aditivos pueden clasificarse segun su uso:

Aditivos capaces de modificar las caracteristicas organolépticas tales como:

Colorantes, agentes aromaticos, resaltadores de sabor, edulcorantes artificiales,
etc.

Aditivos que mejoran el aspecto fisico de los alimentos como estabilizantes,

emulsionantes, espesantes, gelificantes, humectantes, etc.

Aditivos que evitan el deterioro quimico como conservantes, antioxidantes, etc.

Aditivos como mejoradores de las propiedades del alimento como reguladores
de pH (Bartolo, 2005).

2.4.3.3.5.2 Clasificacion de los estabilizantes

Los estabilizantes son aquellas sustancias que impiden el cambio de forma o

naturaleza quimica de los productos alimenticios a los que se incorporan

inhibiendo reacciones y manteniendo el equilibrio quimico de los mismos.
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En general los estabilizantes se los clasifica en:

e Emulsionantes
e [Espesantes

e Gelificantes

e Antiespumantes

e Humectantes

Algunas de estas sustancias cumplen mas de una de las funciones descriptas,

por lo que generalmente se los denomina como “estabilizantes”.

En el caso particular de los helados los estabilizantes que mas nos interesan

son los emulsionantes, espesantes y gelificantes.

Los emulsionantes tienen la propiedad de mantener una dispersion uniforme

entre dos o0 mas fases no miscibles entre si.

Los espesantes y gelificantes dan a los helados una estructura firme, “con

cuerpo”.

Los emulsionantes tienen la propiedad de concentrarse entre la interfase grasa-
agua, logrando unir ambas fases que de otro modo se separan, consiguiendo

de este modo una emulsiéon estable.

Algunos de los ingredientes de los helados tienen un efecto emulgente. Es el
caso de la yema de huevo, que mejora las cualidades de batido y facilita la
congelacion. También las proteinas de la leche tienen un efecto emulgente
(Bartolo, 2005).
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2.4.3.3.5.3 Propiedades que deben reunir los estabilizantes

Evitar la separacion de agua (gran capacidad de hidratacién).
Evitar la formacion de cristales de hielo.

Aumentar la viscosidad.

Ayudar en la correcta incorporacion de aire.

Mejorar su cuerpo y textura.

Debe de tener un aroma neutro.

Debe ser resistente al calor (pasterizacion de la mezcla).

Debe dispersarse en frio o caliente con facilidad.

NS N N N N N S NN

Su coste no debe ser alto (Madrid & Cenzano del Castillo, 2003, pag.
102).

2.4.3.3.5.4 Caracteristicas individuales de los estabilizantes.

En los helados se utilizan una serie de estabilizantes normalmente combinados

para dar un mejor resultado.

Para ello se utilizan productos con un gran poder de absorcidon de agua y que
se disuelven bien. A continuacion se detalla las caracteristicas de los

estabilizantes.

e Lecitina
La lecitina es un estabilizante natural contenida en la yema de huevo. Fue uno
de los primeros en ser utilizado, aun sin saberlo, ya que el huevo ha sido uno de

los componentes mas tipicos de los helados. En la actualidad solo una clase de

helados lleva huevo.

La lecitina tiene un precio alto, pero ahora se extrae de la soja, con lo que su

precio se abarata con respecto al del huevo. La extraccién de la lecitina de la
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soja se hace por medio de disolventes. En la elaboracion de chocolates se

utiliza mucho, ya que sustituye a grasas de mayor precio.

A dosis altas puede dar cierto sabor al helado, pero a sus dosis normales de

utilizaciéon (maximo del 0,5%) no se suele presentar ese problema.

e Acido alginico y alginatos sodico y calcico.

Los alginatos son estabilizantes extraidos de diversos tipos de algas marinas.
Son grandes moléculas lineales (de que comercialmente 30.000 a 200.000 de
peso molecular), que comercialmente se venden como sales sédicas, calcicas y

como acido alginico.

Los alginatos dan una viscosidad alta al helado y son resistentes al calor, por lo
gue se pueden utilizar en helados que han sido pasterizados. No son faciles de
dispersar y su precio es alto es alto, por lo que no se utilizan solos. Ademas, a
dosis altas dan un sabor no muy agradable al helado.

En sorbetes, donde la acidez es mayor y puede precipitar el acido alginico, se

utiliza alginato de propilen-glicol, que es una sal no iénica, que no precipita.

e Agar.

El agar es otro estabilizante extraido de algas marinas de las costas de Japon,
México, Australia y California. Tiene una de las caracteristicas principales de un
buen estabilizante: una muy alta capacidad de absorcién de agua. Pero, por
otro lado, no se dispersa facilmente. Su coste es alto y da una estructura
desmenuzable al helado. Se recomienda su utilizacion en combinacion con

gelatina, carragenatos o gomas.

-34-



e (Carragenatos

Los carragenatos son extractos de algas gigantes de la costa irlandesa
(IrishMoss), aungque también se recolectan de las costas francesa y americana.
Los carragenatos tienen propiedades que los hacen muy interesantes como

estabilizantes:

e Previenen la sinéresis (que el helado suelte agua).
e Son facilmente solubles.

Por otra parte, son sensibles al pH y algo caros.

e Goma de garrofin y goma de guar.

La goma de garrofin es una harina con las propiedades estabilizantes, extraida
de las semillas de algarrobo (Ceratonia Siliquoa), muy abundante en Espafia,
Italia, Chipre, Portugal, etc., por lo que es muy utilizado en helados y otros

productos alimenticios en nuestro pais.

Tiene, ademas, buenas propiedades como estabilizante:

a. Una alta capacidad de retener el agua (70-82 veces su propio
volumen).

b. Es soluble en frio o en caliente.

c. Combina bien con otros estabilizantes (carragenatos y otras

gomas).

La goma de guar es una harina obtenida de la semilla de guar, legumbre
procedente de la India y de Pakistdn. Se utiliza en combinacién con los

carragenatos y es soluble en frio y resiste al calor (pasterizacion de la mezcla).
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e Pectinas.

Las pectinas son hidratos de carbono obtenidas a partir de los subproductos de

la fabricacion de zumos de frutas (manzana, limén, naranja, etc.).

En Europa se han obtenido tradicionalmente a partir de los subproductos de la
manzana, aunque se estan utilizando cada vez mas los subproductos citricos

como materia prima. No son muy utilizadas en la elaboracion de helados.

e Carboximetil Celulosa (CMC).

Este producto, derivado de la celulosa, se esta utilizando cada vez mas, ya que
tienen una alta capacidad de hidratacion (retencién de agua), se disuelve con
facilidad y da una textura suave y blanda. También ayuda al batido correcto de
la mezcla. No da una estructura fuerte al helado, por lo que se utiliza en

combinacion con carragenatos, goma de garrofin o guar.

e Gelatina.

La gelatina no estd considerada como aditivo, sino como un producto

alimenticio con propiedades estabilizantes.

Es un estabilizante de tipo proteinico; fue uno de los primeros estabilizantes
naturales utilizados en la elaboracibn de multiples alimentos (helados,
embutidos, yogures, etc.). Tiene una gran afinidad por el agua y da una

estructura de gel al producto, utilizada en las dosis apropiadas.

La gelatina de una estructura suave al helado y contribuye al valor nutritivo del
mismo con su composicion en aminoacidos (Madrid & Cenzano del Castillo,
2003, pags. 102-103-104-105).
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2.5. HIPOTESIS.

HIPOTESIS AFIRMATIVA: El lactosuero y la pulpa de mortifio permiten obtener

un helado tipo paleta de calidad nutritiva y organoléptica.

HIPOTESIS NULA: El lactosuero y la pulpa de mortifio permiten obtener un
helado tipo paleta de calidad nutritiva y organoléptica.

2.6. VARIABLES.

La presente investigacion tomara en cuenta las siguientes variables:

Variable Independiente: Porcentajes de lactosuero y pulpa de mortifio.

Variable dependiente: Helado tipo paleta a base de lactosuero y pulpa de

mortifio.

-37-



1. METODOLOGIA.

3.1. MODALIDAD DE LA INVESTIGACION.

La presente investigacion es cuali-cuantitativa ya que maneja descripcion de

cualidades del producto y medicién de algunas caracteristicas del mismo.

Se manejo variables como pH, densidad, sélidos solubles (°brix), también se
llevé a cabo un analisis organoléptico (aroma, color, sabor, grado de dulzura,
consistencia y aceptabilidad), y por ultimo se establecieron los costos de
produccion mediante técnicas como la observaciéon y resultados en el

laboratorio.

3.2. TIPO DE INVESTIGACION.

Este estudio tiene un caracter exploratorio porque intenta generar un

conocimiento que permita un incremento en las investigaciones sobre el tema.

Es aplicada ya que pretende resolver la problemética de la contaminacién
ambiental, por parte del lactosuero dandole un éptimo uso a este subproducto

lacteo.

Es bibliogréfica puesto que explora lo que se ha escrito en la comunidad

cientifica sobre el tema de investigacion.

Por otra parte, la investigacion sigue una légica descriptiva y explicativa, pues
busca especificar las propiedades importantes del helado o cualquier otro
fendmeno que esté sometido al analisis de éste. En base a esto se describen

las situaciones que se constituyeron como mas sobresalientes en la realizacién
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del estudio, tomando principal interés en la objetividad de los procesos

fundamentales para el analisis.

Cuenta también con una investigacion de caracter experimental ya que observa
y enfrenta el problema mediante la experimentacion, es decir un ensayo bajo un
disefio experimental como medio y una serie de instrumentos que han de

generar el estudio.

3.3. POBLACION Y MUESTRA DE LA INVESTIGACION.

Poblacién: Se encontré6 conformada por 32 unidades experimentales de
helados.

Muestra: El analisis fisico-quimico (pH, ° Brix y densidad) y organoléptico se
realizd a todas las unidades experimentales y se tomd como referencia los tres
mejores tratamientos obtenidos a partir del analisis sensorial, a los cuales se

analizaron bromatoldgica y microbiologicamente en el laboratorio.
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3.4. OPERACIONALIZACION DE VARIABLES.

Cuadro 1: Operacionalizacién de Variables

DIIEID:EQD'?ER VARIABLES DESCRIPCION DE LA VARIABLE INDICADOR TECNICA | INSTRUMENTO | INFORMANTE
V. Dosificacion
Porcentajes de de lactosuero Mezclado Registro de Investigador
lactosuero y en datos 9
04 - 04 -
pr;“cf’rzrgoe Productos que contienen nutrientes como 102056 _50(2/’
(Vaccinium vitaminas, minerales, grasa, proteina, fibra, 0= Y70
floribundum carbohidratos y energia.
El lactosuero y Kunt)
la pulpa de ‘ Dosificacién
mortino de pu_INpa de Mezclado Registro de Investigador
(Vaccinium mortifio en datos
floribundum 40% - 20%
Kulnt) rrrlzjocrian Alimento dulce que se elabora con varios Prueba de
a ﬁ.' a ingredientes y se somete a cierto grado de catacion
nutr :Yaty congelacion para que adquiera una Andlisis con escala Hojas de Dequstadores
ordgar;]o Ie%lca V.D consistencia casi sélida, donde se mide pH sensorial heddnica degustacion g
€ helado Helado :[i o como indicador de la acidez, la densidad de5
aleta a bgse como cantidad de masa contenida en un niveles
dpe lactosuero y determinado volumen de una sustancia, los
sélidos Solubles o ° Brix que estan . A .
pulpq de compuestos por los azlcares (jélcidos sales y AnaI|SJs_ Analisis d_e Registros de Laboratorio
mortifio demés compuestos solublles en a{gua bromatoldgico | laboratorio datos
presentes en el producto; y las cualidades
sensoriales del que seran influenciadas por la Andlisis Analisis de Registros de '
incorporacion del lactosuero y la pulpa de microbiologico | laboratorio datos Laboratorio

mortifio.

Elaborado por: Pantoja Diego, 2013
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http://es.wikipedia.org/wiki/Masa
http://es.wikipedia.org/wiki/Volumen_(f%C3%ADsica)
http://es.wikipedia.org/wiki/Sustancia

3.5. RECOLECCION DE INFORMACION.

e Informacion bibliografica: La informacion bibliografica se recolectd a
partir de libros referentes tanto al lactosuero, al mortifio y a la elaboracion

de helados, como también a través de paginas web referentes al tema.

e Informacion procedimental: Se contd ademas con informacion primaria
gue se obtuvo a partir de la realizacion de formatos de hojas de
degustacion, formulaciones base, registros de materias primas e insumos

utilizados y flujograma de proceso.

3.5.1. FACTORES EN ESTUDIO

En la presente investigacion “Utilizacion de lactosuero en la elaboraciéon de
helado saborizado con pulpa de mortifio”, los factores en estudio a

considerarse fueron los siguientes:

> Factor A:Lactosuero

Cuadro 2: Niveles de lactosuero

NIVELES PORCENTAJE
LACTOSUERO
Al 100%
A2 50%
A3 25%
A4 0%

Elaborado por: Pantoja Diego, 2013

» Factor B: Pulpa de mortifio.

Cuadro 3: Niveles de pulpa de mortifio

NIVELES PORCENTAJE PULPA DE MORTINO
Bl 40%
B2 20%

Elaborado por: Pantoja Diego, 2013
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Se utilizé como referencia una formulacién de helado basada en parametros

técnicos tedricos cientificos, mismas que se le realizé 4 repeticiones.

Cuadro 4: Interaccion de los niveles

Tratamientos | Factor A | Factor B | Combinaciones
T1 Al B1 Al1B1
T2 A2 Bl A2B1
T3 A3 B1 A3B1
T4 A4 Bl A4B1
T5 Al B2 Al1B2
T6 A2 B2 A2B2
T7 A3 B2 A3B2
T8 A4 B2 A4B2

Elaborado por: Pantoja Diego, 2013

3.5.2. TRATAMIENTOS EN ESTUDIO

Cuadro 5: Tratamientos en estudio

Porcentaje pulpa de
mortifio

Tratamientos | Lactosuero Agua Combinaciones

Lactosuero 100% con 0%
Tl 100% 0% 40% de Agua con 40% de pulpa
de mortifio
Lactosuero 50% con 50%
T2 50% 50% 40% de Agua con 40% de pulpa
de mortifio
Lactosuero 25% con 75%
T3 25% 75% 40% de Agua con 40% de pulpa
de mortifio
Lactosuero 0% con 100% de
T4 0% 100% 40% Agua con 40% de pulpa de
mortifio
Lactosuero 100% con 0% de
T5 100% 0% 20% Agua con 20% de pulpa de
mortifio
Lactosuero 50% con 50% de
T6 50% 50% 20% Agua con 20% de pulpa de
mortifio
Lactosuero 25% con 75% de
T7 25% 75% 20% Agua con 20% de pulpa de
mortifio
Lactosuero 0% con 100% de
T8 0% 100% 20% Agua con 20% de pulpa de
mortifio

Elaborado por: Pantoja Diego, 2013
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3.5.3. DISENO EXPERIMENTAL

3.5.3.1. Tipo de disefio

El disefio experimental que se aplicé es un Disefio Bloques Completamente al
Azar (D.B.C.A) con arreglo factorial A x B, donde el factor A representa el
porcentaje de lactosuero, y el factor B el porcentaje de pulpa de mortifio;
obteniendo como resultado 8 tratamientos a los cuales se les realiz6 cuatro

repeticiones.

