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Resumen

El presente trabajo de investigacion se realizo en el Laboratorio de Biotecnologia
de la Carrera de Ingenieria Agroindustrial de la Universidad Técnica del Norte. La
misma propone elaborar una bebida nutricional a base de chocho, lactosuero dulce
y pulpa de naranjilla y analizar la influencia de los factores: porcentaje de leche de
chocho y lactosuero, porcentaje de pulpa de naranjilla y tipo de estabilizante en la
composicion nutricional y caracteristicas organolépticas. La metodologia que se
utiliz6 esté basada en un disefio completamente al azar con arreglo factorial A x B
x C con tres repeticiones, obteniendo treinta y seis unidades experimentales de
500 ml cada una. Se realiz6 la prueba de Tukey para tratamientos, Diferencia
minima significativa para factores y Friedman para las variables cualitativas. La
mejor formulacion se obtuvo en base al valor nutricional y al analisis sensorial
siendo el T9 (62% leche de chocho, 21% de lactosuero dulce, 13% de pulpa de
naranjilla y 0,08% carragenina), que contiene 2,81% de proteina, 47,92 mg/100 g
de calcio, 48,00 mg/100 g de fosforo y 0,67 mg/100 g de hierro. Los analisis
microbioldgicos realizados al mejor tratamiento estuvieron dentro de los rangos que
determina la norma NTE INEN 2609 y NTE INEN 2594, para bebidas a partir de
lactosuero. La pulpa de naranjilla aporta caracteristicas organolépticas al producto
final ya que su contenido nutricional en las proporciones utilizadas es minimo. El
tiempo de vida dtil de la bebida fue de 26 dias. La carragenina es el estabilizante
que mejor actia sobre la solucion, presentando mejores caracteristicas
organolépticas y fisicas (pH, acidez y viscosidad). Para este tipo de bebidas se

recomienda una temperatura de 4 °C.
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Abstract

This research was conducted at the Laboratory of Biotechnology Agroindustrial
Race Engineering at the Technical University of the North. It proposes to develop
a nutritional drink based on lupine, sweet whey and pulp naranjilla and analyze the
influence of factors: percentage of milk lupine and whey, percentage of pulp
naranjilla and type of stabilizer in the nutritional composition and organoleptic
characteristics. The methodology used is based on a completely randomized design
with factorial arrangement A x B x C with three replications, obtaining thirty six
experimental units of 500 ml each. Tukey test for treatment, least significant
difference for factors and Friedman was performed for qualitative variables. The
best formulation was obtained based on the nutritional value and sensory analysis
being T9 (62% lupine milk, whey 21%, 13% pulp and 0.08% carrageenan
naranjilla) containing 2.81% protein, 47.92 mg/ 100 g calcium 48.00 mg/ 100 g of
phosphor and 0.67 mg / 100 g of iron. Microbiological analyzes the best treatment
were within the ranges that determines the NTE INEN NTE INEN 2609 and 2594,
for standard drinks from whey. Naranjilla pulp provides organoleptic characteristics
of the final product because its nutritional content in the proportions used is
minimal. The shelf life of the drink was 26 days. Carrageenan is the best stabilizer
which acts on the solution, presenting better organoleptic and physical
characteristics (pH, acidity and viscosity). For this type of beverage it is

recommended at 4 ° C.
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Capitulo I Introduccion

En la serrania del Ecuador, se encuentran ubicadas gran parte de las empresas
artesanales e industriales dedicadas a la elaboracion de queso, de donde se obtiene
un subproducto lacteo que es el lactosuero dulce el cual retiene cerca del 55% del
total de ingredientes de la leche como: lactosa, proteinas solubles, lipidos y sales
minerales.

La gran mayoria de las empresas queseras comercializan este subproducto lacteo a
bajo costo para la alimentacion animal, o lo eliminan de forma directa en los rios
provocando contaminacion ambiental, afectando fisica y quimicamente la
estructura del suelo lo cual disminuye el rendimiento de los cultivos y en el agua,
reduce la vida acuatica.

Por otra parte en la provincia de Imbabura existe abundante produccion de chocho,
cuyo uso tradicional se limita al consumo directo del grano, lo cual reduce su
utilidad porque este grano andino se constituye como principal fuente de proteinas,
grasas y minerales como: calcio, fésforo y hierro, ideal para nifios en etapa de
crecimiento y para mujeres embarazadas.

Las empresas artesanales e industriales dedicadas a la elaboracion de queso fresco
desconocen la posibilidad de aprovechar el lactosuero dulce sometido a una
fermentacidn lactica en una mezcla con chocho y obtener una bebida altamente

nutricional, siendo esta una nueva alternativa para el consumo humano.



1.1 Problema

En el &mbito actual en el cual se desarrolla nuestra vida cotidiana se hace mas dificil
tomar una decision al momento de elegir lo que se va a consumir. Los alimentos
que se ingiere cada vez son mas procesados y en realidad no se sabe cual es su

contenido nutricional.

La baja disponibilidad de bebidas nutricionales de origen vegetal en el medio hace
que la poblacion en general no se alimente adecuadamente, debido a que en nuestro
pais existe una gran variedad de productos que son elaboradas con la adicién de
conservantes, colorantes, saborizantes, las mismas que no son saludables por el

exceso de quimicos que presentan.

Son bebidas nutricionales debido a que aportan nutrientes necesarios para la dieta
diaria y porque para su elaboracion se utilizan materias primas que aportan ciertos
nutrientes como proteina, calcio, hierro, fosforo indispensables para una buena

alimentacion.

Por otra parte, el excedente de desechos liquidos provenientes de las industrias
lacteas como es el suero, con alto contenido nutricional provoca una contaminacion
ambiental en el agua, reduce la vida acudtica porque agota el oxigeno disuelto
necesario para la respiracion de fito y zooplanton vy en el suelo, provoca la

disminucion del rendimiento de cultivos agricolas.



1.2 Justificacion

La elaboracion de esta bebida serd una nueva alternativa para la utilizacion y
consumo del chocho (Lupinus mutabilis sweet), lactosuero dulce y naranjilla
(Solanum quitoense Lam) de una manera sana, natural y nutritiva, con la
combinacion de las técnicas, tecnologia y los métodos para obtener cada una de las
materias primas para posteriormente elaborar la bebida nutricional y finalmente
tener un producto aceptable; ademas que éste contenga el porcentaje de proteina,
calcio, hierro y fosforo para cubrir una parte de los requerimientos diarios en la
alimentacion de la poblacion en general. EI chocho (Lupinus mutabilis sweet), es
un alimento con alto contenido de proteina, tiene relevancia gastronémica desde la

época prehispanica.

El proposito de esta investigacion es aprovechar un importante subproducto de la
Industria lactea como es el lactosuero, el cual retiene cerca de 55% del total de
ingredientes de la leche como la lactosa, proteinas solubles, lipidos y sales
minerales. Algunas posibilidades de la utilizacion de este residuo han sido
propuestas, pero una importante porcion de este residuo es descartada como
efluente el cual crea contaminacién ambiental; por lo tanto, en este trabajo se
pretende elaborar una bebida nutricional, aprovechando las caracteristicas
nutricionales del lactosuero dulce, la leche de chocho y con la incorporacion de la

pulpa de naranjilla otorgarle el sabor caracteristico de la misma.



1.3 Objetivos

1.3.1 Objetivo general.

Estabilizar y evaluar el aporte nutricional de una bebida a base de chocho (Lupinus
mutabilis sweet), lactosuero dulce y pulpa de naranjilla (Solanum quitoense Lam).

1.3.2 Obijetivos especificos.

e Caracterizar las materias primas (chocho, lactosuero dulce y naranjilla de la

variedad septentrionale).

o Definir la mejor formulacion de la bebida en base al valor nutricional y

mediante analisis organoléptico.

e Evaluar las caracteristicas nutricionales: (proteina, calcio, hierro y fésforo)

y fisico-quimicos: (acidez, pH, viscosidad) en el producto final.

e Evaluar la estabilidad del producto terminado mediante analisis de acidez,

viscosidad, pH, al primer dia, a los 15,30 y 45 dias.



1.4 Hipotesis

1.4.1 Hipodtesis nula.

Ho: La mezcla de chocho con lactosuero dulce, el porcentaje de pulpa de naranjilla
y el tipo de estabilizante, no inciden en el valor nutricional y conservacion de la
bebida.

1.4.2 Hipdtesis alternativa.

Hi: La mezcla de chocho con lactosuero dulce, el porcentaje de pulpa de naranjilla

y el tipo de estabilizante, inciden en el valor nutricional y conservacién de la bebida.



Capitulo Il Marco Teorico

2.1 Bebidas lacteas nutricionales

Las bebidas o formulas lacteas son bebidas nutricionales analdgicas de leche,
ideales para programas gubernamentales, que se pueden elaborar a base de
lactosueros no salados. El contenido de proteina de las bebidas lacteas nutricionales
deberian ser el mismo de la leche, ~30 g/, pero su contenido de materia grasa puede
variar dentro del rango entre 1 y 33 g/l, como lo es en las leches descremadas,
semidescremadas y enteras, siendo estas consideraciones de disefio mas bien un

reflejo de los propositos y las estrategias de dichos programas (Calvo, 2011).

2.2 Bebidas con lactosuero

Segun Pustafia (2012) menciona que las bebidas con lactosuero son una alternativa
para una nueva aplicacion de un producto de desecho pero con un alto valor
nutritivo y un bajo costo. En la actualidad ha surgido un interés, por parte de los
consumidores, por alimentos de alto valor nutritivo, saludables, de poco aporte

calérico.

Para Franchi (2012) el método maés barato y eficiente para preparar una bebida a

base de suero es mediante el drenaje del suero de leche entero desde la tinaja de



queso luego pasteurizarlo, desodorizado si es necesario, darle sabor

apropiadamente, y empacarlo para su posterior consumo.

El suero de leche dulce liquido o en polvo, destinado a la elaboracién de la bebida
de suero debe cumplir con la NTE INEN 2586 y/o NTE INEN 2594, y su
procesamiento se realiza de acuerdo a los principios del Reglamento de Buenas

Practicas de Manufactura del Ministerio de Salud Publica.

Se permite la utilizacion de proteinas lacteas, sus péptidos y/o sus sales:
ingredientes no lacteos solos o combinados; azucares y/o endulzantes,
maltodextrina, dextrosa, pulpa de fruta, jugos a base de fruta, miel, cereales
vegetales, grasas vegetales, chocolate, café , especies, almidones o almidones

modificados, gelatina entre otros. No se permite utilizar leche o leche reconstruida.

El suero debe representar por lo menos 50%(m/m), del total de los ingredientes del
producto (NTE INEN 2609, 2012).

2.2.1 Bebida a base de lactosuero y soya

De acuerdo a Villacis (2011) al realizar el analisis bromatoldgico y microbiolégico
de la bebida preferida se determind que posee: 78,86% humedad, 4,52% proteina,
0,62% grasa, 0.68% cenizas, 0,1% fibra, 6,6 pH, 0,17 acidez, 87,35ppm Ca,
74,04ppm Mg, 142ppm P, 15,22% extracto libre no nitrogenado, y un valor calorico
de 354 KJ (84,54 Kcal).



Tabla 1. Formulacién de una bebida a base de lactosuero y leche de soya

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

A 72:22:6

B 22:72:6

C 47:47:6

* Otros: fermento (LAY BYBIO), azlcar, chocolate en polvo

Fuente: Villacis. M, (2011)

Donde A corresponde a la mezcla de (72% lactosuero, 22 leche de soya y 6%
Otros), B (22% lactosuero, 72% leche de soya y 6% Otros) y C (47% lactosuero,
47% leche de soya y 6% Otros)

2.2.2 Bebida con pulpa de maracuyd y suero lactico.

2.2.2.1 Analisis microbioldgicos del mejor tratamiento.

Tabla 2. Resultado de los analisis microbioldgicos de la bebida nutritiva de pulpa de maracuya
con lactosuero y sacarosa.

Codigo Resultados
Meséfilos (UFC) | Escherichia-coli Coliformes totales
(UFC) (UFC)
Testigo rl 1,0 Ausencia Ausencia
Testigo r2 Ausencia Ausencia Ausencia
Mrl D! 10 Ausencia Ausencia

Fuente: Lagua. H, (2011)

Por otra parte Lagua (2011) en los resultados de los analisis microbioldgicos que se

presentan en la tabla 2 para la bebida nutritiva a base de pulpa de maracuya con



lactosuero y sacarosa se encontré que luego del recuento un total de lufc/ml, de

mesofilos y para echerichia-coli y coliformes totales existiendo una ausencia total.

Para recuento total de mesofilos en bebidas lo aceptable es un niUmero no mayor a
400 ufc/ml, para coliformes totales, y echerichia-coli ausencia total (CODEX
STAN 164-1989).

2.2.3 Bebida con pulpa de maracuya

De acuerdo a Sepulveda , Flérez, & Pefia (2012) se puede obtener una bebida con
caracteristicas especiales a partir de la fermentacion de suero de queso fresco, en
presencia de Streptococcus thermophillus y Lactobacillus bulgaricus, comparable

con un yogur tradicional.

2.2.3.1 Anadlisis sensorial

Para Sepulveda , Florez, & Pefia (2012) en cuanto al Perfil de sabor, el indice de
madurez de la pulpa de maracuya utilizada en el proceso era bastante bajo, lo que
indica que la presencia de los compuestos volatiles responsables del sabor y el
aroma del producto no alcanzaron su mayor concentracion y segundo, la naturaleza

mas acida del yogur permitio acentuar mejor el sabor a fruta en el estandar.

Perfil de color. La diferencia se reflejé en la intensidad del tono blanco en las

bebidas que en todos los casos fue menor al estandar en niveles distintos.



2.2.3.2 pH yacidez

De acuerdo con el CODEX STAN 243: 2003 el valor minimo establecido para
bebidas de suero es de 0,6% de &cido lactico. La mayoria de bebidas lacteas
comerciales ofrecen solo 21- 25 dias de periodo de vida util, la fecha de vencimiento
se otorga dias antes de producirse cambios drasticos en las caracteristicas

bioquimicas de los productos.

Las variables pH y acidez de una bebida fermentada estdn en funcion de las
caracteristicas de la materia prima, la temperatura y el tiempo de incubacion, asi
como de la cantidad y calidad del in6culo utilizado ( Sepulveda , Florez, & Pefia,
2012).

2.2.3.3 Viscosidad.

Para Sepulveda , Flérez, & Pefia (2012) la viscosidad es la variable determinante

en el proceso de seleccion del estabilizante.
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2.3 Bebidas con leguminosas

2.3.1 Leche de soya

Tabla 3. Valores fisicos- quimicos y microbioldgicos de la leche de soya

PARAMETRO DATO OBTENIDO
pH 6,7
Acidez 0,16%
Humedad 83,94%
Cenizas 0,46%
Fibra 0,4%
Extracto etéreo 1,60%
Proteina 3,87%
ELN 4,33%
Azlcares totales 0,8%
Calcio 168 ppm
Fosforo 55,92 ppm
Magnesio 86,13 ppm
Aerobios mesdfilos 1x10! UFC/g
Coliformes totales 3x10° UFC/g

Fuente: Villacis. M, (2011)

Segun Villacis (2011) indica que el valor de humedad en la bebida es alto, esto se
debe a que en el momento de preparar la leche de soya se le agregd agua para poder
licuar los granos cocidos de la soya y asi obtener le leche, esto se realizd en
proporcion 1:1 es decir por una taza de agua una taza de granos cocidos de la soya.
Este elevado contenido de humedad y el pH le vuelven a la leche de soya un
producto altamente inestable y favorable para el desarrollo de bacterias de
degradacion lo que se ratifica con los resultados obtenidos de aerobios mesofilos,

coliformes totales.
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2.3.2 Bebida de algarrobo, lupino y quinoa.

En una bebida de alto contenido proteico a partir de la mezcla de los extractos
liquidos de un pseudocereal, quinua (Chenopodium quinoa Willd) y de dos plantas
leguminosas: algarrobo (Prosopis chilensis (Mol.) Stunz) y lupino (Lupinus albus
L.), provenientes del altiplano andino de la macrozona norte de Chile, se saborizan
con pulpa de frambuesa, para contribuir en la alimentacion de nifios entre 2 y 5 afios
de estrato socio-econdémico bajo con deficiencias nutricionales (Cerezal Mezquita,

Acosta Barrientos, Rojas Valdivia, Romero Palacios, & Arcos Zavala, 2012).

Tabla 4 Anélisis quimico proximal de la formulacién A.

PARAMETRO DATO OBTENIDO
Proteina 1,33+ 0,01 %
Lipidos 0,14 +£0,01 %
Fibra 0,13+ 0,01 %
Humedad 83,68 £+ 0,05 %
Cenizas 0,28+ 0,01 %
ENN 14,45 + 0,02 %
Sélidos totales 16,33 £ 0,05 %

Fuente: Cerezal Mezquita, Acosta Barrientos, Rojas Valdivia, Romero Palacios, & Arcos Zavala, (2012)

2.3.3 Bebida a base de amaranto

De acuerdo a Contreras, Jaimez, Soto, Castafieda, & Aforve (2011) las mezclas
con las fuentes proteicas de origen vegetal, se sobrepasa el contenido de hierro en

el producto final.
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Tabla 5. Caracterizacion quimica de las mezcla (Amarantole- leche en polvo)

PARAMETRO DATO OBTENIDO
Proteina 12,28 + 0,12%
Grasas 7,02+ 0,27 %
Fibra 0,71+0,03 %
Humedad 3,26+ 0,2 %
Cenizas 2,53 +0,09 %
Carbohidratos 74,22 %

Fuente: Contreras, Jaimez, Soto, Castafieda, & Afiorve , (2011)

2.4 Bebidas con naranjilla

2.4.1 Bebida de guayusa y naranjilla

Los tiempos de extraccion y escaldado; porcentaje de infusion de guayusa, pulpa
de naranjilla y panela influyen en las caracteristicas organolépticas y composicién

nutricional de una bebida energizante.

El tiempo de escaldado de la naranjilla influye en el rendimiento del producto final,
los mayores rendimientos se obtuvieron con el menor tiempo de escaldado (10
minutos), debido a que se minimiza las pérdidas de solidos solubles y no solubles

por ruptura de la fruta (Quiroz & Quishpe, 2013).

2.4.2 Bebida de infusiones de hierbas aromaticas y frutas nacionales.

Segun Arguello (2014) indica que la bebida que se fermenta en base a una infusion
de hierbaluisa (Cymbopogon citratus), endulzada con miel de abeja y panela
granulada, utilizando un cultivo probidtico compuesto por diferentes géneros de

bacterias y levaduras. Durante la fermentacion secundaria, la bebida es aromatizada
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con naranjilla (Solanum quitoense), lo cual aporta sabor, mejora la palatabilidad y

aumenta el grado de carbonatacion natural del producto

2.5 Chocho

Para Martinez, Zambrano, & Nufiez (2013) el tarwi, chocho o lupino (Lupinus
mutabilis) es una leguminosa originaria de los Andes de Bolivia, Ecuador y del

Peru.

Tiene relevancia en la gastronomia de estos paises desde la época preincaica.

Su alto contenido de proteinas, mayor que el de la soja, lo hacen una planta de
interés para la nutricion humana y animal. El contenido de proteina varia entre 41

y 52%, por lo que se lo ha considerado como “La carne y leche vegetal”.

Por otra parte Lita & Vasconez (2013) mencionan que este grano andino se
constituye como principal fuente de proteinas, ademas contiene grasas y minerales
como: calcio, fosforo y hierro, ideal para nifios en etapa de crecimiento y para

mujeres embarazadas.

Varias investigaciones realizadas por el Iniap y la UDLA han comprobado que el
chocho contiene acidos grasos que aumenta el colesterol positivo y disminuye el
malo, lo que ayuda a controlar la obesidad por su alto contenido de fibra alimentaria,

contribuyendo de esta manera al mantenimiento de una buena salud.
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2.6 Composicion nutricional del chocho.

Tabla 6. Composicion nutricional del chocho.

Unidad Valor

Proteina % 51,0
Grasa % 20,4
Fibra % 7,3

Cenizas % 2,2

Calcio % 0,42
Faosforo % 0,44
Magnesio % 0,16
Potasio % 0,57
Sodio % 0,04
Hierro Ppm 120
Zinc Ppm 50

Manganeso Ppm 20

Energia Cal/100g 380

Nota. Fuente Adaptacion: (INIAP, 2000). Boletin NO 89. Chocho”Zonificacion y procesamiento”.

2.6.1 Caracteristicas nutracéuticas.

En el Ecuador se conocen algunos usos medicinales del chocho como la harina sin
desamargar hervida para la diabetes, el consumo directo del grano del chocho
desamargado en frio para la disminucién de los efectos del consumo del alcohol,
para afecciones renales el consumo del agua del desamargado del chocho con la
adicion de sal, para evitar la obesidad el consumo de la cascara de chocho por su
contenido de fibra y calcio. El fésforo tiene también importancia, la concentracion
promedio del grano es de 0,43% este elemento actda como un controlador del
calcio; en el mantenimiento del sistema 0seo, actividad del musculo cardiaco y

produccidn de energia (De La Torre, 2013).
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2.7 Lactosuero

Segun Pustafia (2012) el lactosuero podra ser utilizado para obtener una bebida para
la alimentacion humana y no seguir desaprovechandolo, a nivel nacional y regional
las estrategias para utilizar de una forma rentable el lactosuero de queso son muy
pocas, no existe un estudio ni una tecnologia aplicada a este tipo de producto y son
muy pocas las empresas publicas o privadas que apoyan a este tipo de investigacion.
Las bebidas de lactosuero son comunes en Europa desde hace varias décadas.

De acuerdo a Ledn (2013) la industria lactea es considerada una de las mas
importantes de la economia en paises industrializados y en vias de desarrollo.
Aproximadamente el 90% de la leche utilizada en las industrias productoras de
queso es eliminada como lactosuero, el cual contiene cerca del 55% de los
ingredientes de la leche como la lactosa, proteinas solubles, lipidos y sales

minerales.

Por otra parte Poveda (2013) menciona que la utilizacion del suero como una
alternativa para incrementar el contenido de calcio en los alimentos podria ademéas
ser otra opcion de uso y comercializacion del suero, contribuir en alguna medida a
proporcionar calcio de mayor biodisponibilidad, sea para alimentos de base lactea
0 de otro tipo de productos. Asimismo, una opcién para incrementar el consumo de
calcio posiblemente mas accequible para las personas vs de la leche integra,

productos fortificados con calcio mineral o suplementos.

Sin embargo, a pesar del valor nutricional potencial del suero y al aumento en su
aprovechamiento para la produccion de otros alimentos, aun gran parte es
descartado, causando problemas de contaminacion en rios y suelos. La eliminacion
del suero se debe entre otros aspectos, al desconocimiento de algunos productores
sobre las bondades nutricionales de este subproducto vy a la dificultad para acceder

a las tecnologias apropiadas para su manejo y procesamiento; también, a
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limitaciones en la regulacion alimentaria que permitan la apropiada utilizacién
como ingrediente alimenticio (FAO & FEPALE, 2012).

2.8 Suero lacteo, generalidades y potencial uso como fuente de

calcio de alta biodisponibilidad

Para Contreras, E., Jaimez, J., Soto, J., Castafieda, A., & Afiorve, J. (2011) el suero
lacteo por su contenido de calcio y por la composicién de lactosa, proteinas,
minerales y otros compuestos, asi como por la tecnologia de procesamiento para
obtenerlo, parece ser una alternativa conveniente y mas natural para enriquecer con
calcio de mayor biodisponibilidad a diferentes productos alimenticios, de hecho es
hoy un ingrediente muy utilizado para mejorar las caracteristicas sensoriales de los

productos y a su vez el perfil nutricional.

2.8.1 Propiedades del lactosuero.

Las proteinas que se encuentran presentes en este residuo han sido previamente
evaluadas para la seguridad y consumo de alimentos en humanos (Chung,
Moughan, Awati, & Morton, 2011)

2.8.2 Composicion del lactosuero.

Segun Pustafia (2012) el lactosuero contiene un poco mas del 125% 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.