» Numero de repeticiones por tratamiento: 4
» Numero de tratamientos: 8

» Unidad experimental

El nimero de unidades experimentales es (t x r) = 32

Por cada unidad experimental se utiliz6 900ml de mezcla. Ver anexo 3.

» Analisis de Varianza

Cuadro 6: Andlisis de Varianza
FdeV GL

Total 31
| Repeticiones |

Tratamientos

Suero

3
7
| Pulpa de mortifio | 1 |
3
3

| Suero*pulpa de mortifio |

Error 21
Elaborado por: Pantoja Diego, 2013

3.5.4. VARIABLES A EVALUAR

» Parala pulpa de mortifio
a. pH
b. Sélidos Solubles
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c. Analisis Bromatologico

a. pH: Se determino el pH por triplicado por inmersion del electrodo en la

pulpa, utilizando un pH metro.

b. Sélidos solubles: La determinaciéon de grados brix (sélidos solubles) de
la pulpa se realiz6 con el uso de refractdmetro manual con una escala de
0-32°.

c. Andlisis Bromatoldgico: Se realizé los analisis bromatolégicos a la pulpa
de mortifio para determinar los porcentajes de: humedad, materia seca,
cenizas, proteina, grasa, fibra, Carbohidratos totales, energia y vitamina

C:; mediante los métodos descritos a continuacion.

Cuadro 7: Analisis Bromatologico de la pulpa de mortifio

Analisis realizado Unidad Método Utilizado
Humedad % Gravimétrico
Materia Seca % PEE/L-B/01
. Gravimétrico
0,
Cenizas o PEE/L-B/04
a Kjeldahl
0,
Proteina % PEE/L-B/02
Soxhlet
0,
St /0 PEE/L-B/03
. Gravimétrico
0,
Pl o PEE/L-B/05
Carbohidratos totales % Calculo
Energia Kcal/100g Calculo

Realizado en: Laboratorio de bromatologia de Agrocalidad.

» Para el lactosuero

a. pH

b. Sélidos Solubles

c. Analisis Bromatoldgico

a. pH: Se determino el pH por triplicado por inmersion del electrodo en el
lactosuero, utilizando un pH metro.
b. Sélidos solubles: La determinacién de grados brix (sélidos solubles) del

lactosuero se realizé con el uso de refractbmetro manual.
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c. Andlisis Bromatoldgico: Se realizé los analisis bromatolégicos a la pulpa
de mortifio para determinar los porcentajes de: humedad, materia seca,
cenizas, proteina, grasa, fibra, Carbohidratos totales, energia y vitamina

C:; mediante los métodos descritos a continuacion.

Cuadro 8: Andlisis Bromatolégico del lactosuero

Analisis realizado Unidad Método Utilizado
Humedad % Gravimétrico
Materia Seca % PEE/L-B/01
. Gravimétrico
0,
cenizas e PEE/L-B/04
a Kjeldahl
0,
Proteina % PEE/L-B/02
Soxhlet
0,
GEse /0 PEE/L-B/03
. Gravimétrico
0,
Pl & PEE/L-B/05
Carbohidratos totales % Calculo
Energia Kcal/100g Calculo

Realizado en: Laboratorio de bromatologia de Agrocalidad.

» Para el helado
a. Solidos Solubles.
b. pH.
c. Densidad
d. Analisis Organoléptico.
e Aroma
e Color
e Sabor
e Grado de dulzura
e Consistencia
e Aceptabilidad
e. Analisis bromatoldgico:
e % de humedad
e % de materia seca
e 9% de cenizas
e % de proteina

e % de grasa
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e % de fibra
¢ % de Carbohidratos totales
e Energia
f. Andlisis Microbiolégicos.
e Aerobios totales
e Coliformes totales
e Mohos y Levaduras
e E.Coli

e Salmonella

> Para el helado

Soélidos Solubles: Para realizar la medicion de los sélidos solubles (°Brix)
presentes, se utilizé un refractometro, el mismo que se uso luego del tiempo

de maduracion de la mezcla (24 horas).

pH: El pH se midi6 luego de la maduracion de la mezcla y asi se determiné la
variacion existente en cada unidad experimental, para esto se utilizé un pH

metro.

Densidad: Para el calculo de la densidad se utilizé la ecuacion:
m
d=—
1%

Donde:

d = densidad

m = masa del mix

V = volumen del mix

Los datos de masa y volumen del mix fueron establecidos transcurridas las 24

horas de maduraciéon de la mezcla.
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Analisis Organoléptico (aroma, color, sabor, grado de dulzura,
consistencia y aceptabilidad): Para el analisis organoléptico se aplico la
prueba de Friedman con la intervencion de un panel de degustacion (31

personas semi-entrenadas) que calificé todos los tratamientos.

Fotografia 4: Analisis sensorial

Fotografia tomada por: Pantoja Diego, 2013

Analisis Bromatologico: Se realizé los analisis bromatolégicos a los tres
mejores tratamientos para determinar los porcentajes de: humedad, materia
seca, cenizas, proteina, grasa, fibra, carbohidratos totales, energia y vitamina

C; mediante los métodos descritos a continuacion.

Cuadro 9: Andlisis bromatolégico del helado

Andlisis realizado Unidad Método Utilizado
Humedad % Gravimétrico
Materia Seca % PEE/L-B/01
. Gravimétrico
0,
Corees /0 PEE/L-B/04
a Kjeldahl
0,
Proteina % PEE/L-B/02
Soxhlet
0,
St /0 PEE/L-B/03
: Gravimétrico
0,
Al %8 PEE/L-B/05
Carbohidratos totales % Calculo
Energia Kcal/100g Calculo
Vitamina C mg/ 100g AOAC 967.21

Realizado en: Laboratorio de bromatologia de Agrocalidad.

-47 -



Analisis microbiologicos: Se realizd los siguientes analisis a los tres
mejores tratamientos: recuento estandar en placa, recuento de coliformes y

escherichia coli, recuento de salmonella, recuento de mohos y levaduras.

Los parametros analizados y el método utilizado se detallan en el cuadro
siguiente:

Cuadro 10: Analisis Microbiolégico del helado
Analisis realizado Unidad Método Utilizado
. INEN 1529-5
Aerobios totales UFCl/g AOAC 966.23
Coliformes totales UFCl/g AOAC 991.14
Mohos y Levaduras UFC/g INEN 1529-10
E. Coli UFCl/g AOAC 991.14
Salmonella AOAC 967 25.26.27 FDA/CF
SAN BAM (CAP V)

Realizado en: Laboratorio SEIDLA (Servicio Integral de Laboratorio)
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3.5.5. METODOS ESPECIFICOS DEL MANEJO DEL ENSAYO
3.5.5.1. Materiales

a. Frascos para laboratorio de 100ml
. Termometros

Refractbmetro

b

c

d. Balanza gramera
e. Pipetas (1, 2, 10 ml)
f. Probetas

g. Tamices
h. Cucharas
i. Recipientes

Cronémetro

—

k. Recipientes plasticos

Moldes de helados

. Fundas plasticas
Vasos de precipitacion
Paletas de helados
Cuchillo
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3.5.5.3. Materias primas e insumos

a) Lactosuero

b) Pulpa de mortifio
c) Agua

d) Azlcar

e) Glucosa

f) Estabilizante CMC

3.5.5.4. Formulacion base para la elaboracién de helado.

Cuadro 11: Formulacién base para la elaboracion del helado.

HELADO
MATERIA PRIMA (100%)
Mezcla Agua
Lactosuero y pulpa de 79,9
mortifio

Azlcar 15.0
Glucosa 5.0
Estabilizante (CMC) 0,1

TOTAL 100.00

Elaborado por: Pantoja Diego, 2013

-850 -



3.5.5.5. Diagrama de bloques para la obtencion de la pulpa de mortifio.

- _H.\\
(" Nicio )

RECEPCICON DE
MATERIAS PRIMAS

SELECTION
CLASIFICACION
LIMPIEZA
hipoclorito de || DESINFECCION l t3min
sodio, 50ppm ]
ESCALDADO T 80°C
| - 3min
CHOGQUE TERMICO
|
DESPULPADC
]
REFINADO
] 1 o @
PASTEURIZACION | | [ - 70°C
t 10 min
|
EMPACADO

|
‘ ALMACENAMIENTO T -18°C

-51 -



3.5.5.6. Descripcion del proceso de obtencién de la pulpa de mortifio.

El mortifio fue sometido al proceso que se describe a continuacion:

Recepcidn de la materia prima (mortifio): Se recibio el mortifio
segun parametros como: caracteristicas fisicas, organolépticas,
fisicoquimicas, pesar la materia prima, diligenciar formato de
recepcion.

Fotografia 5: Recepcion del mortifio
- e '

Fotografia tomada por: Pantoja Diego, 2013

Seleccion: Se separ60 por sanidad, grado de madurez, dafios
fisioldgicos, fisicos, bioldgicos.

Clasificacion: Se separ6 fruta segun madurez: fruta verde o pintona
no se debe procesar.

Limpieza: Por inmersion, se eliminé hojas, tallos, tierra, polvo, etc.
Desinfeccion: La fruta se mantuvo inmersa en agua con la solucion
de hipoclorito de sodio, 50ppm por 3 minutos.

Escaldado: La fruta se mantuvo en agua caliente a una temperatura

de 80°C durante 3 minutos.
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Fotografia 6: Escaldado del mortifio

Fotografia tomada por: Pantoja Diego, 2013

e Choque térmico: Una vez que se termind la etapa del escaldado, la
fruta recibié un choque térmico, el cual consiste en escurrir el producto
en agua a 4 grados centigrados.

e Despulpado: En esta que se logré separar la pulpa de los demas
residuos como las semillas, cascaras y otros. El principio en que se

basa es el de hacer pasar la pulpa-semilla a través de una malla.

Fotografia 7: Despulpado

Fotografia tomada por: Pantoja Diego, 2013
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¢ Refinado: Se Utilizo tamices o coladores para separar fibras que no se
hayan eliminado en el despulpado.
e Pasteurizacion: Se sometid la pulpa a 70°C durante 10 minutos cuyo

propasito es eliminar carga microbiana.

Fotografia 8: Pasteurizacion de la pulpa de mortifio

Fotografia tomada por: Pantoja Diego, 2013

e Empacado: Se Control6 peso y volumen, teniendo en cuenta
parametros de higiene y sanidad. Se utilizé fundas de prolipolileno de
baja densidad, material que se caracteriza por ser no permeable a los

gases y ademas cuenta con una alta resistencia quimica y mecénica.

Fotografia 9: Empacado de pulpa de mortifio

Fotografia tomada por: Pantoja Diego, 2013
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¢ Almacenamiento de la pulpa: una vez empacada la pulpa, fue

almacenada en congelacién a una temperatura de -15°C.

Fotografia 10: Almacenamiento de pulpa de mortifio
S

ettt [

Fotografia tomada por: Pantoja Diego, 2013
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3.5.5.7. Diagrama de bloques para la elaboracion de helado.
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3.5.5.8. Descripcion del proceso de elaboracién del helado de lactosuero

saborizado con pulpa de mortifio.

e Recepcion del lactosuero: En esta etapa se procedi6 a recolectar el suero
proveniente de la elaboracién de queso fresco, el cual estuvo debidamente
pasteurizado.

Fotografia 11: Recepcidn del lactosuero

Fotografia tomada por: Pantoja Diego, 2013

¢ Dosificaciéon: Una vez recolectado el suero, se procedio a la dosificacién
del mismo con la utilizacion de una balanza gramera de acuerdo a los
porcentajes establecidos (100%, 50%, 25%, 0%).

Fotografia 12: Dosificacion de lactosuero

Fotografia tomada por: Pantoja Diego, 2013
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e Mezclado: En esta etapa se procedié a mezclar, todos los ingredientes
liguidos: lactosuero, pulpa de mortifio, glucosa; en primera instancia y
posteriormente se afiadio los sélidos estabilizante y azucar, utilizando

las formulaciones que se describen en el anexo 3.

Esta mezcla se realizé empleando recipientes de metal con la ayuda de un
agitador y se aplico calor para incrementar la velocidad de disolucion de las
materias secas. La adicion del estabilizante se hace conjuntamente con el
azucar empleada, con el fin de lograr una mejor dispersion del estabilizante

y evitar la formacion de grumos.

Fotografia 13: Mezcla de los ingredientes

Fotografia tomada por: Pantoja Diego, 2013

e Pasteurizacion: En esta operacion se incremento la temperatura de la
mezcla hasta alcanzar los 85°C y se mantuvo por el lapso de 15
segundos en un recipiente cerrado, luego se enfri6 la mezcla, este
proceso permite disminuir la carga microbiana proveniente de los
insumos utilizados o la contaminacién por manipuleo, logrando asi la

obtencion de un producto inocuo.
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Fotografia 14: Pasteurizacion

Fotografia tomada por: Pantoja Diego, 2013

Enfriado y Maduracion: Luego de la pasteurizacion se enfrio
rapidamente la mezcla en una camara de refrigeracion a una
temperatura de 4°C aproximadamente por un tiempo de 24 horas;
para este proposito se colocd el mix en un recipiente plastico de un
litro de capacidad. Este proceso permite mejorar la textura y la

viscosidad del helado.

Fotografia 15: Enfriado y maduracion de los tratamientos

Fotografia tomada por: Pantoja Diego, 2013

Moldeo: La mezcla se colocd en moldes de acero inoxidable, en este

momento se coloca las paletas en cada helado.
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Fotografia 16: Moldeo de helados

Fotografia tomada por: Pantoja Diego, 2013

Congelacion: Para la congelacion de los helados se utilizé la piscina
de congelacion, llegando a temperaturas de -12°C a -15°C, por un
tiempo de 30 minutos aproximadamente. Durante esta operacion se
forman rapidamente los cristales de agua los cuales tienen que ser
pequefios para tener una textura suave del helado, siendo por ello

necesario el enfriamiento rapido.

Fotografia 17: Congelacion de los de helados

o el

Fotografia tomada por: Pantoja Diego, 2013
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e Empacado: Los helados ya congelados se empacaron individualmente

en fundas de propileno de baja densidad.

Fotografia 18: Empacado de los de helados

Fotografia tomada por: Pantoja Diego, 2013

e Almacenamiento: El producto final se almacend en un congelador a
una temperatura de —5°C.