El calcio es uno de los nutrientes que pueden estar en cantidades considerables,
alcanzando hasta el 90% de la concentracion inicial del mineral en la leche. Existe
evidencia que el calcio del suero lacteo es de mayor biodisponibilidad, fortificacion
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de alimentos o como suplementos nutricionales. La mayor disponibilidad se asocia
con el contenido de nutrientes presentes en el mismo, especialmente proteina y
lactosa (Poveda, 2013).

2.9 Lactosuero dulce

Para Gonzélez (2011) el lactosuero dulce es procedente de la coagulacion
enzimatica por uso de enzima coagulante (cuajo). La precipitacion de las proteinas
se produce por hidrolisis especifica de la caseina. El pH es proximo al de la leche
inicial (6,5) y no hay variacion de la composicion mineral (calcio). El suero dulce

es el mas empleado por la industria y tiene una composicién quimica mas estable.

2.9.1 Composicion del lactosuero dulce.

Tabla 7. Composicion del lactosuero dulce.

LACTOSUERO DULCE
Componente Lactosuero dulce g/l
Sélidos totales 63,0 - 70,0
Lactosa 46,0 - 52,0
Proteina 6,0-10,0
Grasa 05-70
Calcio 0,4-0,6
Fosfatos 1,0-3,0
Lactatos 2,0
Cloruros 1,1
pH 56—6,1

Fuente: Gonzalez, M (2012)
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2.10 Proteinas del lactosuero

Las proteinas del lactosuero son: albumina, globulina, caseina soluble, pB-
lactoglobulina (B-LG) con cerca de 10% y a-lactoalbumina con 4% de toda la
proteina lactea, ademas contiene otras proteinas como, lactoferrina,
lactoperoxidasa, inmunoglobulinas, y glicomacropéptidos. La B-LG es secretada en
leches de rumiantes con alta resistencia a la digestion gastrica, lo que origina
intolerancia y/o alergenicidad en seres humanos, sin embargo, tratamientos
industriales como esterilizacion, calentamiento o presion hidrostatica alta y la
hidrolisis mejoran la digestibilidad de la B-LG presente en el lactosuero (Gonzélez,
2011)

2.11 Procesos de estabilizacion del lactosuero dulce

2.11.1 Descremado

Para Lagua (2011) el descremado es el proceso donde se separa parte de las
particulas de crema presentes en el lactosuero con el fin de que no se forme tras la
elaboracion de la bebida, una fina capa de grasa en la superficie, mejorando su

apariencia.

2.11.2 Pasteurizacion

Segun Pustafia (2012) es el proceso térmico que se realiza especialmente a
productos liquidos, con el fin de reducir los agentes nocivos o patdgenos como
mohos, levaduras, bacterias, etc. Cabe destacar que durante este proceso de

pasteurizacion no es el proposito eliminar completamente los agentes patogenos,
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sino reducir las poblaciones de los mismos, de tal manera que los niveles de agentes

patdgenos no causen intoxicaciones alimentarias a los humanos.

2.12 Naranjilla (Solanum quitoense Lam)

La naranjilla nombre cientifico (Solanum quitoense Lam), es rica en vitamina C y
posee un alto contenido en hierro, calcio, fosforo y proteina proporcionando un
buen estado del sistema 06seo, cabello y ufias. El jugo de lulo tiene ademas la
caracteristica de diluir algunas toxinas del organismo por eso es recomendado para
las personas que sufren de enfermedades como &cido Urico o gota. La naranjilla
puede ser consumida fresca o cocida (Granados, Torrenegra, Acevedo, & Romero,
2013).

Para Ofate (2011) la naranjilla es una fruta tradicional del Ecuador, que se ha
cultivado en la zona oriental del pais en especial para el mercado interno en fresco
para la elaboracion de jugos y pulpa. La jugosa pulpa tiene un sabor acido entre
suave Yy fuerte, que ha sido descrito entre la mezcla de citricos o de pifia con frutilla

20



2.12.1 Composicion nutricional de la naranjilla.

Tabla 8. Composicion nutricional de la naranjilla.

Componentes Contenido de 100g de parte | Valores diarios recomendados
comestible (basados en una dieta de 2000 calorias)

Calorias 23

Carbohidratos 5.70 3009

Cenizas 0.61-0.80 g

Fibra 0.30-4.60g 259

Grasa total 0.10-0.24¢g 669

Humedad 85.80-92.50¢

Proteina 0.10-0.60g

Acido ascorbico 31.20-83.70mg 60

Calcio 5.90-12.40mg 162 mg

Caroteno 600 IU 5000 1U

Fésforo 12.00-43.70 mg 125 mg

Hierro 0.34-0.64 mg 18 mg

Niacina 1.19-1.76 mg 20 mg

Ribloflavina 0.03-0.04 mg 1.7mg

Tiamina 0.04-0.09 mg

Analisis realizado en frutas frescas en Colombia y Ecuador

Fuente: Lopez, P (2011)

Tabla 9. Caracterizacion fisica, quimica y nutricional de la pulpa de naranjilla de la variedad
INIAP Quitoense- 2009 (Datos expresados en base seca)

PARAMETRO DATO OBTENIDO
Peso de la fruta 109,549
Rendimiento de la pulpa 56,86%
Humedad 90,46%
pH 3
Acidez titulable (% &cido citrico) 2,56
Soélidos Solubles (°Brix) 10,80
Cenizas 0,59%
Extracto etéreo 0,11%
Proteina 0,64%
Calcio 48 ug /g
Fosforo 96 ug /g
Hierro 1pg/g

Fuente: Departamento de Nutricion y Calidad, INIAP, 2011
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2.12.2 Caracteristicas nutracéuticas.

Segln Ronald (2011) la naranjilla o lulo diuretiza y limpia la sangre, alivia la

arteriosclerosis.

Tomar jugo de lulo es una excelente opcion si quiere eliminar las toxinas presentes
en su organismo. Ademas, esta fruta facilita la eliminacion del acido Urico y es rica
en vitamina C. Su consumo esta restringido para los nifios menores a un afio de
edad y para personas que tienen tension baja o sufren de cualquier tipo de alergia
(Onate, 2011).

2.13 Estabilidad

Para Ospina, Sepulveda, Restrepo, Cabrera, & Suérez (2012) la estabilidad se
determina por el tiempo en el que un producto puede mantenerse sin sufrir un

cambio apreciable en su calidad o inocuidad. Esta depende de 4 factores:

o Formulacién (seleccion de materias primas)
« Proceso (inhibir reacciones de deterioro)
o Empaque

e Condiciones de almacenamiento

Estos factores se encuentran en el concepto del andlisis de riesgos y puntos criticos
de control (HACCP por sus siglas en inglés), una metodologia de aseguramiento de

calidad que busca tanto la seguridad del alimento como una calidad alta.
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2.13.1 Estabilidad de una leche saborizada con cocoa.

En las bebidas lacteas son utilizados diferentes hidrocoloides con el fin de
estabilizar el sistema liquido, en este sentido es necesario determinar la interaccion
entre algunos hidrocoloides en la matriz alimenticia. Numerosos productos lacteos
contienen polisacaridos funcionales que aumentan las caracteristicas estructurales
y texturales. Algunas proteinas lacteas, principalmente las micelas de caseina, son
altamente incompatibles con estos polisacaridos, debido a esto, la fase de
separacion entre polisacaridos y micelas de caseina ocurre casi inevitablemente. En
este sentido la K-carragenina es usada frecuentemente para inhibirla fase de
separacion, aspecto muy importante para entender la funcionalidad de la k-
carragenina en los productos lacteos, fendbmeno que es denominado, reactividad de

la leche (Ospina, Sepulveda, Restrepo, Cabrera, & Suarez, 2012).

2.13.2 Estabilidad de una bebida a base de suero de leche y avena.

Segun la Norma CODEX STAN 243-2003 indica que para las leches fermentadas,
es permitido el uso de emulsionantes, estabilizantes, espesantes y conservantes;
pero en este caso la bebida no contiene conservante alguno y en la investigacion de
Vega, (2012) nos dice que llega a la siguiente conclusién que la presencia del acido
lactico producido durante la fermentacion lactica, es responsable del sabor acido, y
de mejorar la estabilidad y seguridad emicrobioldgica del alimento.
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2.14 Gomas estabilizantes

2.14.1 Carragenina

La carragenina es un polisacarido natural que se encuentra presente en la estructura
de ciertas variedades de algas rojas. Son capaces de formar coloides viscosos 0
geles, en medios acuosos y/o lacteos (Pustafia, 2012).

Para Pustafia (2012) las ventajas de las carrageninas son formar coloides espesos 0
geles en sistemas lacteos y/o acuosos a muy bajas concentraciones, ademas de
reaccionar sinérgicamente con otros hidrocoloides. Requieren alta temperatura para
su completa disoluciéon (aproximadamente 75 °C) e imparte baja viscosidad al
sistema en el cual es aplicada. La dosis méxima en 100 ml del producto listo para

el consumo es de 0,1 g.

2.14.2 Goma xantan

La goma Xantana tiene excelente estabilidad en un rango amplio de pH vy
temperatura, es resistente a la degradacion enzimatica (Ospina, Sepulveda,
Restrepo, Cabrera, & Suarez, 2012).

De acuerdo a Pustafia (2012) las ventajas y desventajas de la goma xantana son que
inhiben la retrogradacion del almidon y la sinéresis de otros geles, estabilizan
espumas, retrasa el crecimiento de cristales de hielo. Se comportan de forma
sinérgica con la goma guar y con la goma de algarroba, formando geles blandos,
elasticos y termoreversibles. La dosis maxima en 100 ml del producto listo para el

consumo es de 0,1g.
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2.15 Procesos de estabilizacion en bebidas lacteas.

2.15.1 Descremado

Es el proceso donde se separa parte de las particulas de crema presentes en el
lactosuero con el fin de que no se forme tras la elaboracién de la bebida, una fina

capa de grasa en la superficie, mejorando su apariencia (Lagua, 2011) .

2.15.2 Pasteurizacion.

Segun Pustafia (2012) la pasteurizacion es el proceso térmico que se realiza
especialmente a productos liquidos, con el fin de reducir los agentes nocivos o
patégenos como mohos, levaduras, bacterias, etc. Cabe destacar que durante este
proceso de pasteurizacion el propdsito no es eliminar completamente los agentes
patdgenos, sino reducir las poblaciones de los mismos, de tal manera que los niveles

de agentes patdgenos no causen intoxicaciones alimentarias a los humanos.

Por lo general este proceso de pasteurizacion se los realiza a temperaturas inferiores
a los 100 °C. Se emplean dos tipos de pasteurizacion: la pasteurizacion lenta que
es de 63 a 65 °C durante 30 minutos y la pasteurizacion rapida que es de 72 a 75
°C durante 15 minutos. Mientras mas corto sea el tiempo, existe mayor
probabilidad de que se mantengan las propiedades organolépticas de los alimentos
que han sido procesados.
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2.15.3 Homogenizacion

Es el proceso en el cual se agita la mezcla previamente elaborada hasta tener
homogeneidad en todo el fluido, con el objetivo de dar el sabor y la apariencia
deseada (Lagua, 2011).
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3.1

3.1.1

Capitulo 11l Materiales y Métodos

Materiales

Materia Prima

El lactosuero dulce fue proporcionado por la Unidad Eduproductiva de Lacteos de

la Universidad Técnica del Norte, mientras que la naranjilla de la variedad

septentrionale y los chochos fueron adquiridos en el Mercado Mayorista de la
Ciudad de Ibarra.

Tabla 10. Materiales y equipos

Materia Insumos Equipos Materiales Maquinaria
prima
Chocho Azlcar Balanza Envases de 500 ml Refrigerador
Lactosuero Estabilizantes Termometro Recipientes de acero | Despulpadora
dulce (carragenina y | industrial inoxidable
descremado | goma xantan)
Naranjilla Fermento de | pH - metro Cocina Culer
yogurt
Refractometro Jarras Descremadora
Tamiz
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3.2 Metodologia

3.2.1 Caracterizacion del area de estudio

Esta investigacion se realizo en el Laboratorio de Biotecnologia de la Facultad de
Ciencias Agropecuarias y Ambientales pertenecientes a la Universidad Técnica del
Norte, los mismos que estdn ubicados en el Cantdn Ibarra de la provincia de

Imbabura.

Los andlisis fisico- quimicos se realizaron en SEIDLABORATORY de la Ciudad

de Quito y en el Laboratorio de Uso Multiple de la Universidad Técnica del Norte.

Tabla 11. Caracterizacion del area de estudio

Caracteristicas generales y datos meteoroldgicos
Cantén Ibarra
Provincia Imbabura
Parroguia San Francisco
Altitud 2.226,26 m.s.n.m
Latitud 00° 1947 N
Longitud 78° 07 56 O
Humedad relativa promedio 72 %
Precipitacion media anual 52,5 mm
Temperatura media 17,7°C
Presion media 781,6 hPa

Fuente: INAMI.- Estacion meteoroldgica Yuyucocha de la Universidad Técnica del Norte (2013)

3.3 Métodos

En la investigacion se utiliz6 el lactosuero dulce obtenido de la fabricacion del
queso fresco con un pH inicial de 6,4 con una acidez de 0,15% (&cido lactico); por

lo tanto este lactosuero esta dentro de los rangos establecidos de acuerdo a la norma
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NTE INEN 2594 - 2011. La leche de chocho a utilizarse tuvo un pH de 4,29 con
una acidez de 0,12% (acido citrico). La pulpa de naranjilla con una acidez de
2,85% (&cido citrico) y 8,5 °Brix.

3.3.1 Caracterizacion de las materias primas (chocho, lactosuero dulce y

naranjilla de la variedad septentrionale).

Se caracterizo la leche de chocho, el lactosuero dulce y la naranjilla mediante los

siguientes analisis fisico- quimicos:

Leche de chocho:

Tabla 12. Andlisis fisico- quimicos de la leche de chocho.

PARAMETROS METODO
pH AOAC 981.12
Acidez AOAC 954.07
Humedad AOAC 925.10
Ceniza NTE INEN 786
Fibra AOAC 978.10
Grasa AOAC 920.85
Proteina AOAC 960.52
ELN Por diferencia
Azlcares Totales AOAC 932.14C
Calcio Absorcién atbmica
Fosforo Absorcién atbmica
Calorias Por calculo

Lactosuero dulce:

Tabla 13. Anélisis fisico- quimicos del lactosuero dulce descremado.

PARAMETROS METODO
Lactosa AOAC 984.15
Proteina lactea AOAC 960.52
Grasa lactea GERBER
Cenizas NTE INEN 786
Acidez AOAC 954.07
pH AOAC 981.12
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Naranjilla:

Tabla 14. Andlisis fisico- quimicos de la naranjilla.

PARAMETROS METODO
Acidez titulable AOAC 954.07
Grados Brix AOAC 932.14C
indice de madurez Acidez/ °Brix

3.3.2 Definicion de la mejor formulacion de la bebida en base al valor

nutricional y mediante analisis organoléptico.

Para definir la mejor formulacion de la bebida se utiliz6 un DCA con arreglo
factorial A x B x C, en el cual al obtener una diferencia estadistica se realiz6 la

prueba de Tukey para los tratamientos y DMS para factores.

Factores en estudio.

Se realiz6 la formulacién en base al 100% de la mezcla de la leche de chocho y el
lactosuero dulce. En bhase a esto se establecieron los datos del resto de los

ingredientes para mejorar la aceptabilidad de producto.

Factor A: (porcentaje de chocho, porcentaje de lactosuero dulce)

Al: 25% de chocho, 75% de lactosuero dulce.
A2:50% de chocho, 50% de lactosuero dulce.
A3: 75% de chocho, 25% de lactosuero dulce.

Factor B: Porcentaje de pulpa de naranjilla (en relacion al 100% de la mezcla)

B1l: 15%
B2: 25%
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Factor C: Tipo de estabilizante (en relacion al 100% de la mezcla)

C1:0,1% Carragenina

C2: 0,1% Goma Xantan

Cuya combinacion nos da como resultado:

Tabla 15. Tratamientos

TRATAMIENTOS

COMBINACIONES

REPRESENTACION

T1

AlB1C1

25% de chocho y 75% de lactosuero
dulce +15% de naranjilla + 0,1%
Carragenina.

T2

AlB1C2

25% de chocho y 75% de lactosuero
dulce +15% de naranjilla +0,1% Goma
Xantan.

T3

Al1B2C1

25% de chocho y 75% de lactosuero
dulce +25% de naranjilla + 0,1%
Carragenina.

T4

AlB2C2

25% de chocho y 75% de lactosuero
dulce +25% de naranjilla + 0,1% Goma
Xantan.

TS5

A2B1C1

50% de chocho y 50% de lactosuero
dulce +15% de naranjilla + 0,1%
Carragenina.

T6

A2B1C2

50% de chocho y 50% de lactosuero
dulce +15% de naranjilla + 0,1% Goma
Xantan.

T7

A2B2C1

50% de chocho y 50% de lactosuero
dulce +25% de naranjilla + 0,1%
Carragenina.

T8

A2B2C2

50% de chocho y 50% de lactosuero
dulce +25% de naranjilla + 0,1% Goma
Xantan.

T9

A3B1C1

75% de chocho y 25% de lactosuero
dulce +15% de naranjilla + 0,1%
Carragenina.

T10

A3B1C2

75% de chocho y 25% de lactosuero
dulce +15% de naranjilla + 0,1% Goma
Xantan.

T11

A3B2C1

75% de chocho y 25% de lactosuero
dulce +25% de naranjilla + 0,1%
Carragenina.

T12

A3B2C2

75% de chocho y 25% de lactosuero
dulce +25% de naranjilla + 0,1% Goma
Xantan.
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3.3.3 Diseflo experimental.

Para la presente investigacion se utilizé un disefio completamente al azar (DCA)
con arreglo factorial A x B x C; donde A corresponde (Porcentaje de leche de
chocho, porcentaje de lactosuero dulce), B (Porcentaje de pulpa de naranjilla) y C

(Tipo de estabilizante). Con 3 repeticiones, teniendo 36 unidades experimentales.

3.3.4 Caracteristicas del experimento.

NUmero de repeticiones: Tres (3)
NUmero de tratamientos: Doce (12)

Numero de unidades experimentales: Treinta y seis (36)

3.3.4.1 Formulaciones.

Se realiz6 las formulaciones para los 12 tratamientos teniendo como férmula base,

la férmula de la bebida a base de lactosuero y leche de soya.

Tabla 16. Formulacion de una bebida a base de lactosuero y leche de soya

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

A 72:22:6

B 22:72:6

C 47:47:6

* Otros: fermento (LAY BYBIO), azlcar, chocolate en polvo
Fuente: Villacis. M, (2011)
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Tabla 17. Formulacion 1.

MATERIA PRIMA RELACION DE % GRAMOS
MEZCLA

Leche de chocho 25 21,00 109
Lactosuero dulce 75 62,00 326
Pulpa de naranjilla 15 13,00 65

Fermento lactico 0,03 0,02 0,05
Azlcar 5 4,00 100
Carragenina 0,1 0,08 0,15

FORMULA FORMULACION DE LA BEBIDA
Leche de chocho: Lactosuero: Otros (*)

1 21:62:17

* Otros: pulpa de naranjilla, fermento lactico, azlcar ,carragenina

Tabla 18. Formulacion 2.

MATERIA PRIMA RELACION % GRAMOS
DE MEZCLA

Leche de chocho 25 21,00 109
Lactosuero dulce 75 62,00 326
Pulpa de naranjilla 15 13,00 65
Fermento lactico 0,03 0,02 0,05
Azlcar 5 4,00 100
Goma xantan 0,1 0,08 0,15

FORMULA FORMULACION DE LA BEBIDA
Leche de chocho: Lactosuero: Otros (*)

2 21:62:17

* Otros: pulpa de naranjilla, fermento lactico, azlcar ,goma xantan
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Tabla 19. Formulacion 3

MATERIA PRIMA RELACION % GRAMOS
DE MEZCLA
Leche de chocho 25 19,00 100
Lactosuero dulce 75 58,00 300
Pulpa de naranjilla 25 19,00 100
Fermento lactico 0,03 0,02 0,05
Azlcar 5 4,00 100
Carragenina 0,1 0,08 0,15

FORMULA FORMULACION DE LA BEBIDA
Leche de chocho: Lactosuero: Otros (*)

3 19:58:23

* Otros: pulpa de naranjilla, fermento lactico, azlcar ,carragenina

Tabla 20. Formulacion 4

MATERIA PRIMA RELACION DE % GRAMOS
MEZCLA
Leche de chocho 25 19,00 100
Lactosuero dulce 75 58,00 300
Pulpa de naranjilla 25 19,00 100
Fermento lactico 0,03 0,02 0,05
Azlcar 5 4,00 100
Goma xantan 0,1 0,08 0,15

FORMULA FORMULACION DE LA BEBIDA
Leche de chocho: Lactosuero: Otros (*)

4 19:58:23

* Otros: pulpa de naranjilla, fermento lactico, azGcar ,goma xantan

34



Tabla 21. Formulacién 5

MATERIA PRIMA RELACION DE % GRAMOS
MEZCLA
Leche de chocho 50 42,00 2175
Lactosuero dulce 50 42,00 217,5
Pulpa de naranjilla 15 12,00 65
Fermento lactico 0,03 0,02 0,05
Azlcar 5 4,00 100
Carragenina 0,1 0,08 0,15

FORMULA FORMULACION DE LA BEBIDA
Leche de chocho: Lactosuero: Otros (*)

5 42:42:16

* Otros: pulpa de naranjilla, fermento lactico, azlcar ,carragenina

Tabla 22. Formulacion 6:

MATERIA PRIMA RELACION DE % GRAMOS

MEZCLA
Leche de chocho 50 42,00 2175
Lactosuero dulce 50 42,00 2175
Pulpa de naranjilla 15 12,00 65
Fermento lactico 0,03 0,02 0,05
Azlcar 5 4,00 100
Goma xantan 0.1 0,08 0,15

FORMULA FORMULACION DE LA BEBIDA
Leche de chocho: Lactosuero: Otros (*)

6 42:42:16

* Otros: pulpa de naranjilla, fermento lactico, azGcar ,goma xantan
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Tabla 23. Formulacién 7

MATERIA PRIMA RELACION DE % GRAMOS
MEZCLA
Leche de chocho 50 38,50 200
Lactosuero dulce 50 38,50 200
Pulpa de naranjilla 25 19,00 100
Fermento lactico 0,03 0,02 0,05
Azlcar 5 4,00 100
Carragenina 0.1 0,08 0,15

FORMULA FORMULACION DE LA BEBIDA
Leche de chocho: Lactosuero: Otros (*)

7 38,50:38,50:26

* Otros: pulpa de naranjilla, fermento lactico, azlcar ,carragenina

Tabla 24. Formulacién 8

MATERIA PRIMA RELACION DE % GRAMOS
MEZCLA
Leche de chocho 50 38,50 200
Lactosuero dulce 50 38,50 200
Pulpa de naranjilla 25 19,00 100
Fermento lactico 0,03 0,02 0,05
Azlcar 5 4,00 100
Goma xantan 0.1 0,08 0,15

FORMULA FORMULACION DE LA BEBIDA
Leche de chocho: Lactosuero: Otros (*)

8 38,50:38,50:26

* Otros: pulpa de naranjilla, fermento lactico, azlcar ,goma xantan
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Tabla 25. Formulacién 9

MATERIA PRIMA RELACION DE % GRAMOS
MEZCLA

Leche de chocho 75 62,00 326
Lactosuero dulce 25 21,00 109
Pulpa de naranjilla 15 13,00 65

Fermento lactico 0,03 0,02 0,05
Azlcar 5 4,00 100
Carragenina 0.1 0,08 0,15

FORMULA FORMULACION DE LA BEBIDA
Leche de chocho: Lactosuero: Otros (*)

9 62:21:17

* Otros: pulpa de naranjilla, fermento lactico, azlcar ,carragenina

Tabla 26. Formulacién 10

MATERIA PRIMA RELACION DE % GRAMOS
MEZCLA

Leche de chocho 75 62,00 326
Lactosuero dulce 25 21,00 109
Pulpa de naranjilla 15 13,00 65

Fermento lactico 0,03 0,02 0,05
Azlcar 5 4,00 100
Goma xantan 0.1 0,08 0,15

FORMULA FORMULACION DE LA BEBIDA
Leche de chocho: Lactosuero: Otros (*)

10 62:21:17

* Otros: pulpa de naranjilla, fermento lactico, azGcar ,goma xantan
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Tabla 27. Formulacién 11

MATERIA PRIMA RELACION DE % GRAMOS

MEZCLA
Leche de chocho 75 58,00 300
Lactosuero dulce 25 19,00 100
Pulpa de naranjilla 25 19,00 100
Fermento lactico 0,03 0,02 0,05
Azlcar 5 4,00 100
Carragenina 0.1 0,08 0,15
FORMULA FORMULACION DE LA BEBIDA
Leche de chocho: Lactosuero: Otros (*)
11 58:19:23

* Otros: pulpa de naranjilla, fermento lactico, azlcar ,carragenina

Tabla 28. Formulacion 12

MATERIA PRIMA RELACION DE % GRAMOS
MEZCLA
Leche de chocho 75 58,00 300
Lactosuero dulce 25 19,00 100
Pulpa de naranjilla 25 19,00 100
Fermento lactico 0,03 0,02 0,05
Azlcar 5 4,00 100
Goma xantan 0.1 0,08 0,15

FORMULA FORMULACION DE LA BEBIDA
Leche de chocho: Lactosuero: Otros (*)

12 58:19:23

* Otros: pulpa de naranjilla, fermento lactico, azlcar ,goma xantan

3.3.5 Unidad experimental.

Cada unidad experimental tuvo un volumen de 500 ml de producto elaborado de
bebida nutricional.
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3.3.6 Anadlisis estadistico.