Fotografia 19: Almacenamiento de los de helados

Fotografia tomada por: Pantoja Diego, 2013
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3.6. PROCESAMIENTO, ANALISIS E INTERPRETACION DE
RESULTADOS

3.6.1. ANALISIS DE RESULTADOS.

Los resultados de la investigacion “Utilizacion de suero de queso en la
elaboracibn de helado saborizado con pulpa de mortifio (Vaccinium

floribundum Kunt)”, se detallan a continuacion:
3.6.1.1. Andlisis de la materia prima
» Pulpa de mortifio
a. pH

Cuadro 12: pH de la pulpa de mortifio
Parametro | Resultado
pH 3,36
Elaborado por: Pantoja Diego, 2013

b. Sdélidos Solubles (°Brix)

Cuadro 13: °Brix de la pulpa de mortifio
Parametro | Resultado
°Brix 10,4
Elaborado por: Pantoja Diego, 2013

c. Analisis Bromatoldgico

Cuadro 14: Analisis Bromatoldgico de la pulpa de mortifio

Analisis realizado Unidad Resultado
Humedad % 86,81
Materia Seca % 13,19
Cenizas % 0,24
Proteina % 0,62
Grasa % 0,49
Fibra % 7,34
Carbohidratos totales % 10,87
Energia Kcal/100g 50,37

Realizado en: Laboratorio de bromatologia de Agrocalidad.
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> Lactosuero

pH

Cuadro 15: pH del lactosuero

Parametro

Resultado

pH

6,5

Elaborado por: Pantoja Diego, 2013

Solidos Solubles (°Brix)

Cuadro 16: °Brix del lactosuero

Parametro

Resultado

°Brix

6,8

Elaborado por: Pantoja Diego, 2013

Analisis Bromatoldgico

Cuadro 17: Andlisis Bromatolégico del lactosuero

Andlisis realizado Unidad Resultado
Humedad % 93,49
Materia Seca % 6,51
Cenizas % 0,52
Proteina % 1,05
Grasa % 0,40
Fibra % 0,0
Carbohidratos totales % 4,54
Energia Kcal/100g 25,96

Realizado en: Laboratorio de bromatologia de Agrocalidad.

Los analisis bromatologicos fueron

a. Humedad

3.6.1.2. Analisis Bromatologico de los Mejores Tratamientos

realizados en el

Bromatologia de Agrocalidad en Tumbaco — Quito — Ecuador.

Cuadro 18: Humedad de los mejores tratamientos

TRATAMIENTOS| % Humedad
T7 75,38
T2 71,55
T1 70,72

Elaborado por: Pantoja Diego, 2013
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Grafico 4: Humedad de los mejores tratamientos
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Elaborado por: Pantoja Diego, 2013

En el grafico nimero 4 se puede observar los valores de humedad
determinada en el producto recién elaborado de los tres mejores tratamientos
T7 (Lactosuero 25% con 75% de Agua y con 20% de pulpa de mortifio), T2
(Lactosuero 50% con 50% de Agua y con 40% de pulpa de mortifio), T1
(Lactosuero 100% con 0% de Agua y con 40% de pulpa de mortifio).

b. Materia Seca

Cuadro 19: Materia Seca de los mejores tratamientos

TRATAMIENTOS | % Materia Seca
Tl 29,28
T2 28,45
T7 24,62

Elaborado por: Pantoja Diego, 2013

Gréfico 5: Materia Seca de los mejores tratamientos
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Elaborado por: Pantoja Diego, 2013
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En el grafico nimero 5 se puede observar los valores de materia seca
determinada en el producto recién elaborado de los tres mejores tratamientos
ubicandose en el siguiente orden: T1 (Lactosuero 100% con 0% de Agua y
con 40% de pulpa de mortifio), T2 (Lactosuero 50% con 50% de Agua y con
40% de pulpa de mortifio) y T7 (Lactosuero 25% con 75% de Agua y con 20%

de pulpa de mortifio), esto debido a la formulacién utilizada.

c. Cenizas

Cuadro 20: Cenizas de los mejores tratamientos

TRATAMIENTOS % Cenizas
T1 0,34
T2 0,24
T7 0,14

Elaborado por: Pantoja Diego, 2013

Gréfico 6: Cenizas de los mejores tratamientos
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Elaborado por: Pantoja Diego, 2013

En el grafico numero 6 se puede observar los valores de ceniza determinada
en los tres mejores tratamientos ubicandose en el siguiente orden: T1
(Lactosuero 100% con 0% de Agua y con 40% de pulpa de mortiiio), T2
(Lactosuero 50% con 50% de Agua y con 40% de pulpa de mortifio) y T7
(Lactosuero 25% con 75% de Agua y con 20% de pulpa de mortifio), esto

debido a la formulacion utilizada.
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d. Proteina

Cuadro 21: Proteina de los mejores tratamientos

TRATAMIENTOS % Proteina
T1 0,38
T2 0,3
T7 0,28

Elaborado por: Pantoja Diego, 2013

Gréfico 7: Proteina de los mejores tratamientos
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Elaborado por: Pantoja Diego, 2013

En el gréfico 7 se aprecia que el contenido de proteina de los tratamientos
analizados es notorio ya que al comparar estos resultados con los requisitos
nutricionales de la Norma INEN 706 para helados sorbete, se observa que

existe diferencia en el contenido de proteina. Ver anexo 4.

Cuadro 22: Grasa de los mejores tratamientos

TRATAMIENTOS % Grasa
T1 0,31
T7 0,2
T2 0,18

Elaborado por: Pantoja Diego, 2013
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Grafico 8: Grasa Lactea de los mejores tratamientos
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Elaborado por: Pantoja Diego, 2013

En el grafico 8 se puede apreciar que el contenido de grasa lactea de los
tratamientos analizados es notorio ya que al comparar estos resultados con
los requisitos nutricionales de la Norma INEN 706 para helados sorbete, se
observa que existe diferencia en el contenido de grasa lactea. Ver anexo 4.

f. Fibra
Cuadro 23: Fibra de los mejores tratamientos
TRATAMIENTOS % Fibra
T7 2,90
T2 1,23
Tl 1,15
Elaborado por: Pantoja Diego, 2013
Gréfico 9: Fibra de los mejores tratamientos
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Elaborado por: Pantoja Diego, 2013
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En el grafico 9 se observa los valores de fibra determinada en los tres mejores
tratamientos ubicandose en el siguiente orden: T7 (Lactosuero 25% con 75%
de Agua y con 20% de pulpa de mortifio), T2 (Lactosuero 50% con 50% de
Agua y con 40% de pulpa de mortifio) y T1 (Lactosuero 100% con 0% de
Aguay con 40% de pulpa de mortifio), esto debido a la formulacion utilizada.

g. Carbohidratos totales

Cuadro 24: Carbohidratos totales de los mejores tratamientos

TRATAMIENTOS %Catgbtgggratos
T1 27,91
T2 27,38
T7 23,24

Elaborado por: Pantoja Diego, 2013

Grafico 10: Carbohidratos totales de los mejores tratamientos
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Elaborado por: Pantoja Diego, 2013

En el grafico 10 se puede observar los valores de carbohidratos totales
determinados en los tres mejores tratamientos ubicandose en el siguiente
orden: T1 (Lactosuero 100% con 0% de Agua y con 40% de pulpa de
mortifio), T2 (Lactosuero 50% con 50% de Agua y con 40% de pulpa de
mortifio) y T7 (Lactosuero 25% con 75% de Agua y con 20% de pulpa de

mortifio), esto debido a la formulacién utilizada.
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h. Energia

Cuadro 25: Energia de los mejores tratamientos

TRATAMIENTOS]| Energia (Kcal-)
T1 118,53
T2 116,41
T7 100,67

Elaborado por: Pantoja Diego, 2013

Grafico 11: Energia de los mejores tratamientos
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Elaborado por: Pantoja Diego, 2013

En el grafico 11 se puede observar los valores de Energia determinados en
los tres mejores tratamientos ubicandose en el siguiente orden: T1
(Lactosuero 100% con 0% de Agua y con 40% de pulpa de mortifio), T2
(Lactosuero 50% con 50% de Agua y con 40% de pulpa de mortifio) y T7
(Lactosuero 25% con 75% de Agua y con 20% de pulpa de mortifio), esto

debido a la formulacién utilizada.

i. Vitamina C

Cuadro 26: Vitamina C de los mejores tratamientos

TRATAMIENTOS

Vitamina C (mQ)

T1 29,31
T2 36,56
T7 18,29

Elaborado por: Pantoja Diego, 2013
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Grafico 12: Vitamina C de los mejores tratamientos
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Elaborado por: Pantoja Diego, 2013

En el grafico 12 se puede observar los valores de Vitamina C determinados
en los tres mejores tratamientos ubicandose en el siguiente orden: T2
(Lactosuero 50% con 50% de Agua y con 40% de pulpa de mortifio), T1
(Lactosuero 100% con 0% de Agua y con 40% de pulpa de mortifio) y T7
(Lactosuero 25% con 75% de Agua y con 20% de pulpa de mortifio), esto

debido a la formulacion utilizada.

3.6.1.3. Analisis microbiologico de los mejores tratamientos.

a. Recuento de microorganismos

Cuadro 27: Recuento de microorganismos

. . TRATAMIENTOS
Microorganismos

T7 T1 T2

Aerobios Totales <10 <10 <10

Coliformes totales <10 <10 <10

Mohos y Levaduras <10 <10 <10

Echerichia Coli <10 <10 <10
Salmonella spp AUSENCIA AUSENCIA | AUSENCIA

Elaborado por: Pantoja Diego, 2013

En el cuadro 27, se puede observar que todos los tratamientos analizados
estan de acuerdo a lo estipulado en la NTE INEN 706, estableciéndose que el

producto es apto para el consumo humano.
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3.6.1.4. pH del producto terminado.

Para realizar el disefio estadistico del pH se procedi6 a tomar datos en la
mezcla luego del tiempo de maduracion (24 horas); para este fin se utilizd un

pH metro. Obteniéndose los siguientes datos:

Fotografia 20: pH del producto terminado

Fotografia tomada por: Pantoja Diego, 2013

Cuadro 28: iH del iroducto terminado

T1 3.57|3.58 3.57|3.56 14,28 3,57
T2 3.53|3.52(3.51|3.51 14,07 3,52
T3 3.53|3.45|3.53|3.47 13,98 3,5
T4 3.46 |3.45|3.47|3.48 13,86 3,47
T5 3.94|3.94(3.91|3.93 15,72 3,93
T6 3.87|3.85(3.86|3.87 15,45 3,86
T7 3.79| 3.8 |3.77|3.81 15,17 3,79
T8 3.68| 3.7 |3.68|3.69 14,75 3,69
Sumatoria Total: 117,2800 CV: 0,5457% Media: 3,6650

Elaborado por: Pantoja Diego, 2013

En este cuadro, se puede observar que los tratamientos que alcanzaron
mayor media, son los que contienen 20% de pulpa de mortifio ubicandose
primero el tratamiento 5, que corresponde a Lactosuero 100% con 0% de

Agua y con 20% de pulpa de mortifio.
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Cuadro 29: Andlisis de varianza pH

Total 0,9108 | 31
Repeticiones 0,0005| 3 |0,0002| 0,5ns 3,1 4,94
Tratamientos 0,9027 | 7 | 0,129 | 322,5** 2,51 3,7
FA (suero) 0,8642 | 3 |0,2881 | 720,25 ** 3,1 4,94
FB (pulpa de mortifio) | 0,0325| 1 |0,0325| 81,25 ** 4,35 8,1
Interaccion AB 0,006 | 3 | 0,002 5 ** 3,1 4,94
Error 0,0076 | 21 | 0,0004

Elaborado por: Pantoja Diego, 2013

ns = No significativo.

** = Altamente significativo al 1%.

* = Significativo al 5%.

El ADEVA de la variable pH determina que existen diferencias muy
significativas entre tratamientos, lo que indica que todos los tratamientos

involucrados son estadisticamente diferentes.

Al encontrar diferencias significativas entre los diferentes tratamientos se
procedio a realizar la prueba de Tukey al 5%, para de esta forma establecer

los mejores tratamientos.

Cuadro 30: Ubicacién de Rangos para pH

T5 3,93 A

T6 3,86 A B

T7 3,79 B C

T8 3,69 CD
T1 3,57 D E
T2 3,52 E
T3 3,5 E
T4 3,47 E

Elaborado por: Pantoja Diego, 2013
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Grafico 13: pH del producto terminado
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Elaborado por: Pantoja Diego, 2013

En el gréafico 13, se puede observar que la prueba de Tukey para la variable
pH detecta como mejores tratamientos a: T5(Lactosuero 100% con 0% de
Agua y con 20% de pulpa de mortifio); T6(Lactosuero 50% con 50% de Agua
y con 20% de pulpa de mortifio); T7(Lactosuero 25% con 75% de Agua y con
20% de pulpa de mortifio); y T8(Lactosuero 0% con 100% de Aguay con 20%
de pulpa de mortifio). Observando los mejores tratamientos se puede decir
gue utilizando el menor porcentaje de pulpa de mortifio (20%), los valores de
pH aumentaron, debido a que hay un menor aporte de acidez caracteristica
de la fruta.

3.6.1.5. Solidos solubles del producto terminado

Para analizar esta variable se procedié a tomar datos luego del tiempo de
maduracion del mix (24 horas) utilizando un refractdmetro, obteniendo los
siguientes datos:

Fotografia 21: Sélidos Solubles del producto terminado
P

Fotografia tomada por: Pantoja Diego, 2013
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Cuadro 31: Sélidos solubles

Tl 30,2 | 30,2|30,2|30,2 120,8 30,2
T2 30 |30,2|30,2|30,2 120,6 30,15
T3 28 | 28 | 27 |28/4 111,4 27,85
T4 28,6 | 28,2|28,6 | 28,6 114 28,5
T5 27 126,8| 27 | 27 107,8 26,95
T6 24 |24,2123,8| 24 96 24
T7 23 |23,2] 23 | 23 92,2 23,05
T8 21,8 |21,6|21,6|21,4 86,4 21,6
Sumatoria Total: 849,200 CV: 0,923% Media: 26,538

Elaborado por: Pantoja Diego, 2013

En este cuadro, se observa que los tratamientos que alcanzaron una media
mayor son los que contienen 40% de pulpa de mortifio en su formulacion.
Destacandose T1 que corresponde a Lactosuero 100% con 0% de Aguay con

40% de pulpa de mortifio.

Cuadro 32: Andlisis de varianza sélidos solubles

Total 302,195 | 31
Repeticiones 0,14 3 0,05 0,78ns 3,1 4,94
Tratamientos 300,755 | 7 | 42,965 | 716,083 ** 2,51 3,7
FA (suero) 62,685 | 3 | 20,895 | 348,25 ** 3,1 4,94
FB (pulpa de mortifio) | 222,605 | 1 |222,605 | 3710,083 ** 4,35 8,1
Interaccion AB 15,465 | 3 | 5,155 3,1 4,94
Error 1,44 |24 | 0,06

Elaborado por: Pantoja Diego, 2013

ns = No significativo.

** = Altamente significativo al 1%.

* = Significativo al 5%.

El ADEVA de la variable % de grados brix del helado, determina que existe
una alta significacion estadistica entre tratamientos, lo que indica que todos
los tratamientos involucrados son estadisticamente diferentes.
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Cuadro 33: Ubicacién de Rangos para sélidos solubles

T1 30,2 A

T2 30,15 A

T4 28,5 B

T3 27,85

T5 26,95 B C

T6 24 D
T7 23,05 D E
T8 21,6 E

Elaborado por: Pantoja Diego, 2013

Gréfico 14: Solidos solubles del producto terminado

OLUBLES

35 -
30

lubles (°Brix)

30,20

Elaborado por: Pantoja Diego, 2013

El grafico 14 muestra que la prueba de Tukey para la variable % de grados
brix detecta como mejores tratamientos: T1 (Lactosuero 100% con 0% de
Agua con 40% de pulpa de mortiiio) y T2 (Lactosuero 50% con 50% de Agua
con 40% de pulpa de mortifio), estos son los que presentaron mayor

contenido de sélidos solubles.

Observando los mejores tratamientos se puede decir que utilizando el mayor
porcentaje de pulpa de mortifio (40%), los valores de grados brix del helado
son altos; debido al aporte de sélidos solubles que forman parte de la pulpa y
también del lactosuero, ya que, a mayor porcentaje de suero, mayor

porcentaje de grados brix en el helado.

-75 -



3.6.1.6. Densidad del producto terminado

Los datos de densidad del mix, fueron medidos en g/cm® luego de haber

transcurrido el tiempo de maduracion de la mezcla de 24 horas.

Fotografia 22: Densidad del producto terminado

Cuadro 34: Analisis de Varianza Densidad

Tl 1116,3|1116,2 {1115,3|1115,9| 4463,7 |1115,93
T2 1103,3| 1103 |1102,8|1103,4| 44125 |1103,12
T3 1095 |1095,1(1094,8|1094,5| 4379,4 |1094,85
T4 1082 |1082,3(1081,8|1082,2| 4328,3 |1082,08
T5 1077,1| 1077 |1076,9 |1077,3| 4308,3 |1077,08
T6 1064,3| 1064 |1064,8|1063,9 4257 1064,25
T7 1050,2 | 1050,6 | 1050,8 | 1050,4 4202 1050,5
T8 1040,8 | 1040,6 | 1040,2 | 1041 4162,6 |1040,65
Sumatoria Total: 34513,800 CV: 0,029% Media: 1078,556

En este cuadro, se observa que los tratamientos que alcanzaron una media
mayor son los que contienen 40% de pulpa de mortifio en su formulacién.

Destacandose T1 que corresponde a Lactosuero 100% con 0% de Agua y con

40% de pulpa de mortifio.
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Cuadro 35: Analisis de varianza sélidos solubles

Total 18837,579 | 31
Repeticiones 0,1937 3 0,064 0,6379ns 3,1 4,94
Tratamientos 18835,259 | 7 | 2690,751 | 27739,701 ** 2,51 3,7
FA (suero) 5428,177 | 3 | 1809,392 | 18653,526 ** 3,1 4,94
FB (pulpa de mortifio) | 13366,125| 1 |13366,125|137795,103 ** 4,35 8,1
IAB 40,957 3 13,652 3,1 4,94
Error 2,32 24 0,097

Elaborado por: Pantoja Diego, 2013

ns = No significativo.
** = Altamente significativo al 1%.
* = Significativo al 5%.

El ADEVA de la variable densidad determina que existen diferencias muy
significativas entre tratamientos lo que indica que todos los tratamientos

involucrados son estadisticamente diferentes.

Cuadro 36: Ubicacion de Ranios iara densidad

T1 1115925 |A

T2 1103,125 B
T4 1094,85 C
T3 1082,075 D
T5 1077,075 E
T6 1064,25 F
T7 1050,50 G
T8 1040,65 H

Elaborado por: Pantoja Diego, 2013
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Grafico 15: Densidad del producto terminado

2 = = S E
s = - - - _—

T1 T2 T4 T3 T5 T6 T7 T8
Series1|1115,9/1103,1|1094,9|1082,1|1077,1|1064,3|1050,5|1040,7

Elaborado por: Pantoja Diego, 2013

El gréafico 15 muestra que la prueba de Tukey para la variable densidad
detecta como mejores tratamientos: T1 (Lactosuero 100% con 0% de Agua
con 40% de pulpa de mortifio) y T2 (Lactosuero 50% con 50% de Agua con
40% de pulpa de mortifio), estos son los que se presentaron en un rango

mayor.

Observando los tratamientos se puede decir que utilizando el menor
porcentaje de mortiiio (20%), los valores de densidad disminuyeron, debido a
gue hay un menor aporte de masa por parte de la pulpa de mortifio.

3.6.1.7. Analisis sensorial

La evaluacion organoléptica de este producto se realizo de acuerdo al formato
de degustacion que se especifica en el anexo 1.

En esta evaluacion se utilizoé la prueba de Friedman a 31 degustadores con
los que se realiz6 la evaluacién organoléptica, los mismas que tenian afinidad

al producto para garantizar la confiabilidad de los resultados.
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Las caracteristicas organolépticas que se evaluaron: aroma, color, sabor,

grado de dulzura, consistencia y aceptabilidad.

La calificacién obtenida de los degustadores a cada una de las caracteristicas

organolépticas planteadas en la investigacion, se muestran en el anexo 2.
Los datos registrados se evaluaron a través de las pruebas no paramétricas

de FRIEDMAN, basada en la siguiente formula:

2 12 2
X =mZR —-3d(t+1)

Donde:

X2 = Chi — Cuadrado

R = Rango

d = Degustadores

t = Tratamientos

Para el calculo de los grados de libertad se utilizo la siguiente férmula

Grados de libertad
gl=(t-1)

Doénde:

t= tratamientos
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a. Aroma

Cuadro 37: Rango de puntaje para aroma

TRATAMIENTOS

T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 >

>R | 143,00 | 143,00 | 162,50 | 149,50]|127,50 (133,50 | 154,50 | 102,50 1116
X 4,61 4,61 5,24 482 | 4,11 | 4,31 4,98 3,31 35,99
SR*| 20449 | 20449 |26406,3 | 22350 | 16256 | 17822 | 23870,3 [ 10506,3 | 158109,5

% |12,8091 (12,8091 14,5596 13,393 11,42 |11,976]13,8372| 9,197 100

Elaborado por: Pantoja Diego, 2013
Cuadro 38: Aroma del helado
VALOR CALCULADO X2 VALOR TABULAR X° SIGN.
5% 1%
Aroma 13,05 14,07 18,48 NS

Elaborado por: Pantoja Diego, 2013

En relacion con los andlisis obtenidos del aroma indica que se encontrd

diferencias significativas entre tratamientos al 5% y 1%, por lo tanto los ocho

tratamientos estadisticamente son diferentes, siendo los mejores el T3, T7 y

T4.

Gréfico 16: Analisis sensorial del aroma
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T3 T7 T4 T1 T2 T6 T5 T8

RANGO PROMEDIO | 5,24 | 4,98 | 4,82 | 4,61 | 4,61 (4,31 | 4,11 | 3,31

TRATAMIENTOS

Elaborado por: Panoja Diego, 2013

Graficando los rangos medios para el aroma, se puede determinar que segun

el panel de degustacion, los tratamientos se ubican en el siguiente orden:

1. T3 (Lactosuero 25% con 75% de Agua y con 40% de pulpa de mortifio)

2. T7 (Lactosuero 25% con 75% de Agua y con 20% de pulpa de mortifio)

3. T4 (Lactosuero 0% con 100% de Agua y con 40% de pulpa de mortifio)

-80 -




b. Color

Cuadro 39: Rango de puntaje para color

TRATAMIENTOS

T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 )3

>R 125,50 | 117,00 [ 102,00 | 123,00 | 206,00 | 175,00 | 158,00 [ 109,50 | 1116,00

X 4,05 3,77 3,29 3,97 6,65 5,65 5,10 3,53 36,01

%R 15750,2 |1 13689,0 | 10404,0 | 15129,0 | 42436,0 | 30625,0 | 24964,0 | 11990,2 | 164987,5
5 0 0 0 0 0 0 5 0

% | 11,25 10,47 9,14 11,02 18,47 15,69 14,16 9,80 100,00

Elaborado por: Pantoja Diego, 2013

Cuadro 40: Color del Helado
Z
VALOR CALCULADO X2 VALOR TABULAR X SIGN.
5% 1%
COLOR 50 14,07 18,48 **
Elaborado por: Pantoja Diego, 2013

De acuerdo a los valores obtenidos en color indica que se encontro
diferencias altamente significativas entre tratamientos al 5% y 1%, por lo
tanto los ocho tratamientos son estadisticamente diferentes, siendo los

mejores el T5, T6y T7.

Gréfico 17: Analisis sensorial del color

COLOR

8,00
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RANGO PROMEDIO | 6,65 | 5,65 | 5,10 [ 4,05 | 3,97 | 3,77 | 3,53 | 3,29
TRATAMIENTOS

RANGOS PROMEDIO

Elaborado por: Pantoja Diego, 2013

Graficando los rangos medios para el aroma, se puede determinar que segun

el panel de degustacion, los tratamientos se ubican en el siguiente orden:

1. T5 (Lactosuero 100% con 0% de Agua y con 20% de pulpa de mortifio)
2. T6 (Lactosuero 50% con 50% de Aguay con 20% de pulpa de mortifio)
3. T7 (Lactosuero 25% con 75% de Aguay con 20% de pulpa de mortifio)
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c. Sabor

Cuadro 41: Rango de puntaje para sabor

TRATAMIENTOS

T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 )3

>R | 148,50 | 164,00 | 147,00 | 151,00 | 105,50 | 134,00 | 159,50 | 106,00 | 1115,50

X 4,79 5,29 4,76 4,87 3,40 4,32 5,15 3,42 36,00

%R 22052,2 | 26896,0 | 21609,0 | 22801,0 | 11130,2 | 17956,0 | 25440,2 | 11236,0 | 159120,7
5 0 0 0 5 0 5 0 5

% | 13,31 14,69 13,22 13,53 9,44 12,00 14,31 9,50 100,00

Elaborado por: Pantoja Diego, 2013

Cuadro 42: Sabor del helado
4
VALOR CALCULADO X2 VALOR TABULAR X SIGN.
5% 1%
SABOR 18,48 14,07 18,48
Elaborado por: Pantoja Diego, 2013

De acuerdo a los valores obtenidos para sabor se menciona que en los
rangos medios existe diferencia significativa entre los tratamientos al 5%, es
decir que los tratamientos son diferentes entre si, siendo los mejores el T2, T7
y T4.

Gréfico 18: Analisis sensorial del sabor
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TRATAMIENTOS

Elaborado por: Pantoja Diego, 2013

El grafico 15, indica que los rangos medios para el sabor segun el panel de

degustacion, los tratamientos se ubican en el siguiente orden:

1. T2 (Lactosuero 50% con 50% de Aguay con 40% de pulpa de mortifio)
2. T7 (Lactosuero 25% con 75% de Agua y con 20% de pulpa de mortifio)
3. T4 (Lactosuero 0% con 100% de Aguay con 40% de pulpa de mortifio)
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d. Grado de dulzura

Cuadro 43: Rango de puntaje para grado de dulzura

TRATAMIENTOS

T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 P
>R | 157,50 | 154,50 | 150,50 | 148,00 | 114,50 | 152,00 | 155,00 | 84,00 | 1116,00
X 5,08 4,98 4,85 4,77 3,69 4,90 5,00 2,71 35,98
%R 24806,2 | 23870,2 | 22650,2 | 21904,0 | 13110,2 | 23104,0 | 24025,0 | 7056,0 | 160526,0
5 5 5 0 5 0 0 0 0
% | 14,12 13,84 13,48 13,26 10,26 13,62 13,90 7,53 100,00
Elaborado por: Pantoja Diego, 2013
Cuadro 44: Grado de dulzura del helado
VALOR CALCULADO X2 VALOR TABULAR X* SIGN
5% 1%
GRADO DE *
DULZURA 26 14,07 18,48

Elaborado por: Pantoja Diego, 2013

De acuerdo a los valores obtenidos para grado de dulzura se menciona que

existe diferencia altamente significativa entre los tratamientos, es decir que los

tratamientos no son similares, siendo los mejores el T1, T7y T2.

Gréfico 19: Andlisis sensorial del grado de dulzura
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TRATAMIENTOS

Elaborado por: Pantoja Diego, 2013

En el grafico 16, se puede observar que los rangos medios para el grado de

dulzura segun el panel de degustacion, los tratamientos se ubican en el

siguiente orden:

1. T1 (Lactosuero 100% con 0% de Aguay con 40% de pulpa de mortifio)
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2. T7 (Lactosuero 25% con 75% de Agua y con 20% de pulpa de mortifio)

3. T2 (Lactosuero 50% con 50% de Aguay con 40% de pulpa de mortifio)

e. Consistencia

Cuadro 45: Rango de puntaje para consistencia

TRATAMIENTOS

VALOR CALCULADO X?

T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 p3
>R | 95,00 | 148,50 | 168,50 | 134,00 | 118,00 | 131,50 | 175,00 | 145,50 | 1116,00
X 3,06 4,79 5,44 4,32 3,81 4,24 5,65 4,69 36,00
ZzR 9025,0 | 22052,2 | 28392,2 | 17956,0 | 13924,0 | 17292,2 | 30625,0 | 21170,2 | 160437,0
0 5 5 0 0 5 0 5 0
% | 8,50 13,31 15,11 12,00 10,58 11,78 15,69 13,03 100,00
Elaborado por: Pantoja Diego, 2013
Cuadro 46: Consistencia del helado
VALOR TABULAR X* SIGN

5%

1%

CONSISTENCIA

25,6

14,07

18,48

*%k

Elaborado por: Pantoja Diego, 2013

De acuerdo a los valores obtenidos para consistencia se menciona que no

existe diferencia altamente significativa entre los tratamientos al 5% y 1%, es

decir que los tratamientos no son similares, siendo los mejores el T7, T3y T2.

Gréfico 20: Analisis sensorial de consistencia
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Elaborado por: Pantoja Diego, 2013

En el grafico 17 se puede observarque los rangos medios para el grado de

dulzura segun el panel de degustacion, los tratamientos se ubican en el

siguiente orden:
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1. T7 (Lactosuero 25% con 75% de Aguay con 20% de pulpa de mortifio)

2. T3 (Lactosuero 25% con 75% de Aguay con 40% de pulpa de mortifio)

3. T2 (Lactosuero 75% con 25% de Aguay con 40% de pulpa de mortifio)

f. Aceptabilidad

Cuadro 47: Rango de puntaje para aceptabilidad

TRATAMIENTOS

Tl T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 )
>R | 143,50 | 162,50 | 137,00 | 148,50 | 109,00 | 131,50 | 175,50 | 108,50 | 1116,00
X 4,63 5,24 4,42 4,79 3,52 4,24 5,66 3,50 36,00
ZzR 20592,2 | 26406,2 | 18769,0 [ 22052,2 [ 11881,0 | 17292,2 | 30800,2 | 11772,2 | 159565,5
5 5 0 5 0 5 5 5 0
% | 12,86 14,56 12,28 13,31 9,78 11,78 15,72 9,72 100,00
Elaborado por: Pantoja Diego, 2013
Cuadro 48: Aceptabilidad del helado
VALOR TABULAR
VALOR X2 SIGN.
CALCULADO X2 5% 1% .
ACEPTABILIDAD 20,9 14,07 18,48

Elaborado por: Pantoja Diego, 2013

De acuerdo a los datos obtenidos de la prueba de Friedman se observa que

existe diferencia altamente significativa al %5 y 1%, lo cual manifiesta que

todos los tratamientos no son similares, siendo los mejores el T7, T2 y T4.