Tabla 29. Andlisis estadistico.

ESQUEMA DE ANALISIS DE VARIANZA

Fuentes de variacién Grados de
libertad

Total 36
Tratamientos 11

A 2

B 1

C 1

AxB 2

AxC 2

BxC 1
AxBxC 2
Error experimental 25

3.3.7 Andlisis funcional.

Al detectarse diferencia estadistica significativa en los tratamientos se realizo:

e Prueba de Tukey al 5% y Diferencia minima significativa para factores.

e Para las variables no paramétricas se realizé la Prueba de Friedman al 5 %.

3.3.7.1 Variables a evaluar

Se realiz6 analisis del valor nutricional a los 12 tratamientos con las 3 repeticiones

correspondientes, para determinar el contenido de proteina, calcio, fosforo y hierro.
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Tabla 30. Andlisis nutricional del producto final.

PARAMETROS METODO
Proteina AOAC 960.52
Calcio Absorcion atdmica
Fosforo Absorcion atémica
Hierro AOAC 999.11

Analisis Organoléptico:

Segln la norma INEN 1338, (2012). Las bebidas de suero, son productos lacteos

compuestos, obtenidas mediante la mezcla de suero, reconstituido o no, con agua

potable, con o sin el agregado de otros ingredientes no lacteos, y aromatizantes.

Anadlisis de aceptabilidad del producto en los cuales se tabularon los datos mediante

pruebas de Friedman al 5 %.

338

Color
Olor

Sabor
Aceptabilidad.

Evaluacion de las caracteristicas nutricionales: (proteina, calcio, hierro
y fosforo) y fisico-quimicos: (acidez, pH, viscosidad) en el producto

final.

Luego de haber realizado el analisis nutricional y organoléptico a todos los

tratamientos se determinaron los 3 mejores tratamientos y se evaluaron los

siguientes analisis:
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Tabla 31. Andlisis nutricional del producto final.

PARAMETROS METODO
Proteina AOAC 960.52
Calcio Absorcion atdmica
Fosforo Absorcion atémica
Hierro AOAC 999.11

Tabla 32. Analisis fisico- quimicos realizados a los 3 mejores tratamientos.

PARAMETROS METODO
pH NTE INEN 389
Acidez AOAC 954.07
Viscosidad (Método Interno SEIDLABORATORY)

3.3.9 Evaluacion de la estabilidad del producto terminado mediante analisis

de acidez, viscosidad, pH, al primer dia, a los 15, 30 y 45 dias.

Una vez obtenidos los 3 mejores tratamientos en base a la evaluacion nutricional y
al analisis organoléptico se procedié a determinar la estabilidad de la bebida
midiendo los siguientes parametros pH, acidez, viscosidad y analisis

microbioldgicos (al primer dia, a los 15, 30 y 45 dias).

Tabla 33. Andlisis fisico- quimicos realizados a los 3 mejores tratamientos.

PARAMETROS METODO
pH NTE INEN 389
Acidez AOAC 954.07
Viscosidad (Método Interno SEIDLABORATORY)
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3.3.10 Estimacion de la vida util del producto.

Una vez que se analizd la estabilidad, se procedio a la evaluacion del producto
terminado midiendo los siguientes parametros pH, acidez, viscosidad y analisis
microbiologicos y se determind el tiempo de vida util del producto desde la

elaboracion hasta los 45 dias.

Recuento total de Microorganismos.- Se realiz6 los anélisis microbiol6gicos
(Aerobios mesdfilos, Escherichia Coli y Staphylococcus aureus), con placas Petri
film en cuatro fechas diferentes, la primera: al inicio del envasado del producto, la
segunda muestra a los 15 dias, la tercera a los 30 dias y la Gltima a los 45 dias en
refrigeracion . Se realizaron los andlisis de (Aerobios mesdéfilos, Escherichia Coli y
Staphylococcus aureus), en el laboratorio de SEIDLABORATOTY con el fin de
determinar la carga microbioldgica y conocer si el producto elaborado se encuentra
entre los rangos que determina la norma NTE INEN 2609 y NTE INEN 2594, para
bebidas a partir de lactosuero.
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3.4 Manejo del experimento

3.5 Diagrama de bloques para el lactosuero dulce

Lactosuero dulce

v

| PESADO |

v

| TAMIZADO |— Restos de queso

y

| DESCREMADO |—  Crema

|PASTEURIZADO]|
65 °C por 30 minutos

Fermento Léctico—>| INCUBADO |

¢ 42 °C por 5 horas
Lactosuero dulce

Pesado:

Se recepto el lactosuero dulce bajo una inspeccion rigurosa, el mismo que no debe
cambiar sus caracteristicas fisico- quimicas, para la elaboracion de todos los

tratamientos.

Se peso con el fin de registrar la materia prima inicial que se utilizé en el proceso.

Para esto se utilizd una balanza.

Tamizado:

Se tamiz6 para eliminar los residuos del queso que contenga el lactosuero dulce. Se
peso otra vez con el fin de conocer la cantidad de residuos del queso para los

calculos del balance de materiales.

43



Descremado:

Al lactosuero dulce se lo descremo para eliminar la grasa del mismo y asi evitar que
el producto final se deteriore rapidamente por el exceso de grasa. Para realizar este
proceso se utilizé una descremadora C€ elecream, con las siguientes caracteristicas:
110V. 50/60Hz 125W.

Pasteurizado:

Se pasteurizé el lactosuero dulce a 65 °C durante 30 minutos, con el fin de eliminar

los microorganismos patdgenos que tienen los alimentos.

Incubado:

Primeramente se adiciono el fermento lacteo en el lactosuero dulce el mismo que
debe estar 42 °C, luego esta mezcla se coloc6 en una incubadora a 42 °C durante 5

horas hasta llegar a conseguir un pH de 4,3 para seguir con el siguiente proceso.
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3.6 Diagrama de bloques para la leche de chocho

RECEPCION

'

SELECCIONADO —»

Granos en mal
estado

y
Agua —» LAVADO

y
DESTICULADO ——» Cuticula mas agua

A
ESCALDADO

i 80°C por 20 min.
Lactosuero dulce —p| LICUADO

¢ Relacion 2:1con lactosuero durante 10 min.
TAMIZADO —» Pasta de chocho

Lec;e de

chocho

Recepcion:

En la recepcion se peso los chochos para determinar el peso con el cual se empieza
el proceso de acondicionamiento del chocho, para después con el dato obtenido

poder realizar el balance de materiales.

Seleccionado

Se realizo la seleccién de los chochos con el fin de eliminar los granos que se

encuentren en mal estado.

45



Lavado:

Siguiendo con el proceso se lavé los chochos para eliminar las impurezas presentes

en los mismos.

Descuticulado:

Se realiz6 el descuticulado de los chochos de forma manual, para eliminar la
cuticula del chocho y luego se peso para tener el porcentaje de pérdidas que se tiene

por el pelado.

Escaldado:

Para realizar el escaldado se debe colocar los chochos en agua la cual debe de estar
a una temperatura de 80 °C por 20 minutos, este procedimiento se lo realizé para
ablandar los tejidos del grano de chocho y eliminar la carga microbiana de los

procesos anteriores.

Extraido:

Se realiz6 el extraido con una licuadora, en una relacion 2:1, es decir se utilizé

3912g de lactosuero dulce y 19569 de chocho, durante 10 minutos.

Tamizado:

Para el tamizado se utiliz6 un lienzo para evitar que se pasen elementos extrafios a

la leche de chocho.
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3.7 Diagrama de bloques para la obtencién de la pulpa de

naranjilla

RECEPCION

!

SELECCIONADO —— Pedunculos

v

Agua —>»| LAVADO [——p Tiemamas

v

ESCALDADO
v 85 °Cpor10- 15 min,
DESPULPADO | Cascaray

l semillas

PULPA

Recepcion:

Se realizé el pesaje de las naranjillas para saber el peso inicial de la materia prima,

utilizando una balanza.

Seleccionado:

La seleccion se llevé a cabo con el fin de eliminar todo tipo de impurezas de forma
manual, ademas se retiraron los peddnculos y las frutas en descomposicion para

evitar una mala presentacion del producto final.

Lavado:

Se sumergio la naranjilla en agua para eliminar los posibles contaminantes como

tierra o restos de productos agricolas que tengan adherida. Luego se peso la materia
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prima acondicionada antes de llevarla al proceso de escaldado, con el objetivo de

verificar las perdidas obtenidas en las actividades anteriores.

Escaldado:

El proceso de escaldado se llevo a cabo con el fin de inactivar las enzimas que
produzcan alteraciones en el producto final y también para ablandar los tejidos. Se
sumergio la naranjilla en agua a una temperatura de 85 °C, durante 10 a 15 minutos;

una vez que transcurrio este tiempo se las retir6 del agua.

Despulpado:

El despulpado se realizo con la fruta entera previamente escaldada y sin la adicion

de agua, durante un minuto. Se elimino cortezas y semillas.
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3.8 Diagrama de bloques para la elaboracién de una bebida

RECEPCION
Lactosuero dulce l
Leche de chocho

Pulpa de naranjilla 4>| MEZCLADO |

Azlcar +
Carragenina | AGITADO |
v
| ENvAsaDo |
v

| PASTEURIZADO |

¢ 65 °C por 30 minutos
| ENFRIADO |

v 18°C

| ETIQUETADO |

| ALMACENADO |

¢ Refrigeracion 4 °C
BEBIDA

Recepcion:

Se receptd el lactosuero dulce, la leche de chocho, la pulpa de la naranjilla, el

azucar y la carragenina para el posterior proceso.

Mezclado:

Dependiendo del tratamiento se mezclé el lactosuero dulce, leche de chocho, la
pulpa de naranjilla, el azucar y cualquiera de los dos estabilizantes carragenina o

goma xantan.
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Agitado:

Se realizé durante 1 minuto para obtener la estabilizacion de la bebida y de esta

manera evitar que se divida en dos fases

Envasado:

Para este proceso se utilizd envases plasticos con una capacidad de 500 ml,

previamente esterilizados a una temperatura de 65- 70 °C durante 30 minutos.

Pasteurizado:

Se pasteurizd la bebida nutricional a 65 °C durante 30 minutos, con el fin de

eliminar los microorganismos patdgenos que tienen los alimentos.

Enfriado:

Las bebidas pasteurizadas se enfriaron con agua corriente, con el objetivo de

detener la pasteurizacion y provocar un choque térmico.

Etiquetado:

Se etiquetd el envase para dar a conocer a los consumidores el contenido nutricional

que presenta la bebida.
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Almacenado:

Una vez obtenida la bebida nutricional se la almacend en refrigeracion a una

temperatura de 4 °C.

3.9 Diagrama de flujo del lactosuero dulce

Pesado

Tamizado

Descremado

T/t= 65 °C/ 30 min. Pasteurizado

T/t=42°C/5h Incubado

FHO-OFO-OH})
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3.10 Diagrama de flujo de la leche de chocho

Recepcion

Seleccionado

Lavado

Descuticulado

T/t=80 °C/ 20 min. Escaldado

Licuado

Tamizado

:FO-O-O-O-O-O{H})
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3.11 Diagrama de flujo de la pulpa de naranjilla

Recepcion

Seleccionado

Lavado

T/t=80°C/ 10-15min. Escaldado

Despulpado

FO-O-O-OH})



3.12 Diagrama de flujo para la elaboracion de la bebida

@

Recepcion
Mezclado
Agitado
Envasado
T/t= 65 °C/30 min. Pasteurizado
Enfriado
Etiquetado
T=4°C ; ; Almacenado
Tabla 34. Instrucciones.
Actividad Simbolo
Inspeccion
Actividad Q
Transporte —

Almacenamiento
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Capitulo IV Resultados y Discusiones

4,1 Caracterizacion de las materias prima

4.1.1 Leche de chocho

Tabla 35. Andlisis fisico- quimicos realizados a la leche de chocho.

LECHE DE CHOCHO
PARAMETROS  UNIDAD

pH 4,29
Acidez % 0,12
Humedad % 91,00
Cenizas % 0,10
Fibra % 1,67
Grasa % 0,82
Proteina % 4,78

ELN % 0,83
Azlcares Totales % 0,8
Calcio mg/ 100 g 42,70
Fdsforo mg/ 100 g 56,82
Calorias KJ 155

Tabla 36. Analisis fisico- quimicos realizados a la leche de soya.

LECHE DE SOYA
PARAMETROS UNIDAD

Humedad % 89,34
Cenizas % 0,46

Fibra % 0,4
Grasa % 1,60
Proteina % 3,78
ELN % 4,33

Calorias KJ 47

Fuente: (Villacis. M, 2011)
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Se realizo los andlisis fisico - quimicos de la leche del chocho, para dar a conocer
las caracteristicas fisico- quimicas con las cuales parte la materia prima en la
investigacion con respecto al contenido pH, acidez, humedad, cenizas, fibra, grasa,

proteina, azlcares totales, calcio y fosforo.

En la leche de chocho se obtuvo un mayor porcentaje de proteina de 4,78% y de
humedad 91%, se debe indicar que la extraccion se realizo con lactosuero dulce en
reemplazo del agua con la finalidad de mantener las caracteristicas nutricionales de
la bebida; mientras que en la investigacion de Villacis (2011) se obtuvo (3,87%) de
proteina y una humedad de (89,34%). El valor de humedad es alto, esto se debe a
que en el momento de preparar la leche de soya se le agregd agua para poder licuar
los granos cocidos de la soya y asi obtener la leche. Este elevado contenido de
humedad y el pH le vuelven a la leche de soya un producto altamente inestable y
favorable para el desarrollo de bacterias de degradacion.

En comparacion con la leche de soya en el proceso realizado a la leche de chocho
se obtuvo un alto contenido de proteina pese a que el porcentaje de humedad es alto,
esto se debe a que en la extraccion se reemplaza el agua por el lactosuero dulce
previamente acondicionado, porque el chocho y el lactosuero dulce aportan un alto

contenido de proteina.
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4.1.2 Lactosuero dulce descremado.

Tabla 37. Andlisis fisico- quimicos realizados al lactosuero dulce descremado.

PARAMETROS UNIDAD

Lactosa % 3,23
Proteina lactea % 0,98
Grasa lactea % 0,3
Ceniza % 0,58
Acidez % 0,15
pH 6,4

Se determinaron los analisis fisico - quimicos del lactosuero de acuerdo ala NTE
INEN 2594: 2011, para conocer las caracteristicas fisico quimicas con las cuales
se realizo la investigacion; en cuanto al contenido de lactosa, proteina lactea, grasa
lactea, acidez y pH. El lactosuero dulce se obtuvo después de la elaboracién del

queso fresco a partir de la coagulacién enzimatica de la leche pasteurizada.

En los resultados de los analisis del lactosuero dulce, se obtuvo (3,23%) lactosa,
(0,98%) proteina lactea, (0,3%) grasa lactea, (0,15%) acidez y (6,4) pH; por lo
tanto esta materia prima cumple con los requisitos fisico- quimicos del suero de
leche liquido de acuerdo ala NTE INEN 2594: 2011.

Tabla 38. Requerimientos fisico- quimicos del suero de leche liquido de acuerdo a la NTE INEN

2594

Requisitos Suero de | Suero de leche | Método de ensayo

leche dulce | &cido

Min. | Max. | Min. | Méx.
Lactosa, % (m/m) | ------ 50 | ----- 4,3 AOAC 984. 15
Proteina lactea, % (m/m) 08 |- 08 |- NTE INEN 16
Grasa lactea, % (m/m) | - 03 | ----- 0,3 NTE INEN 12
Ceniza, (m/m) | ----- 0,7 | ----- 0,7 NTE INEN 14
Acidez titulable, % (calculada | ----- 0,16 | 0,35 | ----- NTE INEN 13
como acido lactico)
pH 6,8 6,4 5,5 4,8 AOAC 973. 41
El contenido de proteina lactea es igual a 6,38 por el % nitrogeno total determinado.

Fuente: NTE INEN 2594, (2011)
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4.1.3 Naranjilla

Tabla 39. Andlisis fisico- quimicos realizados a la naranjilla.

PARAMETROS
Acidez titulable 2,85%
Grados Brix 8,5
indice de madurez 35

Color

Estado maduro:5

Tabla 40. Requisitos fisico quimicos de las naranjillas de acuerdo con su estado de madurez.

MADUREZ MADUREZ METODO DE
FISIOLOGICA COMERCIAL ENSAYO

Min. Méx. Min. Méx.
Acidez titulable, % (4cido citrico) NTE INEN 381
Naranjilla Hibrido Puyo 18 | - | - <1,8
Naranjilla de jugo 24 | e | - <24
Sélidos solubles totales, °Brix NTE INEN 380
Naranjilla Hibrido Puyo | -—-- 8,0 >80 | ----
Naranjilla de jugo 6,8 6,0 >6,0 | --—---
Indice de madurez (°Brix/acidez) Ver 8.3
Naranjilla Hibrido Puyo | -—-- 4,5 >45 | -----
Naranjillade juygo | - 2,5 >25 | -

Fuente: NTE INEN 2303 (2009)

Se realizaron los analisis fisico - quimicos de la pulpa de naranjilla, para conocer el
porcentaje de acidez (2,85% calculada como acido citrico) y los grados Brix de la
pulpa (8,5) después de ser despulpada, estos datos son de ayudan para controlar la
acidez, los grados Brix durante la elaboracion de la bebida y se determind el indice
de madurez de la naranjilla que fue de (3,5). Una vez obtenidos estos resultados se

determind que esta materia prima esta dentro de los rangos establecidos por laNTE

INEN 2303: 2009.
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4.2  Andlisis de variables del producto terminado

4.2.1 Variable proteina

Tabla 41. Datos de los andlisis de proteina realizados a los 12 tratamientos con 3 repeticiones. Los
datos estan expresados en porcentajes.

Repeticiones

Tratamientos

I ] 1 t X
T1 alblcl 1,16 1,22 1,19 3,57 1,19
T2 alblc2 0,91 0,96 0,93 2,80 0,93
T3 alb2cl 1,13 1,19 1,16 3,47 1,16
T4 alb2c2 1,37 1,44 1,40 4,21 1,40
T5 a2blcl 1,61 1,69 1,65 4,95 1,65
T6 a2blc2 1,76 1,85 1,80 5,41 1,80
T7 a2b2cl 1,81 1,90 1,86 5,57 1,86
T8 a2b2c2 1,22 1,28 1,25 3,75 1,25
T9 a3blcl 2,74 2,88 2,81 8,43 2,81
T10 a3blc2 2,83 2,97 2,90 8,70 2,90
T11 a3b2cl 1,78 1,87 1,82 5,47 1,82
T12 a3b2c2 2,61 2,74 2,68 8,03 2,68

Tabla 42. Analisis de varianza de la variable proteina.

ADEVA
TABULARES
F deV GL SC CM FC 0,05 0,01
TOTAL 35 151
TRATAMIENTOS 11 15,06 1,37 622,31** 2,22 3,1
A 2 11,84 5,92 2690,91** 34 5,61
B 1 0,31 0,31 140,91** 4,26 7,82
C 1 0,06 0,06 27,27** 4,26 7,82
AXB 2 1,05 0,53 238,64** 34 5,61
AxC 2 0,77 0,39 175,00** 4,26 7,82
BxC 1 0,03 0,03 13,64** 34 5,61
AxBxC 2 1 0,5 227,27 4,26 7,82
E.EXP. 24 0,04 0,002
**= Altamente significativo Cv=2,50%

Una vez realizado el analisis de varianza para el contenido de proteina en la bebida

nutricional se detectd que existe alta significacion estadistica para los tratamientos,
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factor A (porcentaje de leche de chocho y porcentaje de lactosuero dulce), Factor B
(porcentaje de pulpa de naranjilla), Factor C (Tipo de estabilizante), Interaccién A
x B, Interaccion A x C, Interaccion B x C y en la Interaccion A x B x C, por lo tanto
el porcentaje de leche de chocho y porcentaje de lactosuero dulce influyen en el
contenido de proteina en la bebida nutricional, mientras que la pulpa de naranjilla
solo le agrega el sabor caracteristico a la bebida, no aporta contenido nutricional

significativo.

Se realizd pruebas de significacion, Tukey al 5% para tratamientos y Diferencia
minima significativa para el Factor A (porcentaje de leche de chocho y porcentaje
de lactosuero dulce).

Tabla 43. Prueba de significacion Tukey al 5% para los tratamientos.

TRATAMIENTOS FACTORA FACTORB FACTORC MEDIAS RANGOS
T10 a3 bl c2 2,90 a
T9 a3 bl cl 2,81 ab
T12 a3 b2 c2 2,68 b
T7 a2 b2 cl 1,86 c
T11 a3 b2 cl 1,82 c
T6 a2 bl c2 1,80 c
T5 a2 bl cl 1,65 d
T4 al b2 c2 1,40 e
T8 a2 b2 c2 1,25 f
Tl al bl cl 1,19 f
T3 al b2 cl 1,16 f
T2 al bl c2 0,93 g

Al realizar la prueba de Tukey al 5% se pudo establecer 7 rangos: en el rango “a”,
“ab” y “b” se encuentran los mejores tratamientos, los cuales contienen mayor
cantidad de proteina; cuyos valores son: 2,9; 2,81; 2,68 que corresponden a los
tratamientos T10, T9 y T12. Ver tabla 43.
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Tabla 44. Prueba de significacion de Diferencia minima significativa para el Factor A (porcentaje
de leche de chocho y porcentaje de lactosuero dulce)

FACTOR A MEDIAS RANGOS

a3 2,55 a
a2 1,64 b
al 1,17 c

Al realizar la Diferencia minima significativa para el Factor A (porcentaje de leche
de chocho y porcentaje de lactosuero dulce), se observa que el nivel A3 (75% de
leche de chocho , 25% de lactosuero dulce), A2 (50% de leche de chocho, 50%
de lactosuero dulce) y Al (25% de leche de chocho, 75% de lactosuero dulce)
poseen rangos diferentes esto se debe a que el contenido de proteina es
directamente proporcional con el porcentaje de leche de chocho y porcentaje de
lactosuero dulce, es decir, al incrementar mayor cantidad de leche de chocho y
lactosuero dulce el contenido de proteina en la bebida incrementa, siendo el mejor
nivel el A3.