Grafico 21: Analisis sensorial para aceptabilidad
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Elaborado por: Pantoja Diego, 2013
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En el grafico 18, Se puede observar los rangos medios correspondientes a
cada tratamiento lo que indica que en el analisis de la caracteristica
aceptabilidad, el orden de los tratamientos elegidos por los degustadores fue:

1. T7 (Lactosuero 25% con 75% de Aguay con 20% de pulpa de mortifio)
2. T2 (Lactosuero 50% con 50% de Agua y con 40% de pulpa de mortifio)
3. T4 (Lactosuero 0% con 100% de Aguay con 40% de pulpa de mortifio)

3.6.1.8. Analisis economico.
El analisis economico de la presente investigacion se realizé en funcion de la

materia prima, los insumos empleados, mano de obra, suministros, la

disponibilidad de los equipos y servicios basicos.
a. Costos de produccién
Los costos son todos los egresos que se realizan en el proceso de

produccion, estos resultan de la suma de los costos variables y los costos

fijos.

e Costos variables: Aquellos que varian en proporcion directa con el volumen
de produccién.

e Costos fijos: Aguellos egresos que no sufren cambios.

b. Costos variables de produccion para el helado.
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Cuadro 49: Costos de produccién de los mejores tratamientos

MATERIA
PRIMA COSTO | yNIDAD T7 T2 T1
E INSUMOS usb
Cant. USD Cant. USD Cant. USD
Lactosuero 0,25 | 20000g 134,775 0,001685 | 179,55 | 0,002244 | 359,1 | 0,004489
Agua 1,25 6000 g 404,325 0,0842 | 179,55 | 0,0374 0 0
Pulpade 290 | 1000g 180 0522 | 360g | 1044 | 3609 | 1,044
mortino
AzUcar 0,40 453.6 g 135 0,119 135 g 0,119 135 g 0,119
Glucosa 3,75 700 g 45 0,45 459 0,45 459 0,45
Estabilizante 6,20 1000 g 0,9 0,0055 0,99 0,0055 0,99 0,0055
Paletas 05 | Numero 12 0,012 12 0,012 12 0,012
(500)
Fundas 1,6 Numero
(500) 12 0,038 12 0,038 12 0,038
Mano de 10,00 Ldia 0,5h 0,625 o5h | 0625 | 05h | 0625
obra (8h)
TOTAL (900
%)) 1,858 2,333 2,298
Elaborado por: Pantoja Diego, 2013
c. Costos fijos produccién para el helado.
Cuadro 50: Costos Fijos de produccion
RUBRO | COSTO | UNIDADES T7 T1 T2
Cant. | USD |Cant. | USD |Cant. | USD
Luz 0.08* 1kwh 0,8 10,064 0,8 |0,064| 0,8 |0,064
Agua | 1.25* im’ 02 | 025] 02 |025]| 02 | 0,25
TOTAL 0,314 0,314 0,314
Elaborado por: Pantoja Diego, 2013
* EMELNORTE * EMAPA-T
d. Costo unitario de produccion para el helado.
Cuadro 51: Costo unitario de produccion
T7 T2 T1
Costo total (USD) 2,1713 2,6471 2,6119
Producto final obtenido (g) 856,797 815,67 806,331
Costo por g helado(USD) 0,002534 0,003245 | 0,003239
Costo por 75g helado (USD) 0.20 0,24 0,24

Elaborado por: Pantoja Diego, 2013
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De acuerdo al andlisis econdémico el costo de produccion para los mejores
tratamientos es el siguiente: T7 ($ 0,20 cada paleta), T2 ($ 0,24 cada paleta) y
T1 (% 0,24 cada paleta).

3.6.2. VERIFICACION DE HIPOTESIS.

Tanto el porcentaje de lactosuero, como el porcentaje de pulpa de mortifio,
influyen en la calidad sensorial, bromatologica y rendimiento del producto

final.
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V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES.

4.1. CONCLUSIONES.

1. El lactosuero y la pulpa de mortifio utilizados como ingredientes en la
elaboracién de helados influyen en la calidad organoléptica y
bromatolégica del helado tipo paleta y han sido aceptados por el
consumidor.

2. Enlas variables estudiadas: densidad, porcentaje de grados brix, y pH;
todos los tratamientos presentan alta significacion estadistica, es decir
todos los tratamientos son estadisticamente diferentes.

3. En cuanto a la aceptabilidad general el mejor tratamiento fue el T7
(25% de lactosuero con 75% de agua y 20% de pulpa de mortifio), el
cual se ubica también como uno de los mejores tratamientos en cuanto
a analisis sensoriales de aroma, color, sabor, grado de dulzura y
consistencia, seguido del T2 (50% de lactosuero con 50% de agua y
40% de pulpa de mortifio) y del T1(100% de lactosuero con 0% de
agua y 40% de pulpa de mortifio).

4. Segun la investigacién los porcentajes adecuados para la elaboracion
de un helado de lactosuero y pulpa de mortifio tipo paleta son: 14,97 %
de lactosuero, 44,92% de agua, 20% de pulpa de mortifio, 15% de
azucar, 5% de glucosa y 0.3 % de estabilizante que corresponde al T7.

5. En cuanto al porcentaje de proteina los tres mejores tratamientos de
esta investigacion: T7 con 0,28%, T2 con 0,3% y T1 con 0,38%;
superan al 0% que exige como requisito nutricional la Norma INEN 706
para proteina de helados sorbete, dandole mayor calidad nutricional al
helado.

6. El costo de produccion para los mejores tratamientos es el siguiente:
T7 ($ 0,20 cada paleta), T2 ($ 0,24 cada paleta) y T1 (% 0,24 cada
paleta).
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4.2. RECOMENDACIONES.

1. Para la elaboracién de helados tipo paleta se parte de materias primas
de calidad, balanceando adecuadamente las férmulas y teniendo
cuidado durante todo el proceso en parametros como tiempos y
temperaturas.

2. Se recomienda a Industria Lechera Carchi reconocer la importancia que
ha tomado en el mundo entero, el uso del lactosuero por su gran calidad
nutritiva e implementar procesos para su utilizacion, ya que puede
representar una importante entrada economica.

3. Utilizar de manera correcta las buenas practicas de manufactura en el
proceso de elaboracion del helado ya que es fundamental y se
recomienda utilizar las mejores materias primas, pero esto solo no
basta, también es importante conseguir el mejor equilibrio posible
entre todos sus componentes para obtener un helado aceptado por el
consumidor.

4. Realizar el estudio de mezclas base con diferentes aditivos
autorizados para ver la influencia de éstos en el proceso de
elaboracién del helado tipo paleta.

5. Utilizar fundas de prolipolileno de baja densidad, material que se
caracteriza por ser no permeable a los gases y ademas cuenta con

una alta resistencia quimica y mecanica.
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VI. ANEXOS.

Anexo 1. Modelo de la hoja de catacion para el analisis sensorial.

INSTRUCCIONES PARA EL CATADOR

La presente catacion se realiza con la finalidad de identificar aspectos sensoriales
del helado mostrado a continuacion, para la sustentacion del tema de tesis previo a

la obtencion del titulo de ingeniero en Desarrollo Integral Agropecuario.

Examine y valore cada una de las muestras y marque con una X en la alternativa que

usted crea correcta, tomando en cuenta la siguiente informacion:

AROMA: Es el olor que presenta el producto debe ser caracteristico de la fruta; no

debe presentar olores indeseables.

COLOR: Se evaluard de acuerdo a la impresion visual que usted haya tenido del

producto, y debe ser caracteristico de la fruta.

SABOR: Debe ser caracteristico a la fruta, agradable al paladar, sin la presencia de

sabores indeseables.

CONSISTENCIA: Firme, sin impurezas o particulas extrafias.

GRADO DE DULZURA: Esta caracteristica dependera de su gusto y preferencia, en

cuanto al contenido de azUcar deseado.

ACEPTABILIDAD: Esta caracteristica dependera del sentido del gusto de acuerdo a

su preferencia; es decir de aceptacion o rechazo en la escala establecida.
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HOJA DE CATACION

FECHA: .........ccoeen.

HORA: ............

CARACTERISTICA

ALTERNATIVAS

MUESTRA

289

136

172 | 191

292

131

259

108

Desagradable

AROMA

No tiene

Ligeramente
perceptible

Normal caracteristico

Muy bueno
caracteristico

Muy oscuro

COLOR

Ligeramente oscuro

Normal

Ligeramente claro

Muy claro

Desagradable

SABOR

Regular

Bueno caracteristico

Muy bueno
caracteristico

Pobre

GRADO
DE

Regular

DULZURA

Excelente

Muy suave

CONSISTENCIA

Desagrada mucho

ACEPTABILIDAD

Desagrada poco

Ni agrada Ni
desagrada

Gusta poco

Gusta mucho

iGRACIAS POR SU COLABORACION!
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Anexo 2: Calificaciones de los degustadores a los Tratamientos de acuerdo a

las caracteristicas Planteadas.

AROMA

TRATAMIENTOS

T8

86

T7

106

T6

100

T5

95

T4

104

T3

110

T2

103

T1

100

CATADORES

NO

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

22
23
24
25
26
27
28
29
30
31

>X
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COLOR

TRATAMIENTOS

T8

56

T7

73

T6

80

T5

90

T4

64

T3

56

T2

58

T1

62

CATADORES

NO

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

22
23
24
25
26
27

28
29
30
31

>X
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SABOR

TRATAMIENTOS

T3

T8

T7

118 | 91

T6

T4 | T5

112 | 89 | 105

113

T2

118

T1

111

CATADORES

NO

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

22
23
24
25

26
27
28
29
30
31

TX
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GRADO DE DULZURA

TRATAMIENTOS

T3

T8

T7

109 | 74

T6

T4 | T5

105 | 90 | 107

111

T2

108

T1

110

CATADORES

NO

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

22
23
24
25

26
27
28
29
30
31

TX
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CONSISTENCIA

TRATAMIENTOS

T8

92

T7

101

T6

87

T5

81

T4

87

T3

98

T2

91

T1

72

CATADORES

NO

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

22
23
24
25

26
27
28
29
30
31

TX
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ACEPTABILIDAD

TRATAMIENTOS

T3

T8

T7

T4 |T5| T6

T2

124 | 115 | 117 |94 | 111 | 132 | 102

T1

116

CATADORES

NO

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

22
23
24
25

26
27
28
29
30
31

TX
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TRATAMIENTO 1

Anexo 3: Formulaciones para la elaboracion del helado (mezcla)

TRATAMIENTO 2

TRATAMIENTO 3

TRATAMIENTO 4

INGREDIENTES | PORCENTAJE | PESO ()
Lactosuero 39.9 359,1
Agua 0 0
Mortifio 40 360
AzUcar 15 135
Glucosa 5 45
Estabilizante 0.1 0,9
TOTAL 100 900
INGREDIENTES | PORCENTAJE | PESO ()
Lactosuero 19.95 179,55
Agua 19.95 179,55
Mortifio 40 360
AzUcar 15 135
Glucosa 5 45
Estabilizante 0.1 0,9
TOTAL 100 900
INGREDIENTES | PORCENTAJE | PESO ()
Lactosuero 9.975 99.75
Agua 29.925 299.25
Mortifio 40 360
AzUcar 15 135
Glucosa 5 45
Estabilizante 0.1 0,9
TOTAL 100 900
INGREDIENTES | PORCENTAJE | PESO (g)
Lactosuero 0 0
Agua 39.9 359,1
Mortifio 40 360
AzUcar 15 135
Glucosa 5 45
Estabilizante 0.1 0,9
TOTAL 100 900
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TRATAMIENTO 5

TRATAMIENTO 6

TRATAMIENTO 7

TRATAMIENTO 8

INGREDIENTES | PORCENTAJE | PESO (g)
Lactosuero 59.9 539,1
Agua 0 0
Mortifio 20 180
AzUcar 15 135
Glucosa 5 45
Estabilizante 0.1 0,9
TOTAL 100 900
INGREDIENTES | PORCENTAJE | PESO (g)
Lactosuero 29.95 269,55
Agua 29.95 269,55
Mortifio 20 180
AzUcar 15 135
Glucosa 5 45
Estabilizante 0.1 0,9
TOTAL 100 900
INGREDIENTES | PORCENTAJE | PESO (g)
Lactosuero 14.975 134,775
Agua 44,925 404,325
Mortifio 20 180
AzUcar 15 135
Glucosa 5 45
Estabilizante 0.1 0,9
TOTAL 100 900
INGREDIENTES | PORCENTAJE | PESO (g)
Lactosuero 0 0
Agua 59.9 539,1
Mortifio 20 180
AzUcar 15 135
Glucosa 5 45
Estabilizante 0.1 0,9
TOTAL 100 900
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Anexo 4: Norma INEN Requisitos Helados.

Instituto Ecuatoriano de Normalizacion

Qluite - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 706:2013
Segunda revision

HELADOS. REQUISITOS.
Primera edicion
CE CREAM. RERUIREMENTA.

Fiest =dbaon

DESCRIFTOREE: Tecnologis d= lox almentos, sche y produscies Bckeos, helados, requisios.
AL QE01-430

COU: EEZ.ET4

;3142

$CE:S7.100.40
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CcOow: 853874 ci: 312
103 ET.400.40 EEII AL DE.0-430
Norma Técnica HELADOS. ”;ﬂ'fﬁ',gnﬁ"s
Ecuatoriana REGUISITOS. e
Ubligalnria agun revison
2013-02
1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los reguisitos gue deben cumplr los helados y las mezclas para helados.

2. ALCANCE

2.1 La presente norma =& aplica a helados listos para el consumo y & las mezclas para helados en
forma liquida, concentrada o pulverizada. Esta norma también se aplica a los componentes gue
enfran en la elaboracian del helado, tales comeo: frutas, preparados a base de harinas y oros.

3. DEFINICIOMES
3.1 Para los efectos d= esta norma. se adopian las siguientes defimciones:

3.1.1 Heiado. Products aimenticio, higienizado, edulcorado, obtenido a partir de una emulsion de
grasas y proteinas, con adicicn de ofros ingredientes ¥ aditives permitidos en los codigos normatives
vigentes, o sin ellos, o bien a pardir de una mezcla de agua, azucares y otros ingredientes y aditives
permitidos en los codigos normativos vigentes, sometidos a congslamiento con batido o sm EL en
condiciones tales que paranticen la conservacion del producto 2n estado congelado o parcizimenta
congelado durante su almacenamisnts ¥ transports.

3.1.2 Mezck liquids para helados. Producto liguido higienizade que se destina a la preparacion de
helado, gue contiens todos los ingredientes necesanos en cantidades adecusdas, de modo gue al
congelarlo, da el producto final definido en el numeral 3.1.1

3.1.3 Mezcls concendrada para helados. Producio Wguido concentrado, higienizado que confiens
fodos los ingredientes necesarios en canfidades adecuadas, que después de  adicion prescrita de
agua o leche y 3l congelarlo da coma resultado 2l producto definide en el numseral 2.1.1

3.1.4 Mezcla en polve para hefados. Producto higienizado con un porcantaje de humedsd magimo de
4% m/m, gue contiens todos los ingredientes necesarios en cantidades adecusdas, gue despuss de
anadir la canfidad prescrits de agua o keche v congelarlo da como resultado el products definido en el
nurrieral 2.1.1.

3.1.3 Helado de crems de feche. Producto definido en el numeral 2.1.1, preparado 3 base de leche y
grasa procedents de |3 leche (grasa butitica) y cuya dnica fuentz de grasa v proteing 2 s Bctea.

316 Helsdo de leche Producio definido en el numeral 23.1.1, preparado 3 base de leche y cuya
unica fuentz grasa y proteina, es la lactea.

3.1.7 Helado de leche con grasa vegelal Producto definide en el numeral 3.1.1, cuyas proteinas
provienen =n forma exclusiva de la leche o sus derivados y pare de su grasa pusds ==r de origen
vegetsl

3.1.8 Helado de yogur. Producto definido en el numeral 3.1.1, en donde todos o pane de bos
ingradientes lactzos son inoculsdos y farmentados con un cultive caractenstico de microonganismas
productores de acido lactico (Lacfobacillus Bulgaricus y Strepfococcus thermophilus) y probicticos, kos
cuales deben ser abundantzs y viables en el producto final.

3.19 Helado de yogur con grass wegetsl Products definido en numeral 2.1.8, cuyas profeinas
pravienen =n forma exclusva de la leche o sus derivados y parie de su grasa pusds ser de onigen
vegetsl

(Continds)

CERCRIFTORES: Tamoiogia de los silmemos, [eche ¥ peoducios |Aciscs, heindos, requishns.

-1- 2013-151
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3110 Heldo no lScfec. Producte definido en &l numeral 2.1.1, cuya profeina y grasa no provisnsn
de la beche o sus derivadas.

3111 Helado de sorhete o sherbef. Producto definido en numeral 3.1.1, preparado con agua potable
con @ sin leche o productos lacteos, frutas, productos a base de frutas u otras materias primas

alimenticias; tiene un bajo contenido de grasa y proteinas las cusles pueden sar total o parcialmante
de origen no lacteo.

3112 Helado de farz. Producte fabricade con agua potsble o leche, adicionade conm frutss o
productos a base de fruta, en wna cantidad minima del 15% mim de fruta natwral, 3 excepcion del
limon cuya cantidad minima es del 5% mim. El helado de fruta se pusde reforzar con colorantes y
saborizantes permitidaos.
3113 Helsdo de agus o nieve. Producto definide 2n el numeral 3.1.1, preparade con agus potsble
azucar y ofros aditvos permitidos. Mo contiensn grasa, ni profeina, excepio las provenientes de ks
ingredienies adicionados y puede contener frutas o productes 3 bass de frutas.
3144 Helzdo de bajo confenide cakirico. Producto definido en el numeral 3.1.1, que pressnta una
reduccicn en =l contenida caltnico, con respecto al products normal corresgondiente.

4. CLASIFICACION

4 1 Clasificacion de halados. De scuerdo con su compasicidn = ingradientss basicos, 2l helado se
clzsfica en:

4.1.1 De crema de leche

41.2 De leche

4.1.3 De leche con grasa vegstal

4.1.4 D= yogur

4 1.3 D= yogur con grasa vegetal

416 Mo lacteo

4 1.7 Sorbete o “sherbef”

4.1.8 De fruta

4.1.9 0= agua o nigve

4.1.10 D= bajo contenido caldrico

4 2 Clasificacion de mezelas para helado
4.2 1 Liguids

422 Concentrada

423 En pohia

4.2 Designacion

4 31 El helzdo debe designarse de acusrdo con la clasificacion correspondiente del numeral 4.1

seguida del ingrediente gue lo caracteriza y & continuacion indicarse claraments =i 52 trata de un
products con ssborizante.
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Ejemplos:

Helado de crerma d= leche con maora; Helado de agua sabor a fresa; Helado de leche con grasa
wegetal, sabor a vainilla.

432 En el caso de los productos de bajo contznido caldrico se debe conssrvar 2| nombre del
products normal adicionade de la declaracion, de acuerdo 3 o establecido 2n los Codigos Mormativos
Vigentes (Cadigo d= la Salud / Mormas Teécnicas INEM / Codex Alimentarius / Codigo Federal de
Repulaciones d=l FOA).

Ejemnplo:

Mezcis liquida para helado sabor 3 mora, “De bajo contenido calarico™ / Light / Litz  Ligero ! Bajo
=1 I "

433 Las mezclas para helsdos se designan de acuerdo con la clasficscion corespondients del
numeral £.2, seguida de la indicacion del producto resultante de acuerdo con la clasificacion del
numeral 3.1 y del ingredientz gue I caracteriza indicando claramente si se trata de un products con
saborizante.

Ejemnplo:

M=zria concentrada para helzdo de lechs, sabor 2 mora.

3. DISPOSICIONES GENERALES
5.1 En |a fabricacicn de helsdos se permiten los siguientes ingredientes:

511 Leche, constituyentes dervados de la leche y productos lacieos frescos, concenfrados,
deshidratados, fermentados, reconstifuidos o recombinzsdos.

3.1.2 Grasas y sceites vegetales.

5.1.3 Grazas d= arigen lactea.

5.1.4 Azlear, edulcoranies natursles o artificiales permitidos.
3.1.3 Agua potable

3.1.6 Huevos y productos de husvo, pastzurizades o productdss de huewo que hayan sido sometidos
3 un fratamiento termico eguivalents.

3.1.7 Frutas y productos 3 baze de fruta.

5.1.8 Agregados alimenticios, destinados a conferr un aroma, sabor o tesfurs; por ejemplo: cafe,
cacaoc, miel, nueces, cereales, licores, =3l, coberturas y otros, o designados a ser wendidos en una
sola unidsd con el helado, por ejemplo; bizcacho, galletas, st

5.2 En |a fabricacicn de helados se permiten el uso de los adiives alimentarios que perienezcan = 55
respeciivas ciases y gue figuren en las listas positivas de aditvos alimentarios de la NTE INEM 2074
Codex Alimentarius o Codigo Federal de Regulaciones ded FDA.

5.3 Cuando el helade se presentz en combimacion con otros agregados alimenticios como bos
indicados en el numersl 5.1.3, 2l helado debe s=r el componente principal en una canfidad minima de
50% en volurmen y /o peso.

5.4 Los ingradientes que s= emplean en |3 elaboracion de los helados v gue se indican en el numeral
5.1 deben s=r sometidos 3 tratamientos gue garanticen su inccuidad.

(Condinga)

-3 2013154
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5.5 En loz helados no s= deben exceder los limites de residuos de plaguicidas. ¥ medicamentos
weterinarios establecidos en las normas nacionsles de caracter oficial adoptadas del Codex
Alimentarius (War en el numeral &, Faostat data base), o de ofras normas intemacionales.

56 En la fabricacidn de helsdos de bajo contenido caldrico el porcentsje de grasa, de azdcar, o de
ambos puede ser reemplazade por sustitutos aprobados por ks autoridad de sslud competents, Coglex
Almentanus, FOA, con & fin de mantener las caracien’stcas organolépticas lo mas parecidas posible
3l helzado normal comespondientz (wer numeral 3.1.1).

3.7 El productio comercializado, una vez gue se descongele no debe congelarse nusvaments.

5.8 Mo se parmite |a adicidn de hizlo a la masa de helado durante su slaboracidn o congelacion.

3% Las termpergturas de almacenamients y fransporie de= lzs mezclas para helado s= dzben
establecer de acuerdo a parametros que garanticen su inocuidad.

&. REQUISITOS
6.1 Requisitos especificos

6.1.1 Reguistos fisicoquimicos. Los helados v mezclas para helados deben cumplir los reguisitos
fisicoguimices indicados en la fabla 1 {wer nota 1)

TABLA 1. Requisitos fisicoguimicos para helados y mezclas para helados

Clasa
e De Yogur
0= l=pha
halado D Crema non graca -
de lache | Do lachs ":: 2::" De yogur | vegetal | Nolsoteo f:h | Da truts D"ﬂ“"" 9
Feguicic 0
Eroms tofal, 56 mim, -] 1.8 E 15 4.5 4 a5 - -—
15 1,5 [ - - -—
] 3 4 - e —
is Z5 2E frai] 20 15
15 18 [ p— p— T
Megativg | Megstho - Megatvn - -—
Presaniwo humnen, il 47Ts &75 47= 4TS 75 47= 4TS 75 [—
min
Chder comi Ackio - — — azs 0,25 - - — -
iactico. % mim min
iColesbergl = Min [ [} o.10 ——— m—— m—— — m— — —
Colomntes ==
= Elfabricani= ssisbiece | valar de grasa vegetal, siempre ¥ cuando 5= cumpla con o valores. minimos d= grass total ¥
&= prasa Botes de la tabls 1
= Zolaments s sedeciars huews =n su frmuls 3= composkclan.
i Zm gefeminand “Ausenclke” o ‘Presencls”.

MOTA 1. La mezda an polc para helados dabe presentar wn mdximo de 4% d= humedad, ¥ cumplr con los reguisios
microblaitgicos ¥ caraci=rsticas Msicoquimicas equivalentes & |ss indicades pars el kelado. Ver defnicdones de 3.1.2, 313 y
314

{Condings)
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6.1.2 Requisiios microbiclagicos. Los helados y mezolas para helados concentrada o liguida deben

cumglir con los requisitos microbiologicos indicados en la tabla 2.

TAELA 2. Requisitos microbiologicos para helados y mezclas para helados

concentrada o liquida

Requisitos mn m M C
Recuento de microorganismos mesofilos” uficig 5 10 000 100 000 z
Recuenio de Coliformes, uic'g 5 100 21000 2
Recusnio de E. Coli, NMPig 5 =3 =10 o
Recusnio de Staphylococcus coagulasa positiva,
ufcip 5 =10 it [] e
Deteccion de Salmonellal2bg Ausencis | Ausencis o
Ceteccion de Listeris monocytogenss/25n 5 Ausencis | Ausencis o

1} Bl r=cuenbo @ micneorganismos mesiiies no se resilza an 2 heisdo de yogear,

Conde:

ndmers 42 mUSsiras por examinar
niwel de aceptacion

|'|=
mi
1] niwel de rechazo

nurmers de muestras defeciuosas que 52 acepta

6.1.2.1 Requisitos microbiologicos de las mezcias en polvo pars helsdos. Las mezclas en polvo para

helados deten cumplir con los reguisitos microbioldgicos indicados en la tabla 3.

TAELA 2. Requisitos microbioldgicos para mezclas en polvo para helados

Requisitos n m M c
Recuento de microorganismos mesdfiles ufcp 5 10 O 100 000 2
Recuento de Coliformes, uficig il 10 100 2z
Recusnto de E. Coli, MMPig 5 Ausencia | Ausencia 1]
Recuento de mohos y lewaduras, upmil ig il 200 1030 2z
Deteccion de Salmonella25g 5 Ausencis | Ausencia 1]
Bacillus cersus ufoig ] 100 i 000 2

Conde;

ndmera de MUSsiras por Sxaminar
niwel de aceptacion
nivel de rechazo

cE3Iq
(IINTANT!

6.2 Requisitos complementarios
§.2.1 Higizns

numero de muesiras defeciuosas que == acepta

6.2.1.1 5= recomiends que los productos contemplados en las disposicionses de |a presents norma se
preparen y manipulen d= conformidad con lo establecide en la Legislacion Macional Vigents sobre
Suenas Practicas d= Manufacturs para Alimentos Procesados o en las secciones comespondisntss
del Codigo Infernacional de Practicas Recomendado de Principios Generales de Higiene de ko
Alimentos (CACRCP 1-1068, Rev. 3-1997), y en otros textos pedinentss del Codex Alimentanius.

'{II
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5.21.2 Desde |a produccion de lss materias primas hasta el punte de consuma, los productos
contemplados en ests norma deben estar sujetos 3 una serie de medidas de control, las cualss
padran incluir, por sjemplo, la aplicacion del sistema HACCP, y debera demostrarse que estas
madidas pueden lograr &l grado apropiado de proteccidn de ka saled pablica.

6.21.3 Las temperaturas de almacenamiznto y transporte del helado no deben ser superiorss 3 -
18T.

7. MUESTREQ E INSPECCION

7.1 Muestreo. El muestreo se efectusrd de acusrds con lo indicado en la NTE INEN 004, Loz planes
de musstreo y toma de muestras diferentes 3 los especificados en esta norma. pusden ser acordsdos
enire I35 partes, teniendo en cuents lo establecido en la NTE INEN 2858-1.

7.2 Aceptacion o rechazo. Si la muestra ensayada no cumple con uno o mas de los requisitos
indicados =n esta norma, se rechazard el lote. En caso de discrepancia =2 repetiran los ensayos

sobre la muestra reservada para tales efectos. Cuabguisr resultado no satizsfactorio en est2 segundo
caso, sera mofiva para rechazar el lote.

8. METODOS DE ENSAYOS
8.1 Ensayos fisicoguimicos
8.1.1 Deferminacion de Iz matena grass. Se efectuara de acuerdo con lo indicado en la 150 3262-2
o en la |20 7228, o en la ADAC 32305 (852.08) adoptado como meétodo Codex (Tipo 1) por
gravimetria (Rose Gottieh), se pesan de 4 g a § g v 52 resliza de acuerdo con el metodo ATET
33.2.28 (939.025) Mojonnier modificado.

8.1.2 Determinacion de los solidos fofales [extracho seco). Se efectuara de acuerdo con lo indicado
en la NTE INEM 014 {150 3728, o en la ADAC 33.8.03 (B41.08).

8.1.3 Determinacion de la acidez fflskle. Se efectusrs de acuerdo con lo indicado en la NTE INEN
013

8.1.4 Determinacion de Is fosfsfass. Se efectuard de acuerdo con lo indizado en i NTE INEM 018,

8.1.5 Delerminscion de ks grass lscles 8 fravés del indice de reicherf- meissel. Se efectusrs de
acuerdo con lo indicado en s MTE IMENW 037,

8.1.5 Deferminacion de profeins. Se efectuara de scuerdo con lo indicado en la NTE INEN 018

8.1.7 Deferminacidn de ks relacion peso'volumen. Se efectusra de acuerdo con lo indicads en la
A0AC 33,801 (983.14).

8.1.8 Deferminacidn del contenido de colesferod. Se verificara de scuerdo con ke indicado en la NTE
INEM 724,

8.2 Ensayos microbiclogicos

821 Recuents de microomanismos mesofios. Se efectuara de acuerdo con bo indicsdo en la NTE
INEM 1528-5 (150 4833, 0 en 12 150 8810).