En el resultado del analisis de contenido de proteina realizado a los tres mejores
tratamientos; T10, T9y T12, se obtuvo (2,90; 2,81 2,68) % de proteina; esto indica
que los datos obtenidos estd dentro de los rangos establecidos por NTE INEN
2609:2012.
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Interaccion (A x B) de la variable proteina

a N
%
Bl B2
3,00 1 + 3,00
2,80 T 2,80
2,60 755 + 2,60
2,40 e + 2,40
2,20 K + 2,20
2,00 2,00
’ \ ] ’
1,80 G < — 11,80
1,60 Sy L 1,60
y 2‘20 \ ] y
1,40 i + 1,40
1,20 ~ 1,17 + 1,20
1,00 1 1 1,00
A3 A2 Al
+——aporcentaje de leche de chocho y porcentaje de lactosuero
\_ @o—aeporcentaje de pulpa de naranjilla )

Gréfico 1. Interaccion los factores A (porcentaje de leche de chocho y porcentaje de lactosuero
dulce) y B (porcentaje de pulpa de naranjilla) en la variable contenido de proteina en el producto

En el grafico 1 se observa que el punto 6ptimo de la interaccién entre los factores
Ay B en la variable proteina es de 2,20%; es decir se obtiene mayor cantidad de
proteina en A3 (75% leche de chocho, 25 % lactosuero dulce) y B1 (15% pulpa de
naranjilla); esto se debe principalmente que al elaborar la bebida la leche de chocho
y el lactosuero aporta un alto contenido proteico, mientras que la pulpa de naranjilla
solo aporta el sabor caracteristico de la bebida. EIl punto 6ptimo de la mezcla es de
2,20% siendo el punto de equilibrio entre el contenido de proteina y las
caracteristicas organolépticas adecuadas, indicando que el grado de aceptabilidad

estd dado por el panel degustador mediante los analisis organolépticos pertinentes.

La bebida elaborada a base de chocho, lactosuero dulce y pulpa de naranjilla en
cuanto al contenido de proteinas contiene 2,90% a los O dias sin embargo en la
investigacion de Cerezal Mezquita, Acosta Barrientos, Rojas Valdivia, Romero
Palacios, & Arcos Zavala (2012) mencionan que: La bebida elaborada a partir de
algarrobo, lupino y quinoa para la dieta de preescolares de la formulacion A es

superior en cuanto al contenido de proteinas que es de 1,33 + 0,01 % a los O dias.
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En comparacién con una bebida elaborada a partir de algarrobo, lupino y quinoa la
cual obtuvo 1,33 + 0,01% de proteina, la bebida nutricional a base de chocho,
lactosuero dulce y pulpa de naranjilla obtuvo un 2,90% de proteina esto se debe
principalmente al alto contenido proteico que aporta la leche de chocho y el
lactosuero dulce.

4.2.2 Variable calcio.

Tabla 45. Datos de los analisis de calcio realizados a los 12 tratamientos con 3 repeticiones. Los
datos estan expresados en mg/100 g.

Repeticiones

Tratamientos

| 1 i Xt X
T1 alblcl 25,58 26,86 26,22 78,66 26,22
T2 alblc2 26,76 28,10 27,43 82,29 27,43
T3 alb2cl 23,9 25,10 24,50 73,49 24,50
T4 alb2c2 30,03 28,15 29,09 87,27 29,09
T5 a2blcl 30,12 28,83 29,48 88,43 29,48
T6 a2blc2 27,96 29,53 28,75 86,24 28,75
T7 a2b2cl 28,16 29,54 28,85 86,55 28,85
T8 a2b2c2 27,44 28,54 27,99 83,97 27,99
T9 a3blcl 46,75 49,09 47,92 143,76 47,92
T10 a3blc2 32,13 33,74 32,93 98,80 32,93
T11 a3b2cl 30,11 31,62 30,86 92,59 30,86
T12 a3b2c2 31,77 33,61 32,69 98,07 32,69
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Tabla 46. Andlisis de varianza de la variable calcio.

ADEVA
TABULARES
F deV GL SC CM FC 0,05 0,01
TOTAL 35 1194,1
TRATAMIENTOS 11 1179,44 107,22 175,53** 2,22 31
A 2 575,96 287,98 471,45%* 34 5,61
B 1 87,8 87,8 143,74** 4,26 7,82
C 1 20,01 20,01 32,76** 4,26 7,82
AXxB 2 138,55 69,28 113,41** 3,4 5,61
AxC 2 137,34 68,67 112,42** 4,26 7,82
BxC 1 100,53 100,53 164,58** 3,4 5,61
AxBxC 2 119,25 59,625 97,61** 4,26 7,82
E.EXP. 24 14,66 0,61
**= Altamente significativo Cv=2,55%

Una vez realizado el analisis de varianza para el contenido de calcio en la bebida
nutricional se detectd que existe alta significacion estadistica para los tratamientos,
factor A (porcentaje de leche de chocho y porcentaje de lactosuero dulce), Factor B
(porcentaje de pulpa de naranjilla), Factor C (Tipo de estabilizante), Interaccion A
X B, Interaccion A x C, Interaccion B x C y en la Interaccion A x B x C, es decir el
porcentaje de leche de chocho y porcentaje de lactosuero dulce influyen en el
contenido de calcio en la bebida nutricional; mientras que contenido nutricional de
la pulpa de naranjilla no es significativo, por lo tanto esta solo le agrega el sabor

caracteristico a la bebida.

Se realiz6 pruebas de significacion, Tukey al 5% para tratamientos y Diferencia
minima significativa para el Factor A (porcentaje de leche de chocho y porcentaje
de lactosuero dulce).
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Tabla 47. Prueba de significacion Tukey al 5% para los tratamientos.

TRATAMIENTOS FACTORA FACTORB FACTORC Medias RANGOS

T9 a3 bl cl 47,92 a

T10 a3 bl c2 32,93 b

T12 a3 b2 c2 32,69 b

T11 a3 b2 c2 30,86 bc

T5 a2 bl cl 29,48 cd
T4 al b2 c2 29,09 cd

T7 a2 b2 cl 28,85 cd

T6 a2 bl c2 28,75 cd

T8 a2 b2 c2 27,99 de
T2 al bl c2 27,43 de
T1 al bl cl 26,22 ef
T3 al b2 cl 24,50 f

Al realizar la prueba de Tukey al 5% se pudo establecer 6 rangos: en el rango “a”
y “b” se encuentran los mejores tratamientos, los cuales contienen mayor cantidad
de calcio; cuyos valores son: 47,92 mg/100 g; 32,93 mg/100 g; 32,69 mg/100 g que
corresponden a los tratamientos T9, T10 y T12 respectivamente.

Tabla 48. Prueba de significacién de Diferencia minima significativa para el Factor A (porcentaje
de leche de chocho y porcentaje de lactosuero dulce)

FACTORA MEDIAS RANGOS

a3 36,10 a
a2 28,77 b
al 26,81 c

Al realizar la Diferencia minima significativa para el Factor A (porcentaje de leche
de chocho y porcentaje de lactosuero dulce), se observa que el nivel A3 (75% de
leche de chocho , 25% de lactosuero dulce), A2 (50% de leche de chocho, 50%
de lactosuero dulce) y Al (25% de leche de chocho, 75% de lactosuero dulce)
poseen rangos diferentes esto se debe a que el contenido de calcio varia de acuerdo
al porcentaje de leche de chocho y porcentaje de lactosuero dulce, siendo el mejor
nivel el A3.
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Interaccion (A x B) en la variable calcio

e N
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. s B1 B2
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36,00 36,1 36,00
35,00 '\\ 35,00
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33,00 jﬁk 33,00
32,00 32,00
’ \\ ’
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30,00 22 \\\ 30,00
29.00 2877 e W o
28,00 o AL 28,00
27,00 —$ 2681 27,00
26,00 1 1 26,00
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\_ @—aporcentaje de pulpa de naranjilla J

Gréfico 2. Interaccion los factores A (porcentaje de leche de chocho y porcentaje de lactosuero
dulce) y B (porcentaje de pulpa de naranjilla) en la variable contenido de calcio en el
producto final.

En el gréafico 2 se observa que el punto dptimo de la interaccién entre los factores
Ay Benlavariable calcio es de 32,40 mg/100 g; es decir se obtiene mayor cantidad
de calcio en A3 (75 % leche de chocho, 25% lactosuero dulce) y B1 (15% pulpa de
naranjilla); esto se debe principalmente que al elaborar la bebida la leche de chocho
y el lactosuero aporta un alto contenido en calcio, mientras que la pulpa de naranjilla
solo aporta el sabor caracteristico de la bebida. EIl punto éptimo de la mezcla de
32,40 mg/100 g siendo el punto de equilibrio entre el contenido de calcio y las
caracteristicas organolépticas adecuadas, indicando que el grado de aceptabilidad

estd dado por el panel degustador mediante los analisis organolépticos pertinentes.

En los tres mejores tratamientos de la bebida nutricional a base de chocho,
lactosuero dulce y pulpa de naranjilla se obtuvo un contenido de calcio de (47,92;
32,93; 32,69) mg/100 g y con la tecnologia utilizada durante el procesamiento de la
misma se tiene una bebida natural y muy conveniente por su alto contenido en calcio
sin embargo en la investigacion de Poveda E (2013) menciona que: El suero lacteo
por su contenido de calcio de 40 mg/100 g y por la composicion de lactosa,

proteinas, minerales u otros compuestos, asi como por la tecnologia de
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procesamiento para obtenerlo parece ser una alternativa conveniente y mas natural
para enriquecer con calcio de mayor biodisponibilidad a diferentes productos

alimenticios.

En comparacién con el suero lacteo que contiene 40 mg/100 g de calcio, la bebida
nutricional a base de chocho, lactosuero dulce y pulpa de naranjilla contiene 47,92
mg/100 g de calcio el cual es muy alto, esto se debe al contenido de calcio que le

aporta la leche de chocho y el lactosuero dulce.

4,2.3 Variable fosforo

Tabla 49. Datos de los analisis de fosforo realizados a los 12 tratamientos con 3 repeticiones. Los
datos estan expresados en mg/100 g.

Repeticiones

Tratamientos

I 1l 1 t X
T1 alblcl 31,88 33,47 32,68 98,03 32,68
T2 alblc2 33,91 35,61 34,76 104,27 34,76
T3 alb2cl 31,67 33,25 32,46 97,39 32,46
T4 alb2c2 33,16 33,60 33,38 100,14 33,38
T5 a2blcl 36,3 39,47 37,89 113,66 37,89
T6 a2blc2 29,19 30,65 29,92 89,76 29,92
T7 a2b2cl 35,7 37,49 36,59 109,78 36,59
T8 a2b2c2 32,86 34,50 33,68 101,04 33,68
T9 a3blcl 47,68 48,32 48,00 144,00 48,00
T10 a3blc2 47,91 50,37 49,14 147,42 49,14
T11 a3b2cl 37,33 39,20 38,26 114,79 38,26
T12 a3b2c2 53,13 55,79 54,46 163,37 54,46
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Tabla 50. Analisis de varianza de la variable fésforo.

ADEVA
TABULARES
F deV GL SC CM FC 0,05 0,01
TOTAL 35 2030,31

TRATAMIENTOS 11 2008,72 182,61 202,99** 2,22 3,1
A 2 1476,59 738,295  820,71** 3,4 5,61
B 1 3,14 3,14 3,49NS 4,26 7,82
C 1 22,36 22,36 24 ,86** 4,26 7,82
AXB 2 17,16 8,58 9,54** 3,4 5,61
AXxC 2 297,61 148,81 165,42** 4,26 7,82
BxC 1 89,75 89,75 99,77** 3,4 5,61
AxBxC 2 102,1 51,05 56,75** 4,26 7,82

E.EXP. 24 21,59 0,90

**= Altamente significativo Cv=2,47%

NS= No significativo

Una vez realizado el analisis de varianza para el contenido de fésforo en la bebida
nutricional se detectd que existe alta significacion estadistica para los tratamientos,
factor A (porcentaje de leche de chocho y porcentaje de lactosuero dulce), Factor C
(Tipo de estabilizante), Interaccion A x B, Interaccion A x C, Interaccion Bx Cy
en la Interaccion A x B x C ;mientras que no existe significacion estadistica para el
Factor B (porcentaje de pulpa de naranjilla), es decir el porcentaje de leche de
chocho es directamente proporcional al contenido de fdésforo en la bebida
nutricional; mientras que la pulpa de naranjilla solo le agrega el sabor caracteristico

de la bebida, no aporta contenido nutricional significativo.

Se realizd pruebas de significacion, Tukey al 5% para tratamientos y Diferencia
minima significativa para el Factor A (porcentaje de leche de chocho y porcentaje

de lactosuero dulce).
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Tabla 51. Prueba de significacion Tukey al 5% para los tratamientos.

TRATAMIENTOS FACTORA FACTORB FACTORC MEDIAS RANGOS

T12 a3 b2 c2 54,46 a

T10 a3 b1l c2 49,14

T9 a3 bl cl 48,00

T11 a3 b2 cl 38,26 c

T5 a2 bl cl 37,89 c

T7 a2 b2 cl 36,59 cd

T2 al b1l c2 34,76 de
T8 a2 b2 c2 33,68 e
T4 al b2 c2 33,38 e
T1 al bl cl 32,68 e f
T3 al b2 cl 32,46 ef
T6 a2 bl c2 29,92 f

Al realizar la prueba de Tukey al 5% se pudo establecer 7 rangos: en el rango “a”
y “b” se encuentran los mejores tratamientos, los cuales contienen mayor cantidad
de fosforo; cuyos valores son: (54,46; 49,14; 48,00) mg/ 100 g que corresponden a
los tratamientos, T12, T10, T9 respectivamente.

Tabla 52. Prueba de significacién de Diferencia minima significativa para el Factor A (porcentaje
de leche de chocho y porcentaje de lactosuero dulce)

FACTOR A MEDIAS RANGOS

a3 47,47 a
a2 34,52 b
al 33,32 C

Al realizar la Diferencia minima significativa para el Factor A (porcentaje de leche
de chocho y porcentaje de lactosuero dulce), se observa que el nivel A3 (75% de
leche de chocho , 25% de lactosuero dulce), A2 (50% de leche de chocho, 50%
de lactosuero dulce) y Al (25% de leche de chocho, 75% de lactosuero dulce)
poseen rangos diferentes esto se debe a que el contenido de fosforo varia de acuerdo

al porcentaje de leche de chocho, siendo el mejor nivel el A3.

69



Interaccién (A x B) en la variable fosforo
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Gréfico 3.Interaccidn los factores A (porcentaje de leche de chocho y porcentaje de lactosuero
dulce) y B (porcentaje de pulpa de naranjilla) en la variable contenido de fosforo en el producto
final.

En el gréafico 3 se observa que el punto 6ptimo de la interaccion entre los factores
Ay B en lavariable fosforo es de 38,5 mg/100 g; es decir se obtiene mayor cantidad
de fosforo en A3 (75% leche de chocho, 25% lactosuero dulce) y B1 (15% pulpa
de naranjilla); esto se debe principalmente que al elaborar la bebida la leche de
chocho y el lactosuero aporta un alto contenido de fosforo, mientras que la pulpa
de naranjilla solo aporta el sabor caracteristico de la bebida. EIl punto éptimo de la
mezcla de 38,5 mg/100 g; es el punto de equilibrio entre el contenido de fosforo y
las caracteristicas organolépticas adecuadas, indicando que el grado de
aceptabilidad esta dado por el panel degustador mediante los analisis organolépticos

pertinentes.
En la bebida nutricional a base de chocho, lactosuero dulce y pulpa de naranjilla,

los tres mejores tratamientos fueron el T12, T10 y T9 los cuales obtuvieron un
contenido de fosforo de (48,00; 49,14; 54,46) mg/100 g respectivamente sin
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embargo en la investigacion de Lou et al (2014) menciona que: La bebida de soja
contiene 43,6 + 4 mg/100 g.

En comparacion con una de bebida de soja la cual contiene 43,6 = 4 mg/100 g de
fésforo, la bebida nutricional a base de chocho, lactosuero dulce y pulpa de
naranjilla contiene 54,46 mg/100 g de fésforo respectivamente esto se debe al
aporte de fosforo que le proporciona la leche de chocho. Ademas cabe indicar que
en los productos lacteos es conocido el elevado contenido de fosforo, el mismo que

se incrementa en la leche procesada.

4.2.4 Variable hierro

Tabla 53. Datos de los andlisis de hierro realizados a los 12 tratamientos con 3 repeticiones. Los
datos estan expresados en mg/100 g.

Repeticiones

Tratamientos

[ 1l 1 Tt X
T1 alblcl 0,28 0,29 0,29 0,86 0,29
T2 alblc2 0,17 0,18 0,17 0,52 0,17
T3 alb2cl 0,16 0,17 0,16 0,49 0,16
T4 alb2c2 0,53 0,56 0,54 1,63 0,54
T5 a2blcl 0,41 0,43 0,42 1,26 0,42
T6 a2blc2 0,53 0,56 0,54 1,63 0,54
T7 a2b2cl 0,25 0,26 0,26 0,77 0,26
T8 a2b2c2 0,52 0,55 0,53 1,60 0,53
T9 a3blcl 0,65 0,68 0,67 2,00 0,67
T10 a3blc2 0,58 0,61 0,59 1,78 0,59
T11 a3b2cl 0,39 0,41 0,40 1,20 0,40
T12 a3b2c2 0,54 0,57 0,55 1,66 0,55
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Tabla 54. Andlisis de varianza de la variable hierro.

ADEVA
TABULARES
F deV GL SC CM FC 0,05 0,01
TOTAL 35 0,97

TRATAMIENTOS 11 0,97 0,09 629,87** 2,22 3,1
A 2 0,41 0,205 1464,29** 34 5,61
B 1 0,01 0,01 71,43** 4,26 7,82
C 1 0,14 0,14 1000 ** 4,26 7,82
AxB 2 0,12 0,06 428,57** 34 5,61
AxC 2 0,04 0,02 142,86** 4,26 7,82
BxC 1 0,19 0,19 1357,14** 3,4 5,61
AxBxC 2 0,04 0,02 142,86** 4,26 7,82

E.EXP. 24 0,003 0,00014

**= Altamente significativo Cv=2,81%

Una vez realizado el andlisis de varianza para el contenido de hierro en la bebida
nutricional se detecto que existe alta significacion estadistica para los tratamientos,
factor A (porcentaje de leche de chocho y porcentaje de lactosuero dulce), Factor B
(porcentaje de pulpa de naranjilla), Factor C (Tipo de estabilizante), Interaccion A
X B, Interaccion A x C, Interaccion B x C y en la Interaccion A x B x C, es decir el
porcentaje de leche de chocho es directamente proporcional con el contenido de
hierro en la bebida nutricional; mientras que la pulpa de naranjilla solo le agrega el
sabor caracteristico de la bebida, no aporta contenido nutricional significativo. Ver
tabla 54.

Se realizd pruebas de significacion, Tukey al 5% para tratamientos y Diferencia
minima significativa para el Factor A (porcentaje de leche de chocho y porcentaje

de lactosuero dulce).
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Tabla 55. Prueba de significacion Tukey al 5% para los tratamientos.

TRATAMIENTOS FACTORA FACTORB FACTORC MEDIAS RANGOS

T9 a3 bl cl 0,67 a

T10 a3 bl c2 0,59 b

T12 a3 b2 c2 0,55 c

T4 al b2 c2 0,54 c

T6 a2 bl c2 0,54 c

T8 a2 b2 c2 0,53 c

T5 a2 bl cl 0,42 d
T11 a3 b2 cl 0,4 d
T1 al bl cl 0,29 e
T7 a2 b2 cl 0,26 e
T2 al bl c2 0,17

T3 al b2 cl 0,16

Al realizar la prueba de Tukey al 5% se pudo establecer 6 rangos: en el rango “a”
y “b” y “c” se encuentran los mejores tratamientos, los cuales contienen mayor
cantidad de hierro; cuyos valores son: (0,67; 0,59; 0,55) mg/ 100 g que
corresponden a los tratamientos, T9, T10y T12 respectivamente. Ver tabla 55.

Tabla 56. Prueba de significacién de Diferencia minima significativa para el Factor A (porcentaje
de leche de chocho y porcentaje de lactosuero dulce)

FACTORA MEDIAS RANGOS

a3 0,55 a
a2 0,44 b
al 0,29 c

Al realizar la Diferencia minima significativa para el Factor A (porcentaje de leche
de chocho y porcentaje de lactosuero dulce), se observa que el nivel A3 (75% de
leche de chocho , 25% de lactosuero dulce), A2 (50% de leche de chocho, 50%
de lactosuero dulce) y Al (25% de leche de chocho, 75% de lactosuero dulce)
poseen rangos diferentes esto se debe a que el contenido de hierro varia de acuerdo

al porcentaje de leche de chocho.
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Interaccion (A x B) en la variable hierro

V- N
mg/100 g
B1 B2

1,00 ¢ | 1,00
0,90 + 0.90
0,80 ¢ 0,80
0,70 £ 0,70
0,60 £ 0,60

050 | %&7\"{\* o
0,40 £ 0,41 0,40

0,30 g 0,48 \ 0’30

E e 0,29
0,20 £ : : 0,20
A3 A2 Al
+—eporcentaje de leche de chocho y porcentaje de lactosuero
\_ @—aeporcentaje de pulpa de naranjilla Y.

Grafico 4. Interaccion los factores A (porcentaje de leche de chocho y porcentaje de lactosuero
dulce) y B (porcentaje de pulpa de naranjilla) en la variable contenido de hierro en el
producto final.

En el gréfico 4 se observa que el punto éptimo de la interaccion entre los factores
Ay B en lavariable hierro es de 0,48 mg/100 g; es decir se obtiene mayor cantidad
de hierro en A3 (75% leche de chocho, 25% lactosuero dulce) y B1 (15% pulpa de
naranjilla); esto se debe principalmente que al elaborar la bebida la leche de chocho
y el lactosuero aporta un alto contenido proteico, mientras que la pulpa de naranjilla
le otorga el sabor caracteristico a la bebida. EI punto éptimo de la mezcla de 0,48
mg/100 g es el punto de equilibrio entre el contenido de hierro y las caracteristicas
organolépticas adecuadas, indicando que el grado de aceptabilidad esta dado por el

panel degustador mediante los analisis organolépticos pertinentes.

Los tres mejores tratamientos que fueron el T9, T10 y T12 de la bebida nutricional
a base de chocho, lactosuero dulce y pulpa de naranjilla contienen (0,67; 0,59; 0,55)
mg/100 g de hierro sin embargo en la investigacion de Contreras, Jaimez, Soto,
Castafieda, & Aforve (2011) mencionan que: En la bebida a base de amaranto la

mezcla AL (Amarantole - leche en polvo) contiene 10 mg de hierro.
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En comparacién con una bebida a base de (Amarantole - leche en polvo) que
contiene 10mg de hierro, la bebida nutricional a base de chocho, lactosuero dulce y
pulpa de naranjilla contiene 0,67 mg/100 g esto se debe a que en las bebidas
nutricionales las mezclas con fuentes proteicas de origen vegetal, se sobrepasan este
valor debido al alto contenido de hierro que presentan las leguminosas en este caso

el chocho.

4.3 Analisis de las variables no paramétricas para el producto

terminado

El analisis sensorial del producto terminado, se realiz6 con la finalidad de evaluar
las caracteristicas organolépticas como: color, olor, sabor y aceptabilidad segun el
panel degustador para determinar el mejor tratamiento; el mismo que estuvo

conformado por dieciocho personas.

La ficha sensorial (Ver anexo 5), en la cual se indic6 a los panelistas que deben
calificar con valores de 1 a 4 segun las siguientes ponderaciones:

Tabla 57. Ponderaciones para el analisis sensorial.

Puntuacion
Me gusta mucho 4

Me gusta moderadamente 3
No me gusta ni me disgusta 2
Me disgusta mucho 1
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4.3.1

Color.

Los rangos tabulados luego de la evaluacion sensorial del producto terminado.

Medias
O P N W D 01 O N 00 ©

=
o

Tabla 58. Datos de la variable color.

Tratamientos Medias Rangos
T9 8,67 a
T10 8,19 abcd
T12 7,36 abcdefg
T11 6,83 abcdefghi
T4 6,36 bcdefghi
T3 6,33 cdefghi
T5 6,19 defghi
T6 6,03 efghi
T7 5,86 fghi
T2 5,69 ghi
T8 5,33 hi
T1 514 i

PROMEDIO DE COLOR

8,67
8,19

7,36
6,83

6,36 6,33 619
1 6,03 536
' 5,69
2 5,33

T9 T10 T12 T11 T4 T3 T5 T6 T7 T2 T8
Tratamientos

Gréfico 5. Caracterizacion del color del producto terminado
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Al observar el grafico 5, se aprecia que el T9 (75% leche de chocho, 25% lactosuero
dulce, 15% pulpa de naranjilla y 0,1% de carragenina), es el tratamiento que mas
aceptabilidad en color tuvo por parte del panel degustador, definiéndose de esta

manera como el mejor tratamiento para esta variable evaluada.