8.2.2 Recuenfo de coniformes. Se efeciuard de acuerdo con lo establecido en 5 NTE INEN 1528-7
(150 4332).

8.2.3 Recuenfy de £ coll Se efeciuara de acusrdo con lo establecido en la NTE IMEN 1528-3 (150
4331).

824 FRecuenfo de staphylococsus sureus coagulasa posiiva. Se efeciuard de acuerdo con o
estsblecido n [a NTE IMEN 1528-14.

{(Condinua)
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8.2.5 Deteccion de salmonelizZ5y. Se efectuara de acuerdo con lo establecido en la NTE INEM 720
{150 6785 (150 8579)

8.2 6 Defeccitn de lisiena monocylogenes/?5 g, Se efectuars de acuerdo con ko establecido en la
150 10500 (150 11290-1).

8.2.7 Recusnfc de mohos y levaduras. Se efectuara de acuerdo con lo establecido en la NTE INEM
1528-11 (120 8811).
9. ROTULADO
9.1 Rotulado
9.1.1 Bl rotulzdo debe  cumpdir con lo indicade en 2l RTE INEN 022.
9.1.2 La designacion del products se hara de acesrdo con el numeral 4.3,

9.1.3 Los productos de bajo contznido caldrico deben declarar |a reduccion de calonizs con respecio
al producio normal comrespondients.

9.1.4 En =l ratulo de los helados debe incluirse b frase, sise aplica, "Manténpgase congelado”™

915 Mo deben tener leyendss de significado ambiguo ni descripciones de carscteristicss del
producto que no puedan comprobarse debidamente.

9.1.6 La comercializacion de estos productos deben cumiplir con lo dispussto en la Ley del Sistema
Ecuatoriano de la Calidad.

9.2 Envasado. Loz envases de los helzdos deben ser de material y forma tal que den 3l producio

una adecuada proteccion durants el zlmacenamiento, fransporte y expendio, v deben tener un cisrre
adecuado gus impida I3 contaminacion.

(Condinua)
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Anexo 5: Resultados del analisis bromatoldgico de pulpa de mortifio.

LABORATORIO DE BROMATOLOGIA ™\ AGROCALIDAD
8] 3 ) g
INFORME DE ANALISIS Y SRS
Ministerio de \
P A (Via Interocenica Km. 14, Granja del MAG, Tumbaco — Quito
Teléf,: 02-2372-845 Ext.: 235) -
Hoja 1 de 1

INF N° B13285
Persona o Empresa solicitante: Sr. Diego J. Pantoja Rodriguez

Pais : Ecuador

Provincia : Carchi

Cantén : Tulcan

Direccion : Tulcan — Av. El Seminario
Teléfono : 0986719352

Fecha de ingreso de la muestra: 04/07/2013

Fecha inicio analisis : 04/07/13

Fecha emision del informe : 15/07/13

No. de Factura : 12774

DATOS DE LA MUESTRA:

Muestra : PULPA DE MORTINO Cédigo No.: B130324

F. Elab. : ND Contenido Encontrado: N.S

Tipo de Envase: Doble funda con etiqueta

Condiciones Ambientales de llegada de la muestra: Temperatura 25°C  HR: 44%
Forma de Conservacién: Congelacion

Muestreo: Responsabilidad del cliente

RESULTADOS DEL ANALISIS BROMATOLOGICO
CODIGO NOMBRE METODO FORMULACION
MUESTRA | MUESTRA | EXPRESION | RESULTADO | UNIDAD | vt frreq TEGRICA
Humedad 86,81 % Gravimétrico -
Materia Seca 13,19 % PEE/L-B/0] ---
__ Gravimétrico
Cenizas 0,24 % PEE/L-B/04 -
- Kjeldahl
. Proteina 0,62 % PEE/L-B/02 -
B130324 PULPA DE
MORTINO L o Soxhlet
Grasa 0.49 Yo PEE/L-B/03 a—
- y Gravimétrico .
Fibra 7,34 v PEE/L-B/05
CT* 10,87 % Cileulo -
Energia 50,37 Keal/100g Calculo -

CT*= Carbohidratos totales, ND=No Declara, NS= No Solicita

OBSERVACIONES:
¢ Losresultados de fibra se reportan en base a muestra seca.

Analizado por:
Lic. Nuvia Pérez
BQ. Matilde Moreta

1)

BQ. Matilde Moreta

Representante Técnico

Nota: El resultado corresponde iinicamente a la muestra entregada por el cliente.
Se prohibe la reproduccién parcial del informe
MC 2101-02
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Anexo 6: Resultados del andlisis bromatoldgico del lactosuero.

LABORATORIO DE BROMATOLOGIA

n
Qe

INFORME DE ANALISIS

(Via Interocedanica Km. 14, Granja del MAG, Tumbaco — Quito
Teléf.: 02-2372-845 Ext.: 235)

AGROCALIDAD

Hoja 1 de 1

INF N° B13284
Persona o Empresa solicitante: Sr. Diego J. Pantoja Rodriguez
Pais : Ecuador
Provincia : Carchi
Cantoén : Tulcan
Direccion : Tulcén — Av. El Seminario
Teléfono : 0986719352

Fecha de ingreso de la muestra: 04/07/2013

Fecha inicio analisis : 04/07/13
Fecha emisién del informe : 15/07/13
No. de Factura : 12774
DATOS DE LA MUESTRA:
Muestra : SUERO DE QUESO Codigo No.: B130323
F. Elab. : ND Contenido Encontrado: 500 ml.
Tipo de Envase: Botella PET con etiqueta
Condiciones Ambientales de llegada de la muestra: Temperatura 25°C HR: 44%
Forma de Conservacion: Refrigeracion
Muestreo: Responsabilidad del cliente
RESULTADOS DEL ANALISIS BROMATOL()_G;E_Q
CODIGO NOMBRE METODO FORMULACION
MUESTRA | MUESTRA | EXPRESION | RESULTADO | UNIDAD | 4Ny fTICO TEORICA
Humedad 93,49 Yo Gravimeétrico =
Materia Seca 6,51 %o PEE/L-B/01 -
. Gravimétrico
Cenizns 052 % PEF/L-B/04
] Kjeldahl
SUERODE | o™ Hos % PEE/L-B/02
B130323
QUESO Gras 0.40 o Soxhlet .
wrasa ; ° PEE/L-B/03
: - Gravimétrico
Fabxa Ly 4 PEE/L-B/0S
CT* 4.54 % Calculo
Energia 25,96 Kcal/100g Cileulo —

CT*= Carbohidratos totales, ND=No Declara, NS= No Solicita

OBSERVACIONES:

e Los resultados de fibra se reportan en base a muestra seca.

Analizado por: £ B
Lic. Nuvia Pérez
BQ. Matilde Moreta

L u\,AL"F-'"

BQ. Métllde Moreta

Representante Técnico

Nota: El resultado corresponde tinicamente a la muestra entregada por el cliente.
Se prohibe la reproduccion parcial del informe
MC 2101-02
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Anexo 7: Resultados del analisis bromatoldgico de los tratamientos.

LABORATORIO DE BROMATOLOGIA

AGROCALIDAD
0] : o
INFORME DE ANALISIS DE L CALEAD DAL AGRO
Q%w (Via Interoceanica Km. 14, Granja del MAG, Tumbaco - Quito
Teléf.: 02-2372-845 Ext.: 235)
Hoja 1 de 1
INF N° B13286
Persona o Empresa solicitante: Sr. Diego J. Pantoja Rodriguez
Pais : Ecuador
Provincia : Carchi
Cantén : Tulcan
Direccién ¢ Tulcan — Av. El Seminario
Teléfono : 0986719352
Fecha de ingreso de la muestra: 04/07/2013
Fecha inicio analisis : 04/07/13
Fecha emision del informe : 15/07/13
No. de Factura : 12774
DATOS DE LA MUESTRA:
Muestra : HELADO - TRATAMIENTO 1 Cédigo No.: B130325
F. Elab. : ND Contenido Encontrado: N.S

Tipo de Envase: Doble funda con etiqueta

Condiciones Ambientales de llegada de la muestra: Temperatura 25°C  HR: 44%
Forma de Conservacién: Congelacion

Muestreo: Responsabilidad del cliente

RESULTADOS DEL ANALISIS BROMATOLOGICO
CODIGO NOMBRE METODO FORMULACION
MUESTRA | MUESTRA | EXPRESION | RESULTADO | UNIDAD | , oo o TEORICA
Humedad 70,72 o Gravimétrico -
—_ Materia Seca 2928 % PEE/L-B/0]
=] —
E Cenizas 0.34 % e
= ) ; Kjeldahl )
§ Proteina 0,38 Yo PEE/L-B/02 -
B130325 § -
soxhlet
= Grasa 0,31 % PEE/L-B/03 ==
8 Gravimétri
" ravimetrico
-« Fibra 1,15 % . ariie o -
d PEE/L-B/05
= CT* 27,91 % Cilculo -—
Energia 118,53 Keal/100g Cilculo -

CT*= Carbohidratos totales, ND=No Declara, NS= No Solicita

OBSERVACIONES:
* Losresultados de fibra se reportan en base a muestra scca.

Analizado por:
Lic. Nuvia Pérez |

BQ. Matilde M VIR
Q. Matilde Moreta %—fié‘k 3 ;;i’a?f:_é
BQ. Matilde Moreta

Representante Técnico

Nota: El resultado corresponde tinicamente a la muestra entregada por el cliente.
Se prohibe la reproduccion parcial del informe
MC 2101-02
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LABORATORIO DE BROMATOLOGIA AGROCALIDAD
N INFORME DE ANALISIS DE LA CALCAD CEL AGRO
me (Via Interoceanica Km. 14, Granja del MAG, Tumbaco - Quito
Teléf.: 02-2372-845 Ext.: 235)
Hoja 1 de 1
INF N° B13287
Persona o Empresa solicitante: Sr. Diego J. Pantoja Rodriguez
Pais : Ecuador
Provincia : Carchi
Canton : Tulcan
Direccion : Tulcan — Av. El Seminario
Teléfono : 0986719352
Fecha de ingreso de la muestra: 04/07/2013
Fecha inicio analisis : 04/07/13
Fecha emision del informe : 15/07/13
No. de Factura : 12774
DATOS DE LA MUESTRA:
Muestra : HELADO - TRATAMIENTO 2 Cddigo No.: B130326
F. Elab. : ND Contenido Encontrado: N.S

Tipo de Envase: Doble funda con etiqueta

Condiciones Ambientales de llegada de la muestra: Temperatura 25°C  HR: 44%
Forma de Conservacién: Congelacion

Muestreo: Responsabilidad del cliente

RESULTADOS DEL ANALISIS B ROMATOL(')GICO
CODIGO NOMBRE . METODO FORMULACION
MUESTRA | MUESTRA | EXPRESION | RESULTADO | UNIDAD | 4y ir1c0 TEORICA
Humedad 71,55 % Gravimétrico -
s Materia Seca 28,45 % PEE/L-B/01 -—
=) —
[ : 5 Gravimétrico i
;_Z,; Cenizas 0,24 Yo PEE/L-B/04
S , Kjeldahl
“ Proteina 0,30 % PEF/L-B/02
B130326 % —
o oxhlet L
= rasa 15 % PEE/L-B/03
c
z : ° Gravimétrico
:" Fibra 1,23 % PEE/L-B/0S -
=
= CcT* 27,38 % Cilculo -
Energia 116,41 Kcal/100g Calculo -

CT*= Carbohidratos totales, ND=No Declara, NS= No Solicita

OBSERVACIONES:
e Los resultados de fibra se reportan en base a muestra seca.
Analizado por: . %
Lic. Nuvia Pérez j P
BQ. Matilde Moreta w7 /o
/) o

BQ. Matilde'Moreta,

Representante Técnico

Nota: El resultado corresponde unicamente a la muestra entregada por el cliente,
Se prohibe la reproduccion parcial del informe
MC 2101-02
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LABORATORIO DE BROMATOLOGIA

AGROCALIDAD
0 e
INFORME DE ANALISIS DF LA CALDHD DEL AGRO
Ministerio de .
Dmmgm“' (Via Interoceanica Km. 14, Granja del MAG, Tumbaco — Quito
Teléf.: 02-2372-845 Ext.: 235)
Hoja 1del
INF N° B13288

Persona o Empresa solicitante: Sr. Diego J. Pantoja Rodriguez

Pais : Ecuador

Provincia : Carchi

Canton : Tulcan

Direccion : Tulcan — Av. El Seminario
Teléfono : 0986719352

Fecha de ingreso de la muestra: 04/07/2013
Fecha inicio analisis 04/07/13
Fecha emision del informe : 15/07/13
No. de Factura 1 12774
DATOS DE LA MUESTRA:

Muestra HELADO - TRATAMIENTO 7

F. Elab. : ND

Tipo de Envase: Doble funda con etiqueta
Condiciones Ambientales de llegada de la muestra: Temperatura 25°C
Forma de Conservacion: Congelacion

Muestreo: Responsabilidad del cliente

HR: 14%

Cédigo No.: B130327
Contenido Encontrado: N.S

RESULTADOS DEL ANALISIS BROMATOLOGICO
———
CODIGO NOMBRE . METODO FORMULACION
MUESTRA | MUESTRA | EXPRESION | RESULTADO | UNIDAD | \napjTICO TEORICA
Humedad 75,38 % Gravimétrico -
g Materia Seca 24,62 % PEE/L-B/01 -
) : . Gravimétrico
0, ——
é Cenizas 0,14 % PEE/L-B/04
) Kjeldahl
0, JIeEry
§ Proteina 0,28 %o PEE/L-B/02
B130327 é —
= Grasa 0,20 % i
O e
2 Fibra 2,90 % e
=)
‘E CT* 23,24 % Calculo
Energia 100,67 Kcal/100g Calculo -—

CT*= Carbohidratos totales, ND=No Declara, NS= No Solicita

OBSERVACIONES:
e Los resultados de fibra se reportan en base a muestra seca.

Analizado por:
Lic. Nuvia Pérez
BQ. Matilde Moreta

LR ol
Representante, Téciieo

“BQ Matilde Mo

Nota: El resultado corresponde tinicamente a la muestra entregada por el cliente.
Se prohibe la reproduccién parcial del informe
MC 2101-02
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SEIDLABORATORY Cia. Ltda.

Servicio Integral de Laboratorio

LABORATORIO ACREDITADO BAJO NORMA ISO/IEC 17025

Anexo 8: Resultados del andlisis microbioldgico de los tratamientos.