En la bebida nutricional a base de chocho, lactosuero dulce y pulpa de naranjilla al
evaluar la variable color el panel degustador que ejecut6d esta prueba encontro
diferencia del color en los 12 tratamientos evaluados sin embargo en la
investigacion de Sepulveda , Flérez, & Pefia (2012) mencionan que: En la bebida
fermentada con la adicion de pulpa de maracuyd y carboximetil celulosa,
enriquecida con vitaminas Ay D, segun la evaluacion de los jueces semientrenados
que ejecutaron esta prueba, para el perfil de color no se presenté diferencia alguna
entre el tratamiento CMC (Carboximetil celulosa) 28FG vy el estandar.

En relacion con lo antes indicado la diferencia se reflejé en la intensidad del tono
verde claro en las bebidas que en todos los casos fueron distintos eso se debe al
porcentaje de pulpa de naranjilla que se utiliz6 en los 12 tratamientos.

Tabla 59. Modelo de color RGB para el mejor tratamiento

Rojo 241
Verde 253
Azul 169
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4.3.2 Olor.

Los rangos tabulados luego de la evaluacion sensorial del producto terminado.

Medias

o P, N W b~ O O N oo ©

[EN
o

Tabla 60. Datos de la variable olor.

Tratamientos Medias Rangos
T9 8,97 a
T10 8 abc
T12 7,47 abcd
T3 7,39 abcde
T5 7,19 abcde
T4 6,89 bcde
T2 6,5 cdefg
T6 5,69 defgh
T7 5,56 efgh
T1 4,97 fgh
T11 4,78 gh
T8 4,58 h

PROMEDIO DEL OLOR
8,97

7,47 739
1 7,19

: 6,89
6,5

5,69 5.56
4,97 478

T9 T10 T12 T3 T5 T4 T2 T6 T7 T1 Ti11
Tratamientos

Gréfico 6. Caracterizacion del color del producto terminado
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Al observar el gréfico 6, se observa que el T9 (75% leche de chocho, 25%
lactosuero dulce, 15% pulpa de naranjilla y 0,1% de carragenina), es el tratamiento
que mayor aceptabilidad en olor tuvo por parte del panel degustador, definiendose

de esta manera como el mejor tratamiento.

En la bebida nutricional a base de chocho, lactosuero dulce y pulpa de naranjilla
existe mayor aceptacion en el T9 (75% leche de chocho, 25% lactosuero dulce,
15% pulpa de naranjilla y 0,1% de carragenina) en la variable olor con respecto al
resto de los tratamientos. EI T9 posee mayor proporcion de leche de chocho, debido
a la adicion de la pulpa de naranjilla la bebida presenta un olor méas agradable, por
este motivo el olor de la leche de chocho no se percibe en la bebida sin embargo en
la investigacion de Villacis (2011) menciona que: En la bebida a base de lactosuero
y soya existe mayor aceptacion de la bebida A’%22 (72% lactosuero, 22% leche de
soya y 6% otros) en la variable de olor més agradable con respecto a las bebidas B
22:12%6 (2204 lactosuero, 72% leche de soya y 6% otros) y C 4747 (47% lactosuero,
47% leche de soya y 6% otros).Ya que posee mayor proporcion de lactosuero la
bebida A, también el olor mas agradable se lo debe al chocolate en polvo, es por

eso que el olor de la leche de soya no se percibe.

En relacion a lo antes indicado los saborizantes utilizados en las bebidas a base de
suero enmascaran el olor del producto final, en este caso la adicion de la pulpa de
naranjilla hace que no se perciba el olor de la leche de chocho obteniendo como

resultado un olor intenso a naranjilla en la bebida.
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4.3.3 Sabor.

Los rangos tabulados luego de la evaluacion sensorial del producto terminado.

Tabla 61. Datos de la variable sabor.

Tratamientos Medias Rangos
T9 9,89
T10 8,31
T12 7,25 bcdefgh
T4 7,14 cdefgh
T5 6,89 defgh
T1 6,81 efghi
T6 6,06 fghijk
T11 5,67 ghijk
T3 5,67 hijk
T2 5 ijk
T7 4,83 jk
T8 45 k
PROMEDIO DEL SABOR
12
9,89
10
8,31
8 7,25 714 6,89 681
£ . 6.06 557 567 5
[<5]
S 4,83 45
4
2
0

T9 T10 T12 T4 T5 T1 T6 T11 T3 T2 T7 T8
Tratamientos

Grafico 7. Caracterizacion del sabor en el producto terminado
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Al observar el grafico 7, se aprecia que el T9 (75% leche de chocho, 25% lactosuero
dulce, 15% pulpa de naranjilla y 0,1% de carragenina), es el tratamiento que mas
aceptabilidad en sabor tuvo por parte del panel degustador, definiéndose de esta

manera como el mejor tratamiento para esta variable.

En la bebida a base de chocho, lactosuero dulce y pulpa de naranjilla los catadores
coincidieron en afirmar que el T9 (75% leche de chocho, 25% lactosuero dulce,
15% pulpa de naranjilla y 0,1% de carragenina) presentd la mejor caracteristica
referida al perfil de sabor, el cual presento el sabor a naranjilla y fue muy acida sin
embargo en la investigacion de Sepulveda , Florez, & Pefia (2012) mencionan
que: En la bebida fermentada con adicién de pulpa de maracuya y carbéximetil
celulosa, enriquecida con vitaminas A y D los catadores coincidieron en afirmar
que los tratamientos CMC (Carbdximetil celulosa) 28 FG y CMC(Carbdximetil
celulosa) 29 FG presentaron las mismas caracteristicas referidas al perfil de sabor,

ambos tenian un sabor a maracuyd y &cido ligeramente menor al estandar.

En relacion con lo antes indicado este resultado es consecuencia del indice de
madurez de la naranjilla utilizada en el proceso el cual fue de 3,5, lo que indica que
la presencia de los compuestos volatiles responsables del sabor y el aroma del
producto alcanzaron su mayor concentracion por tal motivo la bebida presenta un

sabor acido.

81



4.3.4 Aceptabilidad.

Los rangos tabulados luego de la evaluacion sensorial del producto terminado.

Medias

Tabla 62. Datos de la variable aceptabilidad.

Tratamientos Medias Rangos
T9 8,47 a
T10 7,56 abcd
T12 7,36 abcde
T1 7,33 abcde
T5 6,92 abcde
T6 6,67 abcde
T2 6,56 abcde
T8 5,86 bcdef
T4 5,81 cdef
T7 5,69 def
T3 5,47 ef
T11 4,31 f

PROMEDIO DE LAACEPTABILIDAD
8,47

756 736 733
692 667 g

5,86 581 s5gg 5.47

T9 T10 Ti2 T1 T5 T6 T2 T8 T4 T7 T3
Tratamientos

Gréfico 8. Caracterizacion de la aceptabilidad en el producto terminado
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Al observar el gréfico 8, se observa que el T9 (75% leche de chocho, 25%
lactosuero dulce, 15% pulpa de naranjilla y 0,1% de carragenina), es el tratamiento
que mayor aceptabilidad tuvo por parte del panel degustador, definiéndose de esta

manera como el mejor tratamiento para esta variable evaluada.

En la bebida nutricional a base de chocho, lactosuero dulce y pulpa de naranjilla se
determiné que la bebida que mayor aceptabilidad presento es la correspondiente al
tratamiento 9 (75% leche de chocho, 25% lactosuero dulce, 15% pulpa de naranjilla
y 0,1% de carragenina), que alcanzo6 un 8,47% de preferencia en los 18 estudiantes
de Sexto Semestre de la Carrera de Ingenieria Agroindustrial de la Universidad
Técnica del Norte sin embargo en la investigacion de Villacis (2011) menciona que:
En la bebida a base de lactosuero y soya se determind que la bebida de mayor
aceptabilidad es la A que corresponde al 72% de lactosuero, 22% de leche de soya
y el 6% entre azlcar, chocolate en polvo y fermentos lacticos; que alcanzé un
37,14% de preferencia en los 70 nifios del segundo afio de educacién basica de la

Escuela Dr. Leonidas Garcia.

En relacion a lo antes indicado el andlisis de aceptabilidad tiene una naturaleza
afectiva, convirtiéndolo en una herramienta vital en el desarrollo de nuevos

productos pues ayuda a conocer la reaccion del posible consumidor.

4.4 Caracteristicas fisico- quimicas del mejor tratamiento (T9)

Luego de evaluar a todos los tratamientos mediante analisis nutricionales, fisico-

quimicos y sensorial se termind que el mejor tratamiento es el T9.
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Tabla 63. Caracteristicas fisico-quimicas del T9

PARAMETROS UNIDAD CANTIDAD
Proteina % 2,81
Calcio mg/100 g 47,92
Fosforo mg/100 g 48,00
Hierro mg/100 g 0,67
Aerobios mesofilos UFC/ml 2,00
Escherichia coli. UFC/ml 0,00
Staphylococcus aureus UFC/ml 2,00
pH 3,90
Acidez % 0,58
Viscosidad centipoise 8,50

Tabla 64. Valores fisico-quimicos y microbioldgicos de la bebida A7%226 elaborada a base de
lactosuero y leche de soya

PARAMETROS UNIDAD CANTIDAD
Proteina % 4,52
Calcio mg/100 g 8,74
Fosforo mg/100 g 14,2
Mohos y levaduras UFC/ml 0,00
Coliformes totales UFC/ml 0,00
pH 6,6
Acidez % 0,58

Al realizar el analisis comparativo con la bebida a base de lactosuero y leche de
soya se observa que la bebida a base de chocho, lactosuero dulce y pulpa de
naranjilla tiene un 2,81% de proteina, pero el contenido de calcio y fosforo es
mayor al contenido que presenta la otra bebida, esto se debe principalmente al
aporte nutricional de la leche de chocho y del lactosuero dulce.

4.5 Estimacion de la vida util del producto final.

Se determind la estabilidad de la bebida nutricional a base chocho (Lupinus
mutabilis sweet), lactosuero dulce y pulpa de naranjilla (Solanum quitoense Lam),
mediante analisis microbiolégicos (Aerobios mesofilos, Escherichia coli y
Staphylococcus aureus), fisicos - quimicos (pH, acidez y viscosidad) y analisis

organoléptico (color, olor y sabor) en refrigeracién (4 °C).

84



4.5.1 Anélisis microbiologico

Tabla 65. Analisis de los microorganismos Aerobios mesoéfilos en los tres mejores tratamientos.

Aerobios mesofilos

Dias T9 T10 T12
1 2 8 2
15 550 150 110
26 30000 35000 30000

Tabla 66. Requisitos microbiol6gicos para la bebida de suero, pasteurizada acuerdo a la NTE

INEN 2609.
Requisito m M
Aerobios mesofilos 30 000 100 000
Escherichia coli <10 —
Staphylococcus aureus <100 —

Tratamiento 9
32000 30000

4000 ) 550

Aerobios meséfilos (UFC/ml)
=
o
8

Dias

Gréafico 9. Resultados del analisis microbiolégico de Aerobios mesdfilos en el tratamiento 9.
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Tratamiento 10

38000 35000

Aerobios meséfilos (UFC/ml)
2
38

Grafico 10. Resultados del analisis microbiolégico de Aerobios mesofilos en el tratamiento 10.

Tratamiento 12

32000 30000
30000

28000

26000

24000

22000
20000

18000

16000

14000
12000
10000

8000

6000

4000

2000 2 1

Aerobios meséfilos (UFC/ml)

1 15 26
Dias

Gréfico 11. Resultados del analisis microbioldgico de Aerobios meséfilos en el tratamiento 12.
En los graficos 9, 10 y 11 se observa como asciende el crecimiento de los
microorganismos Aerobios mesoéfilos realizado a los tres mejores tratamientos, a

medida que pasan los dias; los valores encontrados para Aerobios meséfilos en el

producto final al primer dia, 15 dias y los 26 dias a pesar de registrar presencia de
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Aerobios Mesofilos, los resultados obtenidos esta dentro de los rangos establecidos
en lanorma NTE INEN 2609.

Tabla 67. Analisis de los microorganismos Escherichia coli en los tres mejores tratamientos.

Escherichia coli

Dias T9 T10 T12
1 0
15
26

Tratamiento 9

0,8
0,6
04
0,2

Dias

Escherichia coli (UFC/mI)

Grafico 12. Resultados del analisis microbiolégico de Escherichia coli en el tratamiento 9.

Tratamiento 10

0,8
0,6
0,4
0,2

Escherichia coli (UFC/mI)

Dias

Grafico 13. Resultados del analisis microbiolégico de Escherichia coli en el tratamiento 10.
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Tratamiento 12

08
0,6
0,4
02

Escherichia coli (UFC/mI)

1 15 26
Dias

Grafico 14. Resultados del analisis microbiolégico de Escherichia coli en el tratamiento 12.
En los gréficos 12, 13 y 14 se observa la ausencia de los microorganismos

Escherichia coli en los tres mejores tratamientos por lo tanto las bebidas est& dentro
de los rangos establecidos en la norma NTE INEN 2609.

Tabla 68. Andlisis de los microorganismos Staphylococcus aureus en los tres mejores
tratamientos.

Staphylococcus aureus

Dias T9 T10 T12
1 2 2 0
15 3 3 1
26 80 90 85

Tratamiento 9

w
3 100 80
2 80
@ E 60
S 40
LL
85 20 2 3
> 0
<
= 1 15 26
@ Dias

Grafico 15. Resultados del analisis microbiolégico de Staphylococcus aureus en el tratamiento 9.
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Tratamiento 10
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Gréfico 16. Resultados del analisis microbiol6gico de Staphylococcus aureus en el tratamiento 10.

Tratamiento 12

100 85

Dias

Staphylococcus aureus (UFC/ml)
N
o

Grafico 17. Resultados del analisis microbiolégico de Staphylococcus aureus en el tratamiento 12.

En los gréficos 15, 16 y 17 se observa como asciende el crecimiento de los
microorganismos Staphylococcus aureus realizado a los tres mejores tratamientos,
a medida que pasan los dias; los valores encontrados para Staphylococcus aureus
en el producto final al primer dia, 15 dias y los 26 dias a pesar de registrar presencia
de Staphylococcus aureus, los resultados obtenidos estd dentro de los rangos
establecidos en la norma NTE INEN 26009.

En el anélisis microbiologico realizado a los tres mejores tratamientos de la bebida

a base de chocho, lactosuero dulce y pulpa de naranjilla se obtuvo como resultados
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que para Aerobios mesofilos UFC/mI y Staphylococcus aureus UFC/ml, al primer
dia, a los 15 dias y a los 26 dias a pesar de la presencia de microorganismos , los
valores obtenidos estan dentro de los rangos establecidos en la norma NTE INEN
2609 y para Escherichia coli UFC/ml ausencia total, el CODEX STAN 243-2003
indica que la mayoria de bebidas lacteas comerciales ofrecen solo 21- 25 dias de
periodo de vida util, la fecha de vencimiento se otorga dias antes de producirse
cambios drésticos en las caracteristicas bioquimicas de los productos. Sin embargo
en la investigacion de Lagua (2011) determina que: Los andlisis microbioldgicos
que se presentan para la bebida nutritiva a base de pulpa de maracuya con lactosuero
y sacarosa se encontrd que luego del recuento un total de lufc/ml, de meséfilos y
para echerichia-coli y coliformes totales existiendo una ausencia total y tomando
como referencia al CODEX STAN 164-1989 el cual menciona que para el recuento
total de mesdfilos en bebidas lo aceptable es un nimero no mayor a 400 ufc/ml,
para coliformes totales, y echerichia-coli ausencia total, por lo que se encuentra
dentro de los parametros establecidos. Este dato del CODEX STAN 164-1989 se lo
toma solo como una referencia en esta investigacion porque no existe una NTE
INEN para una bebida a base de chocho, lactosuero y pulpa de naranjilla la cual
indique los rangos establecidos para recuento de Aerobios mesofilos, Escherichia

coli y Staphylococcus aureus.

En comparacion con las bebidas lacteas comerciales que tienen de 21-25 dias de
vida util, la bebida nutricional a base de chocho, lactosuero dulce y pulpa de
naranjilla tuvo un tiempo de vida atil de 26 dias, basado en los anlisis
organolépticos realizados durante este tiempo, porque a partir de los 15 dias
empezaron a darse ligeros cambios en las caracteristicas organolépticas (color, olor
y sabor), a pesar de que los analisis microbioldgicos indicaron que los datos finales
obtenidos estaban dentro de los rangos establecidos por la NTE INEN 2609 para
bebidas de suero.
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4.5.2 Andlisis fisico- quimicos

pH y acidez
Tratamiento 9
5 3,9 3,88
S 4
©
< 3,5
L 3
>25
S 15 Acidez
(1]
005
0
primer dia 15 dias 26 dias
Dias

Grafico 18. Resultados de los analisis de pH y acidez del tratamiento 9.

En el grafico 18 se observa el comportamiento del pH y de la acidez del T9 (75%
leche de chocho, 25% lactosuero dulce, 15% pulpa de naranjilla y 0,1% de
carragenina), el pH baja conforme van pasando los dias, mientras que la acidez sube
es decir el pH es inversamente proporcional y la acidez es directamente
proporcional con los dias.

91



Tratamiento 10

6
2. 3,82 3,76 373
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> ) —pH
T
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Grafico 19. Resultados de los analisis de pH y acidez del tratamiento 10.

En el grafico 19 se observa el comportamiento del pH y de la acidez del T10 (75%
leche de chocho, 25% lactosuero dulce, 15% pulpa de naranjilla y 0,1% de goma
xantan), el pH baja conforme van pasando los dias, mientras que la acidez sube es
decir el pH es inversamente proporcional y la acidez es directamente proporcional

con los dias.
Tratamiento 12
5
3,54 3,48 341

N 45
=]
.6 4
[+
« 35
L 3
25
%_ ) e H
@ e A\ Cj
S 15 0,85 0,88 0,01 cidez
S 1
1+
0 05

0

primer dia 15 dias 26 dias
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Grafico 20. Resultados de los analisis de pH y acidez del tratamiento 12.
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En el grafico 20 se observa el comportamiento del pH y de la acidez del T12 (75%
leche de chocho, 25% lactosuero dulce, 25% pulpa de naranjilla y 0,1% goma
xantan), el pH baja conforme van pasando los dias, mientras que la acidez sube es
decir el pH es inversamente proporcional y la acidez es directamente proporcional

con los dias.

En los tres mejores tratamientos se observé el incremento de acidez de 0,58% hasta
1,05% y el descenso del pH de 3,9 hasta 3,28 por lo tanto se obtuvo como resultado
final que las bebidas tienen 26 dias de vida uatil porque a partir de los 15 dias se
observo ligeros cambios en las caracteristicas organolépticas (color, olor y sabor) y
los 27 dias se determind un gran cambio en las mismas. Segin CODEX STAN 243:
2003, el valor minimo establecido para bebidas de suero es de 0,6% de acido
lactico. La mayoria de bebidas lacteas comerciales ofrecen solo 21- 25 dias de
periodo de vida util, la fecha de vencimiento se otorga dias antes de producirse
cambios dréasticos en las caracteristicas bioquimicas de los productos. Este dato del
CODEX STAN 164-1989 se lo toma solo como una referencia en esta investigacion
porque no existe una NTE INEN para una bebida a base de chocho, lactosuero y
pulpa de naranjilla la cual nos indique los rangos establecidos para el pH y la acidez,
sin embargo en la investigacion de Sepulveda , Florez, & Pefia (2012) mencionan
que: Las variables pH y acidez de una bebida fermentada estan en funcién de las
caracteristicas de la materia prima, la temperatura y el tiempo de incubacion, asi
como de la cantidad y calidad del inéculo utilizado. Las medias de pH (3.67) y
acidez (0.5940%) obtenidas en este estudio, no solo son atribuibles a la actividad
acido lactica inducida en la etapa de fermentacion, sino también resultado de la

adicién de una pulpa cuya acidez es muy alta (5,26%).

En comparacién con una bebida fermentada con adicion de pulpa de maracuya y
carbdximetil celulosa, enriquecida con vitamina A y D la cual obtuvo una acidez de
0,5940% y 3,67 de pH. La bebida nutricional a base de chocho, lactosuero dulce y
pulpa de naranjilla obtuvo una acidez de 0,78% y 3,28 de pH esto se debe a que las

variables acidez y pH estan en funcion de la acidez de la pulpa de naranjilla, de la
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leche de chocho y del lactosuero dulce asi como también la temperatura, el tiempo
de incubacion, la cantidad y calidad del fermento utilizado para el
acondicionamiento del lactosuero dulce.

Viscosidad

Tabla 69. Datos de la viscosidad de los tres mejores tratamientos, expresados en centipoise.

Viscosidad (centipoise)
T9 T10 T12
primer dia 85 65 10,5

15 dias 86 14 23
26 dias 210 21 36
Viscosidad
250
210
~ 200
&3
'S
=3
< 150
3
= mT9
§ 100 86 mT10
2 T12
& 50 36
23 21
85 6,5 10,5 14
0 I - -
primer dia 15 dias 26 dias
Tiempo

Gréfico 21. Resultados de los anélisis de viscosidad realizados a los tres mejores tratamientos.

En el grafico 21 se observa el comportamiento de la viscosidad en los mejores
tratamientos: T9, T10 y T12 el mismo que sube conforme van pasando los dias, es

decir, la viscosidad es directamente proporcional con el tiempo.
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En los tres mejores tratamientos de la bebida nutricional a base de chocho,
lactosuero dulce y pulpa de naranjilla se obtuvo en la variable viscosidad los
siguientes resultados: en el T9 (210 cPs), en el T10 (21cPs) y en el T12 (36 cPs),
siendo el T9 con 210 cPs el que desarroll6 un valor més alto de viscosidad, el
mismo que coincide con lo establecido por la ficha para un yogur tradicional (200-
350 cP) (Tamine y Robinson, 1991). Este dato se toma como referencia para la
presente investigacion porgue para este tipo de bebidas no existe una ficha técnica
de viscosidad establecida sin embargo en la investigacion de Sepulveda , Florez, &
Pefia, (2012) mencionan que: la viscosidad es la variable determinante en el proceso
de seleccion del estabilizante. El tratamiento CMC (Carbdximetil celulosa) 28FG
desarroll6 los valores méas altos de viscosidad (274,67 cP), siendo el tratamiento

que mejor viscosidad presento en la bebida.

En comparacion con una bebida fermentada con adicion de pulpa de maracuya y
carboximetil celulosa enriquecida con vitamina Ay D la cual obtuvo una viscosidad
de 274,67 cP, la bebida nutricional a base de chocho, lactosuero dulce y pulpa de
naranjilla obtuvo 210 cPs este resultado se debe al tipo de estabilizante que se utiliza
para cada una de las bebidas, en la presente investigacion se utilizo la carragenina
la cual es la mas recomendable para la elaboracion de bebidas lacteas, siendo la

viscosidad la variable determinante en el proceso de seleccion del estabilizante.

95



4.5.3 Anadlisis organoléptico

Se realizd la evaluacion de las caracteristicas organolépticas a los 3 mejores
tratamientos en los cuales se evalto el color, olor y el sabor desde el primer dia

hasta los 27 dias. Teniendo los siguientes resultados:

Color

Color
1 dia
27 dias 3 1 dia
15 dias 15 dias
26 dias
27 dias
26 dias

Al analizar la variable color para determinar la vida uatil de los tres mejores
tratamientos se pudo observar que desde los 15 dias hasta los 26 dias hubo ligeros
cambios en la caracteristica organoléptica correspondiente al color, mientras que a
los 27 dias se determind un gran cambio de color en los 3 tratamientos por lo tanto
se da por terminada la vida Gtil del producto a los 26 dias. Cabe recalcar que no se

presentaron problemas de estabilidad en el producto durante este lapso de tiempo.

96



Olor

Olor
Ligerablente
desagradable
Agradable
0 5 10 15 20 25 30
Dias
T9,T10,T12

Grafico 22. Andlisis organoléptico (Olor) de los 3 mejores tratamientos

En el grafico 22 se observa los cambios encontrados en las caracteristicas
organolépticas de olor realizados a los 3 mejores tratamientos en los cuales se
obtuvo los siguientes resultados: del primer dia hasta los 26 dias no present6 ningdn
cambio en el olor de la bebida, es decir se mantienen las caracteristicas
organolépticas iniciales del producto; mientras que a los 27 dias se observd una
ligera diferencia en cuanto al olor de la bebida, esto se debe a que la acidez sube
por lo tanto el olor de la bebida cambia notablemente, presentando un olor a
naranjilla pero con mayor acidez a la acidez inicial que presentaron las bebidas. No

se presentd problemas de estabilidad en el producto durante este lapso de tiempo.

97



Sabor

Sabor

15 1,4
1,4 1,3

1,2 1,05 11
0,96

0,88 0,91
09 0,85

0,78

0,58 061 0,63

Datos de acidez
o
~

Dias

T9 =T10 = T12

Gréfico 23. Andlisis organoléptico (Sabor) de los 3 mejores tratamientos

En el grafico 23 se observa los cambios encontrados en las caracteristicas
organolépticas de sabor realizados a los 3 mejores tratamientos en los cuales se
obtuvo los siguientes resultados: del primer dia hasta los 26 dias no present6 ningun
cambio en el sabor de la bebida, es decir se mantienen las caracteristicas
organolépticas iniciales del producto, mientras que a los 27 dias se observéd una
ligera diferencia en cuanto al sabor de la bebida la misma que tuvo un sabor a
naranjilla con mayor una acidez con respecto sabor inicial. La bebida no present6

problemas de estabilidad durante este lapso de tiempo.
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4.6 Balance de materiales

4.6.1 Acondicionamiento del lactosuero dulce

LACTOSUERO

DU}L.CE
4147 g

| PESADO |

v

. 0
| TAMIZADO Pérdida 0,04 %

1,669
v 414534 ¢
A 1 0,
[ DESCREMADO ——» Perd'd&;g?;’g
v 412461¢g ’

|[PASTEURIZADO|

A 4

0,6 g fermento  —— » INCUBADO |

412461 g

4,.6.2 Leche de chocho

RECEPCION
¢ 2596,12 g
A i 0,
| SELECCIONADO |—> Perdida 0.59%

15,329
2580,80 g
LAVADO

Pérdida 16,91%
| DESTICULADO |—>

439,00 g
4 214180g

Pérdida 7,04%

| EscaLbabo — P
v 195598

3912 g de
Lactosuero dulce —>| '—'CliADO |
5867,98

A i 0,
| TAMIZADO ) Perdlda1795é3é4g/o

3912 g

99



4.6.3 Pulpa de naranjilla

RECEPCION
¢ 1101,73 g

A H (o)
| SELECCIONADO |—> Perd'd‘;é’zszg
¢ 1075,51 g

Pérdida 2,64%
| LAVADO }—b 29,09 g

¢ 1046,42 g o
Pérdida 12,22%
| ESCALDADO |———> 134,63 g
¢ 911,79 g
Pérdida 16,96%
| DESPUi_PADO }—» rype
780 g

4.6.4 Balance de materiales de la bebida nutricional

105 g lactosuero | RECEPCION |
3912 g leche de ¢
checuo ——» MEZCLADO |
780 g pulpa
1200 g azcar v _6000g
1,80 g carragenina | AGITADO |
v
| ENvAsAaDO |
v

| PASTEURIZADO |

v

| ENFRIADO |

v

| ETIQUETADO |

y

| ALMACENADO |

v

6000 g
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4.7 Rendimiento.

kg de mezcla final

Rendimiento = ——x 100
kg de mezcla inicial
.. 6000
Rendimiento = ——2 x 100
6000 g

Rendimiento = 100%

4.7.1 Costo del mejor tratamiento.

Durante la fase experimental de los andlisis sensoriales se seleccioné el mejor
tratamiento de alto valor nutricional, siendo el mejor T9 correspondiente a la
mezcla de (75% leche de chocho, 25% de lactosuero dulce, 15% de pulpa de
naranjilla y 0,1% carragenina). El analisis de costos se lo realiz6 con el proposito
de determinar la factibilidad del valor por unidad de bebida nutricional, la cual

contiene 500 ml.

Tabla 70. Costo de la bebida.

COSTO
CONCEPTO UNIDAD CANTIDAD UNITARIO($) TOTAL ($)
Leche de chocho (75%) ml 326 0,001 0,326
Pulpa de naranjilla (15%) ml 65 0,0038 0,247
Lactosuero dulce (25%) ml 109 0,00001 0,00109
Fermento L&cteo g 0,05 0,17 0,0085
Azlcar (5%) g 100 0,0011 0,11
Carragenina (0,1) g 0,38 0,01 0,0038
Sub. Total 0,69
Imprevistos 20% 0,14
Materiales Indirectos
Envases 1 0,35 0,35
Costo total de produccion 1,18
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Capitulo V Conclusiones y Recomendaciones

5.1 Conclusiones

Luego de haber realizado la investigacion sobre “ESTABILIZACION Y
EVALUACION NUTRICONAL DE UNA BEBIDA A BASE DE CHOCHO,
(Lupinus mutabilis sweet), LACTOSUERO DULCE Y PULPA DE
NARANJILLA (Solanum quitoense Lam)”, se concluye que:

e El lactosuero dulce aporta un alto contenido de proteina a la leche de
chocho, por tal motivo el contenido nutricional de la bebida aumenta

notablemente.

e La pulpa de naranjilla aporta propiedades organolépticas (color, olor y
sabor) al producto final ya que su contenido nutricional en las proporciones

utilizadas es minimo.

e Se determind que los mejores tratamientos en base al valor nutricional son
los siguientes: el T9, T10 y T12 los mismos que presentaron un alto

contenido nutricional en cuanto a proteina, calcio, hierro y fdsforo.

e El tratamiento que presentd mejores caracteristicas organolépticas de color,

olor, sabor y de gran aceptabilidad es T9 (75% leche de chocho, 25% de
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lactosuero dulce, 15% de pulpa de naranjilla y 0,1% carragenina), segin

criterio de los panelistas.

Al evaluar las caracteristicas nutricionales y fisico- quimicos de los tres

tratamientos de la bebida nutricional se obtuvo los siguientes resultados:

Variables evaluadas Unidades Tratamientos
T9 Ti10 T12
Proteina % 2.81 2,90 2,68
Calcio mg/100g 47,92 32,93 32,69
Hierro mg/100g 0,67 0,59 0,55
Fésforo mg/100g 48,00 49,14 54,46
pH 3,9 3,82 3,54
Acidez % 0,58 0,61 0,85
Viscosidad cPs 8,5 6,5 10,5

Los mejores tratamientos en cuanto al contenido nutricional se mantienen
siendo: T9, T10y T12 respectivamente, sin embargo el T9 es el que mayor
aceptabilidad tuvo con respecto a las caracteristicas organolépticas (color,

olor y sabor) segun el criterio de los panelistas.

El tiempo de vida util de la bebida nutricional a base de chocho, lactosuero
dulce y pulpa de naranjilla es de 26 dias tomando en cuenta que en este lapso
de tiempo el producto no presentd cambios organolépticos, fisico-quimicos
y microbiolégicos, debido a que los datos registrados se encontraban dentro

de los parametros aceptables.

Se realizo el balance econdmico del tratamiento 9, en el cual se determind
que el costo de la bebida que contiene 500 ml es de $ 1,18 , el mismo que
tiene una ventaja competitiva en relacion a productos similares que existen
en el mercado (bebida de soya los 500 ml $1,88, Leche de soya los 400 g $
5,50).
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Se concluye que la carragenina es el estabilizante que mejor actla sobre la
solucidn, presentando mejores caracteristicas organolépticas y fisicas (pH,
acidez y viscosidad) en la bebida nutricional.

Se determind que la mezcla de chocho con lactosuero dulce, el porcentaje
de pulpa de naranjilla y el tipo de estabilizante, no inciden en el valor
nutricional y conservacion de la bebida por lo tanto se acepta la hipétesis

nula.
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5.2 Recomendaciones

e Se recomienda realizar un proceso de descremado al lactosuero dulce para
eliminar restos de grasa, con el fin de que el producto final no se deteriore
por enranciamiento y de esta manera mantener las caracteristicas

nutricionales.

e En las bebidas nutricionales el grado de acidez realza las caracteristicas
organolépticas por lo tanto se recomienda utilizar frutas con menor acidez

que la naranjilla.

e Mantener al producto final a una temperatura adecuada, para su correcta
conservacién. Manteniendo la cadena de frio, para este tipo de bebidas se

recomienda una temperatura de 4 °C.

e Se recomienda utilizar otras leguminosas por su alto contenido nutricional

en investigaciones similares.

e Realizar una investigacion similar utilizando probidticos.

e Elaborar una investigacion del disefio de equipo y planta para una
microempresa, que se dedique al procesamiento de la bebida nutricional a

base de chocho, lactosuero dulce y pulpa de naranjilla.
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ANEXOS
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Anexo 1. Acondicionamiento del lactosuero dulce.

Recepcion Pesado

Tamizado

Pasteurizado
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Anexo 2. Elaboracién de la leche de chocho

Recepcion Seleccionado

Lavado Descuticulado

Escaldado Extraido
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Tamizado Leche de chocho

Anexo 3. Elaboracion de la pulpa de naranjilla

Pesado Seleccionado

Lavado
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Despulpado Tamizado

Anexo 4. Elaboracidn de la bebida nutricional

Mezclado Envasado
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Pasteurizado Enfriado

Almacenado

Andlisis sensorial
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Anexo 5. Ficha técnica del anlisis sensorial para los 12 tratamientos

Para revelar los atributos de la bebida se ha considerado 4 escalas. Usted debe

marcar con una X en la escala que usted considere apropiado.

Atributos

Escala

MUESTRAS

Color

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

No me gusta ni me disgusta

Me disgusta mucho

Olor

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

No me gusta ni me disgusta

Me disgusta mucho

Sabor

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

No me gusta ni me disgusta

Me disgusta mucho

Aceptabilidad

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

No me gusta ni me disgusta

Me disgusta mucho
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Atributos

Escala

MUESTRAS

Color

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

No me gusta ni me disgusta

Me disgusta mucho

Olor

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

No me gusta ni me disgusta

Me disgusta mucho

Sabor

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

No me gusta ni me disgusta

Me disgusta mucho

Aceptabilidad

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

No me gusta ni me disgusta

Me disgusta mucho
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Atributos

Escala

MUESTRAS

Color

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

No me gusta ni me disgusta

Me disgusta mucho

Olor

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

No me gusta ni me disgusta

Me disgusta mucho

Sabor

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

No me gusta ni me disgusta

Me disgusta mucho

Aceptabilidad

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

No me gusta ni me disgusta

Me disgusta mucho
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Atributos

Escala

MUESTRAS

10

11

12

Color

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

No me gusta ni me disgusta

Me disgusta mucho

Olor

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

No me gusta ni me disgusta

Me disgusta mucho

Sabor

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

No me gusta ni me disgusta

Me disgusta mucho

Aceptabilidad

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

No me gusta ni me disgusta

Me disgusta mucho
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Anexo 6. Norma Técnica Ecuatoriana del Suero de leche. Requisitos

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Quito - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2594:2011

SUERO DE LECHE LIQUIDO. REQUISITOS.

Primera Edicion

FLUID WHEY. REQUIREMENTS.

First Edition

DESCRIPTORES: Tecnologia de los ali leche y prod lacteos, otros productos lacteos, suero de leche liquido, requisitos.
AL 03.01-448

CDU: 637.142

Cliu: 3112

ICS: 67.100.99
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INEN — Casilla 17-01-3999 — Baquerizo Moreno EB-29 y Almagro — Quito-Ecuador — Pr

iano de Nor

CDU: 637.142 DIEE Cilu: 3112
IC8: 67.100.99

AL 03.01-448
Norma Técnica SUERO DE LECHE LiQuipo. NTE INEN
Ecuatoriana REQUISITOS. 2594:2011
Voluntaria 2011-08

1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos que debe cumplir el suero de leche liquido, destinado a posterior

procesamiento como materia prima o como ingrediente.
{

2. ALCANCE

2.1 Esta norma se aplica al suero de leche liquido, para uso en la industria alimenticia y otras como:
higiene, cosméticos, farmacéutica. No se permite el uso, del suero de leche, en los productos lacteos
en los que la norma pertinente lc considere como adulterante.

3. DEFINICIONES
3.1 Paralos efectos de esta norma se adoptan las siguientes definiciones:

3.1.1 Suero de leche. Es el producto lacteo liquido obtenido durante la elaboracion del queso, la caseina
o productos similares, mediante la separacion de la cuajada, después de |a coagulacion de la leche
pasteurizada y/o los productos derivados de la leche pasteurizada. La coagulacion se obtiene mediante la
accion de, principalmente, enzimas del tipo del cuajo.

3.1.2 Suero de leche &cido. Es el producto lacteo liquido obtenido durante la elaboracion del queso, la
caseina o productos similares, mediante la separacion de la cuajada despuss de la coagulacion de la
leche pasteurizada y/o los productos derivados de la leche pasteurizada. La coagulacion se produce,
principalmente, por acidificacion quimica y/o bacteriana.

3.1.3 Suero de leche dulce. Es el producto definido en 3.1.2, en el cual el contenido de lactosa es
superior y la acidez es menor a la que presenta el suero de leche &cido.

3.1.4 Suero de leche concentrado. Es el producto liguido obtenido por la remocién parcial de agua de
los sueros, mientras permanecen todos los demas constituyentes en las mismas proporciones relativas.
4. CLASIFICACION

4.1 Dependiendo de su acidez y del contenido de lactosa, el suero de leche licuido, se clasifica en:
4.1.1 Suero de leche acido
4.1.2 Suero de leche dulce

5. DISPOSICIONES ESPECIFICAS
5.1 El suero de leche liquido, destinado a posterior procesamiento debe cumplir con los requisitos
establecidos en el Reglamento de Buenas Practicas de Manufactura, y provenir de productos que hayan
utilizado leche pasteurizada para su elaboracion.

5.2 No debe contener sustancias extraiias a la naturaleza del producto y que no sean propias del
procesamiento del queso.

5.3 Los limites maximos de plaguicidas no deben superar los establecidos en el Codex Alimentarius
CAC/MRL 1 en su ultima edicion.

5.4 Los limites méximos de residuos de medicamentos veterinarios no deben superar los
establecidos en el Codex Alimentario CAC/MRL 2 en su Uitima edicion.
(Continua)

DESCRIPTORES: Tecnologia de los alimentos, leche y preductos lcteos, otros productos idcteos, suero de leche liquido,
requisitos.
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NTE INEN 2594 2011-08

6. REQUISITOS
6.1 Requisitos fisicos y quimicos

6.1.1 El suero de leche liquido, ensayado de acuerdo con las normas correspondientes, debe
cumplir con lo establecido en la tabla 1.

TABLA 1. Requisitos fisico-quimicos del suero de leche liquido

Requisitos ' Suero de leche dulce |  Suero de leche Método de ensayo
4cido
Min. Max. Min. Max.
Lactosa, % (m/m) - 5,0 - 43 AOAC 984.15
Proteina lctea, % (m/m) " 08 - 08 - NTE INEN 1
Grasa lactea, % (m/m) - 03 - 03 NTE INEN 1
Ceniza, % (m/m) t - 07 - 0,7 NTE INEN 14
Acidez ftitulable, % (calculada | - 0,16 0,35 - NTE INEN 13
como &cido l4ctico)
pH 68 6,4 55 48 AOAC 973.41
el contenido de proteina lactea es igual a 6,38 por el % nitrdgeno total determinao

6.1.2  Requisitos microbioldgicos. El suero de leche liquido ensayado de acuerdo con las normas
correspondientes, debe cumplir con lo establecido en la tabla 2.

TABLA 2. Requisitos microbioldgicos para el suero de leche liquido.

Requisito n m M ¢ Método de ensayo

Recuento de  microorganismos

rmesdfilos ufclg. 5 30 000 100 000 1 NTE INEN 1529-5
Recuento de E: ichia coli ufc/g. 5 <10 - 0 NTE INEN 1529-8
Staphylococcus aureus ufclg. 5 <100 100 1 NTE INEN 1529-14
Salmonslla /25g. 5 i - 0 NTE INEN 1529-15
Deteccion de Listeria
monocytogenes 25 g 5 i - 0 1SO 11290-1

Donde:

n= Numero de muestras a examinar.

m = indice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad.

M = indice méximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad.

¢ = Numero de muestras permisibles con resultados entre m y M.

6.1.3 Aditivos. Se permite el uso de los aditivos enlistados en la NTE INEN 2074.

6.1.4 Contaminates. El limite maximo no debe superar lo establecido en el Codex Alimentarius
CODEX STAN 193-1995, en su Gltima edicion.

6.2 Requisitos complementarios. El suero de leche liquido debe mantener la cadena de frio en el
almacenamiento, y distribucion a una temperatura de 4 € + 2 T y su transpcrte debe ser realizado en
condiciones idoneas que garanticen el mantenimiento del producto.

7. INSPECCION

7.1 Muestreo. El muestreo debe realizarse de acuerdo con lo establecido en la NTE INEN 4.

7.2 Aceptacion o rechazo. Se acepta el lote si cumple con los requis‘os establecidos en esta
norma; caso contrario se rechaza.

7.2.1  El producto rechazado debe identificarse claramente para evitar el mal uso.

(Continua)
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APENDICE Z

Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 4 Leche y productos lacteos. Muestreo

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 12 Leche. Determinacion del contenido de grasa.
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 13 Leche. Determinacion de la acidez titulable.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 14 Leche. Determinacion de sdlidos totales y cenizas.
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 16 Leche. Determinacion de proteinas.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-56  Control  microbioldgico ~ de  los  alimentos.
Determinacion del numero de microorganismos
aerobios mesofilos REP.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-8  Control  microbiolégico ~ de  los  alimentos.
Determinacion de coliformes fecales y escherichia
coli

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-14 Control  microbiolégico ~ de  los  alimentos.
Staphylococcus aureus. Recuento en placa de
siembra por extension en superficie

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-15  Control microbiologico de los alimentos. Salmonella.
Método de deteccion

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2074 Aditivos alimentarios permitidos para consumo
humano. Listas positivas. Requisitos.

CAC/MRL 1 Lista de limites méaximo para residuos de plaguicidas

CAC/MRL 2 (rev. 2008) Lista de Limites Méximos para Residuos de
Medicamentos Veterinarios ~ Programa conjunto
FAO/OMS

CXS 193-195 (Enm. 2009) Norma general del Codex para los contaminantes y

las toxinas presentes en los alimentos y piensos
Reglamento de Buenas Précticas de Manufactura para alimentos procesados. Decreto Ejecutivo
3253, Registro Oficial 696 de 4 de Noviembre del

2002.

AOAC Official Method 984.15 Lactose in milk. Enzymatic method. Final accion. 18
Edc.

AOAC Official Method 973.41 PpH of water. 18 Edc.

ISO 11290-1:1996 Microbiology of food and animal feeding stuffs --

Horizontal method for the detection and enumeration
of Listeria monocytogenes -- Part 2: Enumeration
method

Z.2 BASES DE ESTUDRIO

CFR Code of Federal Regulations Title 21, chapter |, subchapter B, part 184 Direct Food Substances
Affirmed as Generally Recognized as Safe, subpart B, page 118, Sec. 184.1979 Whey.

U.S. Department of Health and Human Services, Public Health Service, Food and Drug Administration,
GRADE “A” Pasteurized Milk Ordinance, 2009 Revision.

Replblica de Colombia. Ministerio de la Proteccion Social. Resolucién No. 2997 del 29 de agosto del
2007. Modificado por Resolucion 1031 de 2010 del 19 de marzo del 2010

CODEX STAN 289-1995(Rev. 2003, Enm. 2006). NORMA DEL CODEX PARA SUEROS EN POLVO

-3 2011-517
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Anexo 7. Norma Técnica Ecuatoriana. Bebidas de Suero. Requisitos.

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Quito - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2609:2012

BEBIDAS DE SUERO. REQUISITOS.

Primera Edicion

DRINKS WHEY. REQUIREMENTS. .

First Edition

DESCRIPTORES: Tecnologia de los alimentos, leche y productos lacteos, otros productos lacteos, bebida de suero, requisitos.
AL 03.01-452

CDU: 637.142

Cllu: 3112

ICS: 67.100.99
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CDU: 637.142 DEE Cllu: 3112
IC8: 67.100.99

AL 03.01-452
Norma Técnica - NTE INEN
Ecuatoriana BE?‘lgg&;?g:sno. 2609:2012
Voluntaria 2012-01
1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos que deben cumplir las bebidas de suero, es decir, que su
ingrediente principal es el suero, destinadas a consumo directo.

2. DEFINICIONES
2.1 Para los efectos de esta norma se adoptan las siguientes definiciones:
2.1.1 Bebida de suero. Las bebidas de suero, son productos lacteos compuestos, obtenidas mediante la
mezcla de suero, reconstituido o no, con agua potable, con o sin el agregado de otros ingredientes no

lacteos, y aromatizantes.

2.1.2 Producto lacteo. Es un producto obtenido mediante cualquier elaboracion de la leche, que puede
contener aditivos alimentarios y otros ingredientes funcionalmente necesarios para la elaboracion.

2.1.3 Suero de leche écido. Es el producto lacteo liquido obtenido durante la elaboracion del queso, la
caseina o productos similares, mediante la separacion de la cuajada tras la coagulacion de la leche y/o
los productos derivados de la leche. La coagulacion se produce, principalmente, por acidificacion.
2.1.4 Suero de leche dulce liquido. Es el producto lacteo obtenido durante le elaboracion del queso, la
caseina o productos similares, mediante la separacion de la cuajada, después de la coagulacion de la
leche ylo los productos derivados de la leche. La coagulacion se obtiene mediante la accion de,
principalmente, enzimas del tipo del cuajo.
2.1.5 Suero de leche dulce en polvo. Producto obtenido a través del secado del suero de leche liquido
dulce, previamente pasteurizado, sin adicion alguna de conservantes

3. CLASIFICACION SE APRUEBA

3.1 Por su proceso, la bebida de suero se clasifica en:
3.1.1 Pasteurizada

3.1.2 Ultrapasteurizada

3.1.3 Esterilizada

3.2De acuerdo al contenido de lactosa:

3.2.1 Baja en lactosa o deslactosada

3.2.2 Parcialmente deslactosada

(Contintia)

DESCRIPTORES: Tecnologia de los ali , leche y prod lacteos, otros productos lacteos, betida de suero, requisitos.
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NTE INEN 2609 : 2012-01

4. DISPOSICIONES GENERALES

4.1 El suero de leche dulce liquido o en polvo, destinado a la elaboracion de la bebida de suero debe
cumplir con la NTE INEN 2586 y/o NTE INEN 2594, y su procesamiento se realiza de acuerdo a los
principios del Reglamento de Buenas Practicas de Manufactura del Ministerio de Salud Piblica.

4.2 Las bebidas de suero deben tener: textura,color, olor y sabor, caracteristico de acuerdo a los
ingredientes y/o aditivos adicionados.

4.3 Se permite la utilizacion de proteinas lacteas, sus péptidos y/o sus sales : ingredientes no lacteos
solos o combinados; azlcares y/o endulzantes, maltodextrina, dextrosa, pulpa de fruta, jugos a base
de frutas, miel, cereales vegetales, grasas vegetales , chocolate, café, especies, almidones o
almidones modificados, gelatina entre otros. No se permite utilizar leche o leche reconstituida

4.4 Elsuero debe representar por lo menos 50 % (m/m), del total de ingredientes del producto.

4.5 Los limites maximos de plaguicidas no deben superar los establecidos en el Codex Alimentarius
CAC/MRL 1, en su (ltima edicion.

4.6 Los limites maximos de residuos de medicamentos veterinarios no deben superar los establecidos
en el Codex Alimentario CAC/MRL 2, en su Ultima edicion.