Laboratorio acreditado por:
Organismo de Acreditacién Ecuatorii

cae

LABORATORIO DE
ENSAYOS
N° OAE LE 1C 05-001

INFORME DE ENSAYO NR. 69794

TIPO MUESTRA: Declarada por el cliente como: HELADOS DE MORTINO TRATAMIENTO 1

CODIGO LABORATORIO:
TIPC DE PRODUCTO:
CLIENTE:

DIRECCION:

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE
NUMERQ DE LOTE:

FECHA RECEPCION:

FECHA INICIC ENSAYO:

CONTENIDO DECLARADO:

CONTENIDO ENCONTRADO:

FECHA DE ELABORACION:

FECHA DE CADUCIDAD:
CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA
DE LA MUESTRA:

69794- 1
HELADOS DE MORTINOG TRATAMIENTO 1
SR. DIEGO PANTCJA

TULCAN AV. VEINTIMILLA Y AV. UNIVERSITARIA

FUNDA PLASTICA SELLADA
ND

13/07/04

13/07/04

ND

3283 g

ND

ND

Temperatura -13°C

Humedad relativa 59 %

FORMA DE CONSERVACION: CONGELACION

MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE

ENSAYOS MICROBIOLOGICOS METODO UNIDAD RESULTADO
INEN 1529- 5

Aerobios totales AOQAC 966.23 UFCrg <10

Coliformes totales AOAC 991.14 UFCrg <10

Mohos y Levaduras INEN 1529-10 UPMig <10
AOAC 991.14 UFCrg <10

ACAC 967 25.26.27 FDA/CF SAN

BAM (CAP V) - AUSENCIA

NS: No solicita el cliente/ ND: No declara

Datos tomados del cuaderno de Microbiologia 59 Pag. 05 B

[COLIFORMES Y E.COLI L30,12% (ufc/ml o g)

INCERTIDUMBRE:
PARAMETRO
MICROBIOLOGICO IN
CERTIDUMBRE La incertidumbi P esta basada en una incertidumbre
AERCBIOS L40,28% (ufc/ml o g) tipica multiplicada por un factor de cobertura K=2, proporcionande un

MOHOS Y LEVADURAS L20,10% (ufc/mi © g)

nivel de confianza de aproximadamente un 95%

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

Este informe no sera reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacién def Director Técnico

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

Atentamente,

ra. MayraVinueza
Director de Calidad
Director Técnico (E)

Tiempo de per

de las

en el laboratorio
Muestras perecibles: 8 dias calendario; Muestras no perecibles: 30 dias calendario. Sidesea repeticion de algun parametro, se debe generar una solicitud en el periodo estipu

13/07/10
FECHA EMISION

Pagina 1de 3

Melchor Toaza Né1-63 entre Av. del Maestro y Nazareth
Telfs.: 248 3145 / 280 8849 / 247 6314 Telefax: 280 8825 « E-mail: seidla@uio.satnet.net
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Laboratorio acredifodo por:

SEIDLABORATORY Cia. Ltda.

Servicio Integral de Laboratorio

LABORATORIO ACREDITADO BAJO NORMA ISO/IEC 17025

de A d

.cqae

LABORATORIO DE -
ENSAYOS
N OAE LE 1C 05-001

INFORME DE ENSAYO NR. 69794

TIPO MUESTRA: Declarada por el cliente como: HELADOS DE MORTINO TRATAMIENTO 2

CODIGO LABORATORIO:
TiPO DE PRODUCTO:
CLIENTE:

DIRECCION:

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE
NUMERQ DE LOTE:

FECHA RECEPCION:

FECHA INICIO ENSAYO:

CONTENIDO DECLARADO:

CONTENIDO ENCONTRADO:

FECHA DE ELABORACION:

FECHA DE CADUCIDAD:
CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA
DE LA MUESTRA:

69794- 2
HELADOS DE MORTINO TRATAMIENTO 2
SR, DIEGO PANTOJA

TULCAN AV. VEINTIMILLA ¥ AV. UNIVERSITARIA

FUNDA PLASTICA SELLADA
ND

13/07/04

13/07/04

ND

4333¢g

ND

ND

Temperatura -13°C Humedad relativa 59 %

FORMA DE CONSERVACION: CONGELACION
MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE
ENSAYOS MICROBIOLOGICOS METODO UNIDAD RESULTADO
INEN 1529- 5
Aerobios totales ACAC 966.23 UFClg <10
Coliformes totales AQAC 991.14 UFClg <10
Mohos y Levaduras INEN 1529-10 UPM/g <10
E. coli AOCAC 991.14 UFClg <10
I AOAC 967 25.26.27 FDAICF SAN
Salmonella 259 BAM (CAP V) — AUSENCIA
NS: No solicita el cliente/ ND; No declara,
Datos tomados del cuaderno de Microbiologia 59 Pag. 05 B
lINcERTIrDUMBRE!
PARAMETRO
MISROMOLOGICO INCERTIOUMBRE Lai expandida esta basada en una incertidumbre
AEROBIOS L10,28% (ufciml o g) tipica multiplicada por un factor de cobertura K=2, proporcionando un

COLIFORMES Y E.COLI
MOHOS Y LEVADURAS

L$0,10% (ufciml o g)

L10,12% (ufciml o

nivel de confianza de aproximadamente un $5%

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

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

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

Atentamente,

. Mayra ¥hueza
Director de Calidad
Director Téenico (E)

13/07/10
FECHA EMISION

Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio
Muestras perecibles: 8 dias calendario; Muestras no perecibles: 30 dias calendario. Sidesea repeticién de algin pardmetro, se debe generar una solicitud en el periodo estipulad

Pégina 2 de 3

Melchor Toaza N61-63 entre Av. del Maestro y Nazareth
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SEIDLABORATORY Cia. Ltda.

Servicio Integral de Laboratorio

LABORATORIO ACREDITADO BAJO NORMA ISO/IEC 17025

o de A

oae

LABORATORIO DE -
‘ ENSAYOS
N* OAE LE 1C 05-001

INFORME DE ENSAYO NR. 69794

TIPO MUESTRA: Declarada por el cliente como: HELADOS DE MORTINO TRATAMIENTO 7

CODIGO LABORATORIO:
TiPO DE PRODUCTO:
CLIENTE:

DIRECCION:

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE
NUMERO DE LOTE:

FECHA RECEPCION:

FECHA INICIO ENSAYO:

CONTENIDO DECLARADO:

CONTENIDO ENCONTRADO:

FECHA DE ELABORACION:

FECHA DE CADUCIDAD:
CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA

69784- 3
HELADOS DE MORTINO TRATAMIENTO 7
SR. DIEGO PANTOJA

TULCAN AV. VEINTIMILLA Y AV. UNIVERSITARIA

FUNDA PLASTICA SELLADA
ND

13/07/04

13/07/04

ND

33689

ND

ND

DE LA MUESTRA: Temperatura -13°C Humedad relativa 59 %

FORMA DE CONSERVACION: CONGELACION

MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE

ENSAYOS MICROBIOLOGICOS METODO UNIDAD RESULTADO

INEN 1529-5

Aerobios totales AOAC 966.23 UFClg <10

Coliformes totales AOAC 991.14 UFClg <10

Mohos y Levaduras INEN 1529-10 UPMIg <10

E. coli ADAC 991.14 UFClg <10
AOAC 967 25.26.27 FDA/CF SAN

Salmonella 25g BAM (CAP V) - AUSENCIA

NS: No solicita el cliente/ ND: No declara.

Datos tomados del cuaderno de Microbiologia 59 Pag. 06 A

INCERTIDUMERE:

PARAMETRO

MICROBIOLOGICO G ERTICUMBRE Lai i di da esta basada en una incertidumbre

AEROBIOS L#0,28% (ufc/ml o g) tipica iplicada por un factor de cobertura K=2, proporcionando un

CoLIFORMES YECOL |L40,12% (ufcimi o g) nivel de confianza de aproximadamente un 95%

MOHOS ¥ LEVADURAS L$0,10% {ufc/ml o g)

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

Este informeno serd reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacion def Director Técnico

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

Atentamente,

Bfa. Mayra
Director dé Calidad
Director Técnico (E)

Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio
Muestras perecibles: 8 dias calendario; Muestras no perecibles: 30 dias calendario. Sidesea repeticion de algun parametro, se debe generar una solicitud en el periodo estipulade.

13/0710
FECHA EMISION
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Anexo 9: Resultados de Vitamina C.

lSEIDLABORATORY Cia, Ltda.l

SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO

Labaratorio acreditodo por:

Aok afion For Al [ de 6
_.cqae
(ccrepiten) "
Cartificados NE 2102:01 /02 e

LABORATORIO ACREDITADO BAJO NORMA ISO/IEC 17025

N® OAE LE 1C 05-001

INFORME DE ENSAYO NR. 69795

TIPO MUESTRA: Declarada por el cliente
como:

CODIGO LABORATORIO:
TIPO DE PRODUCTO:
CLIENTE:

DIRECCION:

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE
NUMERO DE LOTE:

FECHA RECEPCION:

FECHA INICIO ENSAYO:

CONTENIDO DECLARADO:

CONTENIDO ENCONTRADO:

FECHA DE ELABORACION:

FECHA DE CADUCIDAD:
CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA
DE LA MUESTRA:

HELADOS DE MORTINO TRATAMIENTO 1

69795- 1
HELADOS DE MORTINO TRATAMIENTO 1
SR. DIEGO PANTOJA

TULCAN AV. VEINTIMILLA Y AV, UNIVERSITARIA

FUNDA PLASTICA SELLADA
ND

13/07/04

13/07/04

ND

156,89

ND

ND

Temperatura -13°C

Humedad relativa 59 %

FORMA DE CONSERVACION: CONGELACION

MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE

ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
Vitamina C AOAC 967.21 mg/100g 29,31

NS: No solicita el cliente/ ND: No declara.

Datos tomados del cuaderno de FQ 50 Pag

. 237A

INCERTIDUMBRE:

PARAMETRO FISICO

QuiMico INCERTIDUMBRE

VITAMINA G L+0,06% (mg/100g)

La incertidumbre expandida reportada esta basada en una incertidumbre
tipica multiplicada por un factor de cobertura K=2, proparcionando un
nivel de confianza de aproximadamente un 85%

Los resultados expresados arriba tienen validez solo para la muestra analizada en condicicnes especificas no siendo extensivo a cualquier

lote.

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

* Tiempo de almacenamiento de infermes: Cinco afos a partir de la fecha de ingresc de la muestra

Atentamente,

Dra. Mayra Vinueza
Director dé Calidad
Director Técnico (E)

Tiempo

de permanencia de las muestras en el laboratorio

1307115
FECHA EMISION

Pagina 1 de 1

Muestras perecibles: B dfas calendario; Muestras no perecibles: 30 dias calendario. Si desea repeticién de algun parémetro, se debe generar una solicitud en el periodo estipulada
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Laboratorio acreditade por:

Anaricon & For Lo ditati o e Acredil

.cge

Ceriificados N° 2102-01/02 .

LABORATORIO ACREDITADO BAJO NORMA ISO/IEC 17025 N®OAE LE 1C 05-001

lSEIDLABORATORY Cia. Ltda.l

SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO

INFORME DE ENSAYO NR. 69796

TIPO MUESTRA: Declarada por el cliente

como: HELADOS DE MORTINO TRATAMIENTO 2
CODIGO LABORATORIO: 69796- 1

TIPO DE PRODUCTO: HELADOS DE MORTINO TRATAMIENTO 2
CLIENTE: SR. DIEGO PANTOJA

DIRECCION: TULCAN AV. VEINTIMILLA Y AV. UNIVERSITARIA

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE FUNDA PLASTICA SELLADA

NUMERO DE LOTE: ND

FECHA RECEPCION: 13/07/04

FECHA INICIO ENSAYO: 13/07/04

CONTENIDO DECLARADO: ND

CONTENIDO ENCONTRADO: 24619

FECHA DE ELABORACION: ND

FECHA DE CADUCIDAD: ND

CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA

DE LA MUESTRA: Temperatura -13°C Humedad relativa 58 %
FORMA DE CONSERVACION: CONGELACION

MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE

ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
\Vitamina C AOAC 967.21 mg/100g 36,56

NS: No solicita el cliente/ ND: No declara.

Datos tomados del cuaderno de FQ 50 Pag. 237A

INCERTIDUMBRE:

PARAMETRO FISI| <
QuUIMICO O:FISICO INCERTIDUMBRE La incertidumbre expandida reportada esta basada en una incertidumbre
tipica multiplicada por un factor de cobertura K=2, proporcionande un
nivel de confianza de apreximadamente un 95%

VITAMINA C L£0,06% (mg/100g)
Los resultados expresados arriba tienen validez solo para la muestra i en i peci no siendo extensivo a cualquier
lote.

Este informeno serd reproducido, exceplo en su totalidad con la aprobacion del Director Técnico
* Tiempo de almacenamiento de informes: Cinco afios a partir de la fecha de ingreso de la muestra

13/07/15

Atentamente,
) FECHA EMISION

/
. Mayra Vinueza
Director de Calidad

Director Técnico (E)

Péagina 1de 1

Tiempo de per ia de las en el laboratorio
Muestras perecibles: 8 dias calendario; Muestras no perecibles; 30 dias calendaric. Sidesea repeticidn de algin pardmetro, se debe generar una solicitud en el periodo estipulado

Melchor Toaza N61-63 entre Av. del Maestro y Nazareth
Telfs.: 248 3145/ 280 8849 / 247 6314 Telefax: 2808825 www.seidlaboratory.com

-121 -



Laboratorio acreditado por:
American A: For L A ditati O de Acredifacién Ecuatoriano

SEIDLABORATORY Cia. Ltda. oqge
A B,
o ACCREDITED)
SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO R AN LasgraTomo oe
LABORATORIO ACREDITADO BAJO NORMA ISO/IEC 17025 P CHRE LR 080Ut

INFORME DE ENSAYO NR. 69797

TIPO MUESTRA: Declarada por el cliente

como: HELADOS DE MORTINO TRATAMIENTO 7
CODIGO LABORATORIO: 69797- 1

TIPO DE PRODUCTO: HELADOS DE MORTINO TRATAMIENTO 7
CLIENTE: SR. DIEGO PANTOJA

DIRECCION: TULGAN AV, VEINTIMILLA Y AV, UNIVERSITARIA

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE FUNDA PLASTICA SELLADA

NUMERO DE LOTE: ND

FECHA RECEPCION: 13/07/04

FECHA INICIO ENSAYO: 13/07/04

CONTENIDO DECLARADO: ND

CONTENIDO ENCONTRADO: 24619

FECHA DE ELABORACION: ND

FECHA DE CADUCIDAD: ND

CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA

DE LA MUESTRA: Temperatura -13°C Humedad relativa 59 %
FORMA DE CONSERVACION: CONGELACION

MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE

ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
Vitamina C AOAC 967.21 mg/100g 18,29

NS: No solicita el cliente/ ND: No declara.

Datos tomados del cuaderno de FQ 53 Pag. 156B

INCERTIDUMBRE:

PARAM :

QUi CSTRD FiSICE INCERTIDUMERE La incertidumbre expandida reportada esta basada en una incertidumbre
tipica multiplicada por un factor de cobertura K=2, proporcionande un
nivel de confianza de aproximadamente un 95%

VITAMINA C L+0,06% (mgl100g)

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

Este informe no serd reproducido, excepto en su totalidad con a aprobacion del Director Técnico
» Tiempo de almacenamiento de informes: Cinco afios a partir de la fecha de ingreso de la muestra

Atentamente, 1310715
/ FECHA EMISION

7
“Mayra Vinueza
Director de Calidad
Director Técnico (E)

Pégina 1 de 1

Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio
Muestras perecibles: B dlas calendario; Muestras no perecibles: 30 dias calendario. 5i desea repeticion de algun parémetro, se debe generar una solicitud en el periodo estipulado
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