5. REQUISITOS
5.1 Requisitos Especificos

5.1.1 Las bebidas de suero, ensayadas de acuerdo con las NTE INEN correspondientes, deben
cumplir con las especificaciones que se indican en la tabla 1.

TABLA 1. Requisitos fisico-quimicos para la bebida de suero

REQUISITOS TIPO| METODO DE ENSAYO
Min. | Max.

Proteina lactea % 04 - NTE INEN 16
Lactosa en el producto - 1.4 AOAC 984,15 15 Edc. Vol 2.
parcialmente
deslactosado, %
Lactosa en el producto bajo en - 0,85 AOAC 984.15 15 Edc. Vol 2.
lactosa, %

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

TABLA 2. Requisitos microbiol6gicos para la bebida de suero, pasteurizada.

Requisito n m M ¢ | Método de ensayo
Recuento  de  microorganismos
aerobios mesofilos ufc/g. 5 30 000 100 000 1 NTE INEN 1529-5
Recuento de Escherichia coli ufc/g. 5 <10 - 0 NTE INEN 1529-8
Staphylococcus aureus ufc/g. 5 <100 100 1 NTE INEN 1529-14
Salmonella /25g. 5 i - 0 | _NTE INEN 1529-15
Deteccion de Listeria
ocytogenes 125 g 5 i - 0 1SO 11290-1
(Continua)
2- 2012090
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5.1.2.1 Las bebidas de suero ultra pasteurizadas y esterilizadas deben evidenciar ausencia de
microorganismos patogenos. Y cumplir con la prueba de esterilidad comercial de acuerdo a la NTE
INEN 2335

5.1.3 Aditivos. Se pueden utilizar los aditivos permitidos y en las cantidades especificadas enla NTE
INEN 2 074

5.1.7 Contaminantes. El limite maximo permitido sera el que establece el Codex alimentarius de
contaminantes CODEX STAN 193- 1995

5.2 Requisitos complementarios

5.2.1 La bebida de suero, pasteurizada debe mantenerse en planta y en los lugares de expendio a una
temperatura no mayor de 4C +2 C.

5.2.2 Las bebidas de suero, larga vida pueden mantenerse en planta y en los lugares de expendio a
temperatura ambiente.

5.2.3 El almacenamiento, distribucion y expendio de la bebida de suero debe realizarse en el envase
original.

5.24 La bebida de suero cebe ser transportada en condiciones idoneas que garanticen el

mantenimiento del producto; la bebida de suero, pasteurizada se transportara a una temperatura
méxima de 7 °C.

6. INSPECCION

6.1 Muestreo
6.1.1 El muestreo debe realizarse de acuerdo con lo establecido en la NTE INEN 004
6.2 Aceptacion o rechazo
6.2.1 Se acepta el producto si cumple con los requisitos establecidos en esta norma; caso contrario se
rechaza.

7. ENVASADO Y EMBALADO
7.1 Las bebidas de suero deben expenderse en envases de material grado alimentario,
herméticamente cerrados, que aseguren la adecuada conservacion y calidad del producto; sea
resistente a su accion y no altere las caracteristicas organolépticas sensoriales del mismo.
7.2 La bebida de suero envasada y colocada en el mercado, no debe ser reprocesada y debe ser
vendida en su envase original.

8. ROTULADO

8.1 El rotulado de este producto debe cumplir con el RTE INEN 022.
8.2 En las bebidas de suero en 'a cara principal de exhibicion del rétulo, junto al nombre del alimento en

el mismo tamario de letra, en forma legible, se debe incluir el porcentaje (m/m) de contenido de suero de
leche que se utiliza como ingrediente.

(Continua)
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APENDICE Z

Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 4 Leche y productos lacteos. Muestreo
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 16 Leche. Determinacion de proteinas
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-5 Control microbioldgico de los alimentos.

Determinacion ~ del ~ numero  de
microorganismos aerobios mesofilos REP.
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-7 Control microbiologico de los alimentos.
Determinacion ~ de  microorganismos
coliformes por le técnica de recuento de

colonias
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2074 Aditivos  alimentarios  permitidos para
consumo  humano. Listas  positivas.
5 Requisitos
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN ISO 2859-1 Procedimientos ~de  muestreo  para

inspeccion  por  atributos.  Parte 1
Programas de muestreo clasificados por el
nivel aceptable ‘de calidad (AQL) para
inspeccion lote a lote

Reglamento Técnico Ecuatoriano RTE INEN 022 Rotulado  de  productos  alimenticios
procesados, envasados y empaquetados

CAC/MRL 12 Lista de Limites Maximos para Residuos
de plaguicidas en los alimentos

CACMRL 2 Lista de Limites Maximos para Residuos
de Medicamentos Velerinarios Programa
conjunto FAO/OMS

CXS 193-195 Norma general del Codex para los
contaminantes y las toxinas presentes en
los alimentos y piensos

Decreto Ejecutivo 3253 Reglamento de Buenas Précticas de
Manufactura para alimentos procesados.

AOAC 984.15 Lactose in milk. Enzymatic method. Final
accion. 15 Edc. Vol 2

AOAC 991.14 Coliform and Escherichia coli Coints in
foods Dry Rehydratable Film Methods

1SO 11290-1:1996 Microbiology of food and animal feeding
sluffs -- Horizontal method for the detection
and enumeration of Listeria
monocytogenes -- Part 2: Enumeration
method

Z.2 BASES DE ESTUDIO

Organizacion de los Estados Americanos (OEA), Oficina de Ciencia y Tecnologia, “OPTIMIZACION
DEL RENDIMIENTO Y ASEGURAMIENTO DE INOCUIDAD EN LA INDUSTRIA DE QUESERIA",
Publicacion OEA/GTZ, Inda Cunningham, Arturo Enrique, afio 2000.

Universidad Estatal de Bolivar, Escuela de Tecnologia e Ingenieria Agroindustrial, Planta de Lacteos
de la Facultad de Ciencias Agropecuarias, Recursos Naturales y del Ambiente, ubicado en el sector
de Alpachaca km. 2 2 via Ambato. “PROYECTO DE INVESTIGACION PARA OBTENER UNA
BEBIDA LACTEA EN BASE A SUERC' afio 2008

Food Science Australia, Geoffrey W. Smithers, 671 Sneydes Road (Private Bag 16), Werribee,
Melbourne, Victoria 3030, Australia, 18 March 2008.
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INFORMACION COMPLEMENTARIA

Documento: TITULO: BEBIDA DE SUERO. REQUISITOS Cédigo:
NTE INEN 2609 AL 03.01-452
ORIGINAL: REVISION:

Fecha de iniciacion del estudio: Fecha de aprobacion anterior del Consejo Directivo
Oficializacion con el Caracter de
por Resolucion No

publicado en el Registro Oficial No.

Fecha de iniciacion del estudio: 2011-07

Fechas de consulta piblica: de a

Subcomité Técnico: LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS

Fecha de iniciacion: 2011-08-03
Integrantes del Subcomité Técnico:

NOMBRES:

Dr. Rafael Vizcarra (Presidente)

Fecha de aprobacion: 2011-08-03

INSTITUCION REPRESENTADA:

CENTRO DE LA INDUSTRIA LACTEA

Dra. Teresa Rodriguez INSTITUTO NACIONAL DE HIGIEN, Guayaquil
Dra. Ménica Sosa INSTITUTO NACIONAL DE HIGIENE, Quito
Dr. Christian Mufioz PFIZER

Ing. Ernesto Toalombo EL SALINERITO

Dr. Galo Tzurieta PASTEURIZADORA QUITO

Ing. Tatiana Benavides REYBANPAC

Ing. Alberto Nieto CENTRO DE LA INDUSTRIA LACTEA

Dra. Jenny Yambay INDUSTRIA LACTEA CARCHI S.A.

Ing. Fernando Parraga PROLAC
Ing. Daniel Tenorio AILACCEP
Ing. Jorge Chavez MIPRO

Ing. Linda Nufiez PARMALAT

Sr. Rodrigo Goméz de la Torre PRODUCTORES DE LECHE
Dra. Jihanna Choéz INDUSTRIAS LACTEAS TONI S.A.
Ing. Maria E. Davalos (Secretaria técnica) INEN

Otros tramites:

La Subsecretaria de la Calidad del Ministerio de Industrias y Productividad aprobé ste proyecto de norma

Oficializada como: Voluntaria Por Resolucion No. 11 372 de 2011-12-26

Registro Oficial No. 622 de 2012-01-19
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Anexo 8. Norma Técnica Ecuatoriana. Frutas Frescas. Naranjilla. Requisitos.

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Quito - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2 303:2009

FRUTAS FRESCAS. NARANJILLA. REQUISITOS.

Primera Edicion
FRESH FRUITS. NARANJILLA. REQUIREMENTS
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Norma Técnica FRUTAS FRESCAS. NTE INEN
Ecuatoriana NARANJILLA. 2 303:2009
Voluntaria REQUISITOS 2009-07
1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos que deben cumplir las naranjillas destinadas para consumo en
estado fresco, después de su acondicionamiento y empacado, que se comercialicen dentro del
territorio ecuatoriano.

2. ALCANCE
2.1 Esta norma se aplica a la naranjilla de jugo Solanum quitoense L, y al "Hibrido Puyo (Solanum
quitoense L x Solanum sessilifiorum)'.
3. DEFINICIONES

3.1 Para los efectos de esta ncrma se adoptan las definiciones contempladas en la NTE INEN 1 751 y
las que a continuacion se detallan:

3.1.1 Naranjilla. Fruto del la planta que pertenece a la familia Solanaceae género Solanum, especie
quitoense L. Los frutos son bayas globosas, compuesta por 4 loculos, su corteza esta cubierta de
tricomas, es muy delgada y de color amarillo cuando alcanza su madurez.

3.1.2 Léculos. Secciones meridionales en las que esta dividida la fruta (baya),

3.1.3 Tricoma. Son las velloside:des que recubren a la fruta, y que se pueden zliminar facilmente cuando
la fruta alcanza su madurez.

3.1.4 Fruto fuera de norma. Es aquel que no cumple con los requisitos establecidos en esta norma.

3.1.5 Fruto fresco. Producto que, luego de la recoleccion, no ha sufrido carabio alguno que afecte su
maduracion natural y mantiene sus cualidades organolépticas.

(Continta)

DESCRIPTORES: Tecnologia de los alimentos, frutas, frutas frescas, naranjilla, requisitos.

-1- 2009-542

132




NTE INEN 2303 2009-07

4. CLASIFICAC!ON

4.1 Independiente del calibre y del color, la clasificacion de la naranjilla admite tres grados que se
definen a continuacion:

4.1.1 Grado extra. Las naranjillas de este grado deben cumplir los requisitos generales definidos en el
numeral 6.1 Su forma y color deben ser caracteristicos de la variedad. No deben tener defectos, salvo
defectos superficiales muy leves de la cascara siempre y cuando no afecten al aspecto general del
producto, su calidad y estado de conservacion.

4.1.2 Grado I. Las naranjillas de este grado deben poseer el color y la forma caracteristicos de la
variedad. Podran permitirse, si: embargo, los siguientes defectos leves, siempre y cuando no afecten
al aspecto general del producto. su calidad y estado de conservacion:

a) Defectos leves en la forma (alargamientos o deformaciones);

b) Defectos leves en el color, :ausados por el sombreamiento que se procuce por el contacto entre
los frutos en el arbusto y cicatrices superficiales ocasionadas por plagas. Estos defectos en
conjunto no deben exceder el 5 % del area total del fruto. :

4.1.3 Grado Il. Este grado comprende las naranjillas que no pueden clasificarse en los grados

anteriores, pero satisfacen los requisitos minimos especificados en 6.1. Se admiten los siguientes

defectos, siempre y cuando las naranjillas conserven sus caracteristicas esenciales en lo que respecta

a su calidad, estado de conservacion y presentacion:

a) Defectos en |a forma (alargamientos, deformaciones);

b) Defectos en el color causados por ei sombreamiento que se produce por &l contacto entre los frutos
en el arbusto y cicatrices superficiales ocasionadas por plagas. Estos defectos en conjunto no
deben exceder el 10% del area total del fruto.

4.2 Calibre. El calibre se determina por el didametro en mm de ‘a seccion ecuatorial de la fruta, la

longitud en mmy la masa en g. La correlacion es la siguiente:

TABLA 1. Calibres de la naranijilla

Masa, g Didmetro | Longitud, mm
Calibre (ver8.1.2) ecuatorial, (ver 8.1.2)
mm (ver 8.1.1)
Naranjilla Hibrido Puyo
Grande >80 >50 >47
Mediana 80- 50 50 - 45 47 - 43
Pequeia i <50 <45 <43
Naranijilla de jugo
Grande >130 > 68 555
Mediana 130 -80 68 - 60 58 - 45
Pequefia <80 <60 <45

4.3 Tolerancias. Se admiten las siguientes tolerancias de calidad y celibre en cada unidad de
empaque para los productos que no cumplan los requisitos del grado indicaco.

4.3.1 Tolerancias de calidad

4.3.1.1 Grado extra. Se admite hasta el 5% en nimero o en peso de frutos cue no correspondan a los
requisitos de este grado.

(Continua)
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4.3.1.2 Grado I. Se admite hasta el 10% en nimero o en peso de frutos cue no correspondan a los
requisitos de este grado.

4.3.1.3 Grado Il. Se admite hasta el 10% en numero o en peso de frutos que no cumplan los
requisitos de este grado, ni los requisitos generales definidos en el numeral 6.1, con excepcion de los
productos con magulladuras severas o con heridas ne cicatrizadas.
4.3.2 Tolerancias de calibre
4.3.2.1 Para todos los grado: se acepta hasta el 10% en nimero o en peso de frutos, que
corresponda al calibre inmediatamente inferior o superior, al sefialado en el empaque.

5. DISPOSICIONES GENERALES
5.1 Los frutos destinados a la comercializacion, deben cumplir con los grados y calibres considerados
anteriormente, deben estar bien formados, pulpa carnosa. Su corteza de colr tipico de la variedad. El
producto no debe tener heridas, pudriciones, dafios causados por plagas.
5.2 El proveedor debe garantizar que la muestra inspeccionada cumpla con e! grado y calibre declarado
en el rotulo o etiqueta del envase o embalaje.

6. REQUISITOS

6.1 Requisitos especificos. Ademas de los requisitos y tolerancias permitidas en cada grado, la
naranjilla debe tener las siguientes caracteristicas fisicas:

6.1.1 Estar enteras
6.1.2 La forma caracteristica de la naranjilla
6.1.3 Presentar la base del pediinculo

6.1.4 Estar sanos (libres de ataques de plagas y/o enfermedades, que demeriten la calidad interna del
fruto).

6.1.5 Estar libres de humedad externa anormal producida por mal manejo #n las etapas poscosecha
(recoleccion, acopio, seleccion, clasificacion, adecuacion, empaque, almacenamiento y transporte).

6.1.6 Estar exentas de cualquier olor y/o sabor extrafio (provenientes de otros productos, empaques o
recipientes y/o agroquimicos, ccn los cuales hayan estado en contacto).

6.1.7 Presentar aspecto fresco y consistencia firme.

6.1.8 Estar exentos de materiales extrarios (tierra, polvo, agroquimicos y ruerpos extrafios) visibles
en el producto o en su empaque.

6.2 Requisitos de madurez. La madurez de la naranjilla se aprecia visualmrente por su color externo.
Su estado se puede confirmar por medio de la determinacion de los sdlidos solubles totales, acidez
titulable.

6.2.1 La siguiente descripcion relaciona los cambios de color con los diferentes estados de madurez:

(Continda)
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Estado verde: va del color 0 a color 1
Estado pintén: va de color 2 a color 4
Estado maduro: va de color 5 a color 6

6.2.2 Las naranjillas deben cumplir con los requisitos indicados en la tabla 2

TABLA 2. Requisitos fisico quimicos de las naranijillas de acuerdo con su estado de madurez

MADUREZ MADUREZ METODO DE
FISIOLOGICA | COMERCIAL ENSAYO
Min | Méx. | Min | Max.
Acidez titulable % (acido citrico) NTE INEN 381
Naranjilla Hibrido Puyo 1,8 - - <18
Naranjilla de jugo 24 - - <24
Sélidos solubles totales, °Brix NTE INEN 380
Naranjilla Hibrido Puyo = 80 | >80 -
Naranjilla de jugo - 60 | >6,0 -
indice de madurez (°Brix/acidez) Ver 8.3
Naranjilla Hibrido Puyo + - 45 | >45 -
Naranjilla de jugo - 25 |'>2h

6.2.3 Los residuos de plaguicidas no deben exceder los limites maximos establecidos en el Codex
Alimentarius. :

6.3 Requisitos complementarios

6.3.1 El desarrollo y condicion de las naranijillas deben ser tales que les permi{an:

a) Soportar el transporte y la manipulacion, y

b) Llegar en estado satisfactorio al lugar de destino.

6.3.2 Para su comercializacion se debe tener en cuenta que el fruto es climatérico.

6.3.3 La comercializacion de este producto debe sujetarse con lo dispuesto en la Ley de Calidad y las
Regulaciones correspondientes.

(Contintia)
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7. INSPECCION
7.1 Muestreo. El muestreo de las naranjilas se realizara de acuerdo con la NTE INEN 1 750.

7.2 Aceptacién y rechazo. & 'la muestra inspeccionada no cumple con uno o més de los requisitos
establecidos en esta norma, se considera rechazada. En caso de discrepanci 2 se repetiran los ensayos
sobre la muestra reservada para tal fin. Cualquier resultado no satisfactorio, en este segundo caso, sera
motivo para considerar el lote como fuera de norma, y se debe reche;zar el lote quedando su
comercializacion sujeta al acuerdo de las partes interesadas. :

8 METODO DE ENSAYO
8.1 Determinacion del calibre

8.1.1  Diametro ecuatorial. Se mide el didmetro de la seccion ecuatorial del fruto con un calibrador y el
resultado se expresa en milimetros (mm).

8.1.2 Longitud. Se mide la longitud del fruto con un calibrador y el resultado se expresa en milimetros
(mm).

8.1.3 Masa. Se pesa el fruto en una balanza y el resultado se expresa en gramos (g).

8.2 Determinacion del indice de madurez. Se obtiene de la relacion entre el valor minimo de los
solidos solubles totales y el valor maximo de la acidez fitulable. Se expresa como Bx / % &cido citri co.

SST

Indice de madurez = ————
Acidez titulable

" '

9. EMBALAJE

9.1 El contenido de cada unidad de empaque debe ser homogéneo y estar compuesto (nicamente por
frutos del mismo origen, variedad, grado, color y calibre. La parte visible dzl contenido del empaque
debe ser representativa del conjinto. !
! i

9.2 Los empaques deben estar limpios y compuestos por materiales que 1o causen alteraciones al
producto, asf por ejemplo en cajas de madera, carton corrugado o de otro meterial adecuado que retna
las condiciones de higiene, limpieza, ventilacion y resistencia a la humedad, manipulacion y transporte,
de modo que garantice una adecuada conservacion del praducto.

9.3 Las caracteristicas del embalaje de madera se encuentran establecidas en la NTE INEN 1 735, y
para los productos de exportacion deberan satisfacer las disposiciones que se exigen en los paises de
destino.

10 ROTULADO

10.1Los envases deben llevar etiquetas o impresiones con caracteres legibles e indelebles redactados
en espariol (sin perjuicio de que ademas se expresen en otro idioma) y colocadas en tal forma que no
desaparezcan bajo condiciones normales de almacenamiento y transporte, debiendo contener la
informacion minima siguiente:

a) Identificacion del productor, exportador, empacador y/o distribuidor (marca comercial, nombre,
direccion o codigo).

b) Nombre del producto: NARANJILLA, Variedad ....
c) Pais de origen y region productora.
(Contintia)
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d) Caracteristicas comerciales.’i grado, calibre, contenido neto expresado en unidades del Sistema
Internacional. ]

e) Fecha de empaque.

f) Impresion con la simbologia que indique el manejo adecuado del producto, ‘(ver NTE INEN 2 058).

10.2 Si se usan impresiones litogréficas, éstas no deben estar en contacto con el producto.

(Continda)
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APENDICE Z

Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 380 Conservas vegetales. Determinacion de solidos
solubles. Método refractométrico

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 381 Conservas vegetales. Ceterminacién de la acidez
titulable. Método potenciométrico de referencia

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 735 Embalajes de madera para frutas y hortalizas.
Requisitos.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 750 Hortalizas y frutas frescas. Muestreo.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 751 Frutas frescas. Definiciones y clasificacion.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2 058 Embalajes. Simbolos  gréficos para la
manipulacion de mercancias.

CODEX ALIMENTARIO CAC/MRL 1-2001 Lista de Limites Maximos para Residuos de
Plaguicidas

Ley del Sistema Ecuatoriano de la Calidad 2007-76. Registro Oficial No. 26 ds 2007-02-22

Z.2 BASES DE ESTUDIO

Norma Técnica Colombiana NTC 1265 Lulo Especificaciones. Instituto Colombiano de Normas Técnicas
Colombianas (ICONTEC). Santa fe de Bogota, 1979.

Fuente:"Estudios de Mercado | ara Frutas y Hortalizas Seleccionadas", Francisco Ferrucci Péndola,
Consultor [ICA/PROCIANDINO Cooperacion en levantamiento del texto: Sra. Maritza Cubero - SICA

Tesis de Grado. Marfa de los Angeles Proafio Evaluacion de la calidad postcosecha de seis ecotipos
de naranjilla (Solanum quitoer:se Lam.) Procedentes del Noroccidente de Pichincha. realizado en:
Departamento de Ciencia de Alimentos y Biotecnologia (DECAB) Escuela’ Politécnica Nacional En
colaboracion con: Granja Experimental Tumbaco INIAP Financiado por: Senacyt (FUNDACYT)
Proyecto PIC-088  Quito - Ecuador !

Documento de Trabajo del Comité Regional de Frutas Amazonicas, conformado por Biocomercio
(CORPEI/EcoCiencia) con el apoyo de la Embajada Real de los Paises Bajos en Ecuador, la
Cooperacion Técnica Alemana (GTZ) y la Fundacion Ambiente y Sociedad a través del Programa
Bolsa Amazonia.
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Norma Técnica JUGOS, PULPAS, CONCENTRADOS, NTE INEN
Ecuatoriana NECTARES, BEBIDAS DE FRUTAS Y VEGETALES. 2 337:2008
Voluntaria REQUISITOS. 2008-12
1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos que deben cumplir los jugos, pulpas, concentrados, néctares,
bebidas de frutas y vegetales.

2. ALCANCE

2.1 Esta norma se aplica a los productos procesados que se expenden para consumo directo; no se
aplica a los concentrados que son utilizados como materia prima en las industrias.

3. DEFINICIONES

3.1 Jugo (zumo) de fruta.- Es el producto liquido sin fermentar pero susceptible de fermentacion,
obtenido por procedimientos tecnoldgicos adecuados, conforme a practicas correctas de fabricacion;
procedente de la parte comestible de frutas en buen estado, debidamente maduras y frescas o, a
partir de frutas conservadas por medios fisicos.

3.2 Pulpa (puré) de fruta.- Es el producto carnoso y comestible de la fruta sin fermentar pero
susceptible de fermentacion, obtenido por procesos tecnoldgicos adecuados por ejemplo, entre otros:
tamizando, triturando o desmenuzando, conforme a buenas practicas de manufactura; a partir de la
parte comestible y sin eliminar el jugo, de frutas enteras o peladas en buen estado, debidamente
maduras 0, a partir de frutas conservadas por medios fisicos.

3.3 Jugo (zumo) concentrado de fruta.- Es el producto obtenido a partir de jugo de fruta (definido
en 3.1), al que se le ha eliminado fisicamente una parte del agua en una cantidad suficiente para
elevar los solidos solubles (° Brix) en, al menos, un 0% mas que el valor Erix establecido para el
jugo de la fruta.

3.4 Pulpa (puré) concentrada de fruta.- Es el producto (definido en J.2) obtenido mediante la
eliminacion fisica de parte del agua contenida en la pulpa.

3.5 Jugo y pulpa concentrado edulcorado.- Es el producto definido en 3.3 y 3.4 al que se le ha
adicionado edulcorantes para ser reconstituido & un néctar o bebida, el grado de concentracion
dependera de los volimenes de agua a ser adicionados para su reconstitucién y que cumpla con los
requisitos de la tabla 1, 6 el numeral 5.4.1

3.6 Néctar de fruta.- Es el producto pulposo o no pulposo sin fermentar, pero susceptible de
fermentacion, obtenido de la mezcla del jugo de fruta o pulpa, concentrados o sin concentrar o la
mezcla de éstos, provenientes de una o més frutas con agua e ingredientes endulzantes o no.

3.7 Bebida de fruta.- Es el producto sin fermentar, pero fermentable, obtenido de la dilucion del
jugo o pulpa de fruta, concentrados o sin concentrar o la mezcla de éstcs, provenientes de una o
mas frutas con agua, ingredientes endulzantes y otros aditivos permitidos.

4. DISPOSICIONES ESPECIFICAS

4.1 El jugo y la pulpa debe ser extraido bajo condiciones sanitarias apropiadas, de frutas maduras,
sanas, lavadas y sanitizadas, aplicando los Principios de Buenas Practicas de Manufactura.

4.2 La concentracion de plaguicidas no deben superar los limites maximos establecidos en el Codex
Alimentario (Volumen 2) y el FDA (Part. 193).

(Continua)
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4.3 Los principios de buenas practicas de manufactura deben propender reducir al minimo la
presencia de fragmentos de céscara, de semillas, de particulas gruesas o duras propias de la fruta.

4.4 Los productos deben estar libres de insectos o sus restos, larvas o huevos de los mismos.
4.5 Los productos pueden llevar en suspension parte de ia pulpa del fruto finamente dividida.
4.6 No se permite la adicion de colorantes artificiales y aromatizantes (con excepcion de lo indicado
en 4.7 y 4.9), ni de otras sustancias que disminuyan la calidad del producto, modifiquen su naturaleza

o den mayor valor que el real.

4.7 Unicamente a las bebidas de fruta se pueden adicionar colorantes, aromatizantes, saborizantes y
otros aditivos tecnologicamente necesarios para su elaboracion establecidos en la NTE INEN 2 074.

4.8 Como acidificante podra adicionarse jugo de limon o de lima o ambos hasta un equivalente de
3 g/l como acido citrico anhidro.

4.9 Se permite la restitucion de los componentes volatiles naturales, perdidos durante los procesos
de extraccion, concentracion y tratamientos térmicos de conservacion, con aromas naturales.

4.10 Se permite utilizar &cido ascorbico como antioxidante en |imites maximos de 400 mg/kg.
4,11 Se puede adicionar enzimas y otros aditivos tecnoldgicamente necesarios para el
procesamiento de los productos, aprobados en la NTE INEN 2 074, Codex Alimentario, o FDA o en

otras disposiciones legales vigentes.

4.12 Se permite la adiccion de los edulcorantes aprobados por la NTE INEN 2 074, Codex
Alimentario, y FDA o en otras cisposiciones legales vigentes.

4,13 Solo a los néctares de fruta pueden afiadirse miel de abeja y/o azlcares derivados de frutas.

414 Se pueden adicionar vitaminas y minerales de acuerdo con lo establecido enla NTE INEN
1334-2 y en las otras disposiciones legales vigentes.

4.15 La conservacion del producto por medios fisicos puede realizarse por procesos térmicos:
pasteurizacion, esterilizacion, refrigeracion, congelacion y otros métodos adecuados para ese fin; se
excluye la radiacion ionizante.

4.16 La conservacion de los productos por medios quimicos puede realizarse mediante la adicion de
las sustancias indicadas en la tabla 15 de la NTE INEN 2 074.

4.17 Los productos conservados por medios quimicos deben ser sometidos a procesos térmicos.

4.18 Se permite la mezcla de una o méas variedades de frutas, para elaborar estos productos y el
contenido de solidos solubles (°Brix), sera ponderado al aporte de cada fruta presente.

4.19 Puede afadirse jugo obtenido de la mandarina Citrus reticulata ylo hibridos al jugo de naranja
en una cantidad que no exceda del 10% de solidos solubles respecto del total de sélidos solubles del
jugo de naranja.

4,20 Puede afadirse jugo de limén (Citrus limon (L.) Burm. f. Citrus limonum Rissa) o jugo de lima
(Citrus aurantifolia (Christm.), o ambos, al jugo de fruta hasta 3 g/l de equivalente de acido cltrico
anhidro para fines de acidificacion a jugos no endulzados.

4.21 Puede afiadirse jugo de limén o jugo de lima, o ambos, hasta 5 g/l de equivalente de acido
citrico anhidro a néctares de frutas.

4,22 Puede afadirse al jugo de tomate (Lycopersicum esculentum L) sal y especias asl como
hierbas aromaticas (y sus extractos naturales).

(Contintia)
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4.23 Se permite la adicion de dioxido de carbono, mayor a 2 g/kg, para que al producto se lo
considere como gasificado.

4.24 A las bebidas de frutas cuando se les adicione gas carbonico se las considerard bebidas
gaseosas y deberan cumplir los requisitos de la NTE INEN 1 101.

5. REQUISITOS
5.1 Requisitos especificos para los jugos y pulpas de frutas

5.1.1 El jugo puede ser turbio, claro o clarificado y debe tener las caracteristicas sensoriales propias
de la fruta de la cual procede.

5.1.2 Lapulpa debe tener las caracteristicas sensoriales propias de la frute de la cual procede.
5.1.3 Eljugo y la pulpa debe estar exento de olores o sabores extrarios u objetables.
5.1.4 Requisitos fisico- quimico

5.1.41 Los jugos y las pulpas ensayados de acuerdo a las normas técnicas ecuatorianas
correspondientes, deben cumplir con las especificaciones establecidas en la tabla 1.

5.2 Requisitos especificos para los néctares de frutas

5.2.1 El néctar puede ser turbio o claro o clarificado y debe tener las caracteristicas sensoriales
propias de la fruta o frutas de las que procede.

5.2.2 El néctar debe estar exento de olores o sabores extrafios u objetables.
5.2.3 Requisitos fisico - quimicos
5.2.3.1 El néctar de fruta debe tener un pH menor a 4,5 (determinado segtn NTE INEN 389).

5.2.3.2 El contenido minimo de sélidos sclubles (°Brix) presentes en el néctar debe corresponder al
minimo de aporte de jugo o pulpa, referido en la tabla 2 de |a presente norma.

(Continua)
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TABLA 1. Especificaciones para los jugos o pulpas de fruta

FRUTA Nombre Botanico Sélidos Solubles ¥
Minimo
NTE INEN 380
Acerola Malphigia sp 6,0
Albaricoque (Damasco) Prunus armeniaca L. 115
Arandano Vaceinium myrtillus L. 10,0
(mirtilo) Vaccinium corymbosum L.
Vaccinium angustifolium

Arazd Eugenia stipitata 4.8
Babaco Carica pentagona Heilb 5,0
Banano Musa, spp 21,0
Borojo Borojoa spp 7,0
Carambola (Grosella china) Averrhoa carambola 5,0
Claudia ciruela Prunus domestica L. 12,0
Coco (1) Cocos nucifera L. 5,0
Coco  (2) Cocos nucifera L. 4,0
Durazno (Melocotén) Prunus pérsica L. 9,0
Frutilla Fragaria spp 6,0
Frambuesa roja Rubus idaeus L. 7.0
Frambuesa negra Rubus occidentalis L. 11,0
Guanabana Anona muricata L. 11,0
Guayaba Psidium guajava L. 5,0
Kiwi Actinidia deliciosa 8,0
Litchi Litchi chinensis 11,0
Lima Citrus aurantifolia 45
Limén Citrus fimon L. 4,5
Mandarina Citrus reticulata 10,0
Mango Mangifera indica L. 11,0
Manzana Malus domestica Borkh 6,0
Maracuya (Parchita) Passiflora edulis Sims 12,0
Mararion Anacardium occidentale L. 115
Melon Cucumis melo L. 5,0
Mora Rubus spp. 6,0
Naranja Citrus sinnensis 9,0
Naranjilla (Lulo) Solanum quitoense 6,0
Papaya (Lechosa) Carica papaya 8,0
Pera Pyrus communis L. 10,0
Pifia Ananas comosus L. 10,0
Sandia Citrullus lanatus Thunb 6,0
Tamarindo Tamarindus indica L. 18,0*
Tomate de arbol Cyphomandra betacea 8,0
Tomate Lycopersicum esculentum L. 4,5
Toronja (Pomelo) Citrus paradisi 8,0
Uva Vitis spp 11,0

a3

En grados Brix a 20 °C (con exclusion de az(car)

(1) Este producto se conoce como “agua de coco” el cual se extrae directamente del fruto sin exprimir la

pulpa.

pi
(2) Es la emulsion extraida del endosperma (almendra) maduro del coco, con o sin adicién de agua de

Coco

*  Para extraer el jugo del tamarindo debe hacérselo en extraccion acuosa, lo cual baja el contenido de
sélidos solubles desde 60 °Brix, que es su Brix natural, hasta los 18 °Brix en &l extracto.

NOTA 1. Para las frutas que no se encuentran en |a tebla el minimo de grados Brix serd el Brix de jugo o pulpa obtenido

directamente de la fruta

(Continta)
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TABLA 2. Especificaciones para eL néctar de fruta
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FRUTA Mombre Botanico % Aporte de jugo | Sélidos Solubles ”
de fruta Minimo NTE INEN
380
Acerola Malphigia sp 25 1,6
Albaricoque Prunus armeniaca L 40 46
(Damasco)
Arandano (mirtilo,) | Vaccinium myrtillus L. 40 4,0
Vaccinium corymbosum L.
Vaccinium angustifolium
Araza Eugenia stipitata x X
Babaco Carica pentagona Heilb 25 1,25
Banano Musa, spp 25 5,25
Borojo Borojoa spp 25 175
Carambola(Groselia Averrhoa carambola 25 1,25
china)
Claudia ciruela Prunus domestica L. 50 6,0
Coco (1) Cocos nucifera L. 25 1,25
Coco (2) Cocos nucifera L. 25 1,0
Durazno (Melocotén) | Prunus pérsica L. 40 36
Frutilla Fragaria spp 40 24
Frambuesa roja Rubus idaeus L. 40 2,8
Frambuesa negra Rubus occidentalis L. 25 2,75
Guanabana Anona muricata .. 25 2,75
Guayaba Psidium guajava L. 25 1,25
Kiwi Actinidia deliciosa : i
Litchi Litchi chinensis 20 2,24
Lima Citrus aurantifolia 25 1,13
Limén Citrus limon L. 25 1,18
Mandarina Citrus reticulata 50 5,0
Mango Mangifera indica L. 25 2,15
Manzana Malus domestica Borkh 50 30
Maracuya (Parchita) | Passiflora edulis Sims * :
Mararion Anacerdium occidentale L. 25 2,88
Melon Cucumis melo L. 35 1,75
Mora Rubus spp 30 1,8
Naranja Citrus sinnensis 50 4,5
Naranjilla (Lulo) Solanum quitoense > %
Papaya (Lechosa) Carica papaya 25 2,0
Pera Pyrus communis L. 40 4,0
Pifia Ananas comosus L. 40 4,0
Sandia Citrullus lanatus Thunb 40 24
Tamarindo Tamarindus indica L. ' ¥
Tomate de arbol Cyphomandra betacea 25 2,0
Tomate Lycopersicum esculentum L. 50 2,25
Toronja (Pomelo) Citrus paradisi 50 4,0
Uva Vitis spp 50 55
Otros:
- Alto contenido de 25 -
pulpa o aroma
fuerte
- Baja acidez , bajo 50 -
contenido de
pulpa o aroma
bajo a medio
*  Elevada acidez , la cantidad suficiente para lograr una acidez minima de 0,5 % (como &cido citrico)
*)  En grados Brix a 20°C (con exclusion de az(icar)
(Continia)
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5.3 Requisitos especificos para los jugos y pulpas concentradas.

5.3.1 El jugo concentrado puede ser turbio, claro o clarificado y debe tener las caracteristicas
sensoriales propias de la fruta de la cual procede.

5.3.2 La pulpa concentrada debe tener las caracteristicas sensoriales propias de la fruta de la cual
procede.

5.3.3 Eljugoy pulpa concentrado, con azicar o no, debe estar exento de olores o sabores extrafios
u objetables.

5.3.4 El contenido de solidos solubles (°Brix a 20 °C con exclusién de az(car) en el jugo concentrado
sera por lo menos, un 50% mas que el contenido de sélidos solubles en el jugo original (Ver tabla 1
de esta norma).

5.4 Requisitos especificos para las bebidas de frutas

5.4.1 En las bebidas el aporte de fruta no podra ser inferior al 10 % m/m, con excepcion del aporte
de las frutas de alta acidez (acidez superior al 1,00 mg/100 cm® expresado como Acido citrico
anhidro) que tendran un aporte minimo del 5% m/m

5.4.2 El pH seré inferior a 4,5 (determinado segln NTE INEN 389)

5.4.3 Los grados brix de la bebida seran proporcionales al aporte de fruta, con exclusion del azicar
anadida.

5.5 Requisitos microbiolégicos

551 El producto debe estar exento de bacterias patdgenas, toxinas y de cualquier otro
microorganismo causante de la descomposicion del producto.

5.5.2 El producto debe estar exento de toda sustancia originada por microorganismos y que
representen un riesgo para la salud.

5.5.3 El producto debe cumplir con los requisitos microbioldgicos establecidos en la tabla 3, tabla 4,
o con el numeral 5.5.4

TABLA 3. Requisitos microbioldgicos para productos congelados

n m M ¢ Método de ensayo
Coliformes NMP/cm’ 3 <3 - 0 NTE INEN 1529-6
Coliformes fecales NMP/cm® 3 <3 - 0 NTE INEN 1529-8
Recuento de esporas clostridium 3 <10 - 0 NTE INEN 1529-18
sulfito reductoras UFC/cm® "
Recuento estandar en placaREF | 3 | 1,0x10° | 1,0x10° | 1 NTE INEN 1529-5

UFClem®

Recuento de mohos y levaduras 3 | 1,x10° | 1,0x10° | 1 NTE INEN 1529-10
UP/ cm®

i Para productos enlatados.

(Continta)
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TABLA 4. Requisitos microbiolégicos para los productos p;asteurlzados

n m M c Método de ensayo
Coliformes NMP/cm® 3 <3 - 0 NTE INEN 1529-6
Coliformes fecales NMP/cm® 3 <3 - 0 NTE INEN 1529-8
Recuento estandar en placa REP 3 <10 10 1 NTE INEN 1529-5
UFClcm®
Recuento de mohos y levaduras 3 <10 10 1 NTE INEN 1529-10
UP/ cm®
En donde:
NMP = nlmero mas probable
UFC = unidades formadoras de colonias
UP = unidades propagadoras
n = nUmero de unidades
m = nivel de aceptacion
M = nivel de rechazo
c = numero de unidades permitidas entre my M

5.5.4 Los productos envasados asépticamente deben cumplir con esterilidad comercial de acuerdo
alaNTE INEN 2 335

5.6 Contaminantes

5.6.1 Los limites maximos de contaminantes no deben superar lo establecido en |a tabla 5

TABLA 5. Limites maximos de contaminantes

Limite maximo Método de
ensayo

Arsénico, As mg/kg 0,2 NTE INEN 269
Cobre, Cu mg/kg 5,0 NTE INEN 270
Estafio, Sn mg/kg * 200 NTE INEN 385
Zinc, Zn mglkg 5,0 NTE INEN 399
Hierro, Fe mg/kg 15,0 NTE INEN 400
Plomo, Pb mg/kg 0,05 NTE INEN 271
Patulina (en jugo de manzana)**, mglkg 50 AOAC 49.7.01
Suma de Cu, Zn, Fe mg/kg 20

*  En el producto envasado en recipientes estafiados

**  La patulina es una micotoxina formada por una lactona hemiacetalica, producida por

especies del género Aspergillus, Penicillium y Byssoclamys.

5.7 Requisitos Complementarios

5.7.1 El espacio libre tendra como valor méximo el 10 % del volumen total del envase (ver NTE
INEN 394).

5.7.2 El vaci¢ referido a la presion atmosférica normal, medido a 20 °C, no debe ser menor de 320
hPa (250 mm Hg) en los envases de vidrio, ni menor de 160 hPa (125 mm Hg) en los envases
metalicos. (ver NTE INEN 392).

(Contintia)
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6. INSPECCION
6.1 Muestreo. El muestreo debe realizarse de acuerdo a la NTE INEN 378,
6.2 Aceptacion o Rechazo. Se aceptan los productos si cumplen con los requisitos establecidos
en esta norma, caso contrario se rechaza.
7. ENVASADO Y EMBALADO

7.1 El material de envase debe ser resistente a la accion del producto y no debe alterar las
caracteristicas del mismo.

7.2 Los productos se deben envasar en recipientes que aseguren su integridad e higiene durante el
almacenamiento, transporte y expendio.

7.3 Los envases metalicos deben cumplir con la NTE INEN 190, Codex Alimentario y FDA.

8. ROTULADO

8.1 El rotulado debe cumplir con los requisitos establecidos en la NTE INEN 1 334-1y 1 334-2, y en
otras disposiciones legales vigentes.

8.2 En el rotulado debe estar claramente indicada la forma de reconstituir el producto.

8.3 No debe tener leyendas de significado ambiguo, ni descripcién de caracteristicas del producto
que no puedan se comprobadas.

(Continda)
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APENDICE Z

Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 190:1992
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 269:1979
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 270:1979
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 271:1979

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 378:1979
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 380:1986

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 385:1979
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 389:1986
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 394:1986
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 399:1979

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 400:1979

Envases metélicos de sellado hermético para
alimentos y bebidas no carbonatadas. Requisitos

Conservas  vegetales.  Determinacion  del
contenido de arsénico

Conservas  vegetales.  Determinacion  del
contenido de cobre

Conservas  vegetales.  Determinacion  del
contenido de plomo

Conservas vegetales. Muestreo

Conservas vegetales. Determinacion de solidos
soluble. Método refractométrico
Conservas  vegetales.  Determinacion
contenido de estario

Conservas vegetales. Determinacion de la
concentracion del ién hidrégeno (pH)

Conservas vegetales. Determinacion del volumen

del

ocupado por el producto

Conservas  vegetales.  Determinacion  del
contenido de zinc

Conservas  vegetales.  Determinacion  del
contenido de hierro

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1334-1:2000 Rotulado de productos alimenticios para consumo

humano. Parte 1. Requisitos

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1334-2:2000 Rotulado de productos alimenticios para consumo

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-5:199 Control

humano. Parte 2. Rotulado nutricional. Requisitos
microbiolégico de los  alimentos.
Determinacion del nimero de microorganismos
aerobios mesdfilos REP

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-6:1990  Control microbiolégico de los alimentos.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-8:1290

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-10:1998

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-18:1998

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2074:1996

AOAC 49.7.01

Determinacion de microorganismos
coniformes por la técnica del nimero mas
probable

Control - microbiologico de los alimentos.
Determinacion de coniformes fecales y
escherichia coli

Control microbiolégico de los alimentos.
Determinacion del nimero de mohos y
levaduras viables

Control  microbiolégico de los alimentos.
Clostridium perfringens. Recuento en tubo por
siembra en masa

Aditivos alimentarios permitidos para consumo
humano. Listas positivas. Requisitos

Patulin  in  Apple juice.  Thin  layer
Cromatographic Method 974,18 18th Edition
2005

Programa conjunto FAO/OMS CODEX ALIMEMTARIUS Volumen 2 Residuos de plaguicidas en los

alimentos.

EDA Part 193. Tolerances for pesticides in jood. Administered by environmental protection agency.

Principios de Buenas practicas de manufactura.

Z.2 BASES DE ESTUDIO

Norma técnica colombiana NTC 404 Frutas procesadas. Jugos y pulpas de frutas, Bogota 1998

Norma técnica colombiana NTC 1364 Frutas procesadas. Concentrados de frutas, Bogota 1996

Norma técnica colombiana NTC 659 Frutas procesadas. Néctares de frutas, Bogota 1996

148
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Norma Técnica obligatoria Nicaragiiense, NTON 03 043 — 03 Norma de especificaciones de
néctares, jugos y bebidas no carbonatadas. Managua, 2003

Code of Federal Regulations, Food and Drugs Administration FDA Part 146 Last updated: July 27,
2005

CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO Capitulo XII Articulo 1040 - (Res 2067, 11.10.88) hasta
Articulo 1051 - (Res 2067, 11.10.88), Actualizado al 2003

Reglamento Sanitario de los Alimentos de Chile (actualizado a agosto del 2006) TITULO XXVII DE
LAS BEBIDAS ANALCOHOLICAS, JUGOS DE FRUTA Y HORTALIZAS Y AGUAS ENVASADAS
Parrafo | de las bebidas analcohdlicas ARTICULO 480, Santiago, 2006

Programa Conjunto FAO/OMS Norma general del Codex para zumos (jugos) y néctares de frutas
(CODEX STAN 247-2005)

Programa conjunto FAO/OMS General Standard for food additives Codex Stan 192-1995 (Rev. 6-
2005)

-10- 2009-016
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INFORMACION COMPLEMENTARIA

Documento: TITULO: JUGOS, PULPAS DE FRUTAS, CONCENTRADOS DE Cédigo:
NTE INEN 2337 FRUTAS, NECTARES DE TFRUTAS, Y VEGETALES. AL 02.03.465
REQUISITOS.
ORIGINAL: REVISION:
Fecha de iniciacion del estudio: Fecha de aprobacién anterior por Consejo Directivo
2005 Oficializacion con el Caracter de  Obligatoria por
Acuerdo No. de

publicado en el Registro Oficial No. de

Fecha de iniciacion del estudio:

Fechas de consulta publica: de

a

Subcomité Técnico: Jugos
Fecha de iniciacion: 2005-12-14
Integrantes del Subcomité Técnico:

NOMBRES:

Ing. Juan José Vaca (Presidente)
Dra. Meyra Manzo

Dra. Loyde Triana

Dra. Mayra LLaguno

Ing. Clara Benavides

Ing. Julio Yanez

Ing. Jezabel Céceres

Ing. Dulcinea Villena

Dr. Daniel Pazmifio

Dra. Alexandra Levoyer

Dr. Marco Dehesa

Ing. Ana Correa

Econ,. Leonardo Toscazo

Ing. Ruth Gamboa

Dra. Lorena Vasquez

Dra. Janet Cérdova

Ing. Maria E. Davalos (Secretaria Técnica)

Fecha de aprobacion: 2006-07-19

INSTITUCION REPRESENTADA:

Refresment Product Services Ecuador
Instituto Nacional de Higiene, Guayaquil
Instituto Nacional de Higiens, Guayaquil
Instituto Nacional de Higiene, Quito
SUMESA

QUICORNAC

Colegio de Ingenieros de Alimentos
Colegio de Ingenieros de Alimentos
DPA (Nestlé - Fonterra)

INDUQUITO

LEENRIKE FROZEN FOOD

MICIP

CAPEIPI

PLANHOFA

NESTLE

Particular

INEN - Regional Chimborazo

Otros tramites: Esta norma anula a las NTE INEN 432, 433, 434, 435, 436, 437 y 2 298.

El Directorio del INEN aprobd este proyecto de norma en sesién de  2008-03-28

Oficializada como: Voluntaria
Registro Oficial No. 490 de 2008-12-17

Por Resolucion No. 074-2008 de 2008-05-19
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Anexo 10. Anélisis fisico-quimicos del lactosuero dulce.
WISIVI VI IUdLd IND 1700
; entre Av. del Maestro y Nazareth
SEIDLABORATORY Cia Ltda, Telfs.: 248 3145 / 280 8849 / 247 6314
5 Telefax: 280 8825 » www.seidlaboratory.com
SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORI Giiito “Ectictior

INFORME DE ENSAYO NR. 94635

TIPO MUESTRA: Declarada por el cliente

como: SUERO

CODIGO LABORATORIO: 94635- 1

TIPO DE PRODUCTO: SUERO
CLIENTE: LEIDY LANDETA
DIRECCION: IBARRA

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE ~ ENVASE PLASTICO CON TAPA

NUMERO DE LOTE: ND

FECHA RECEPCION: 15/05/11

FECHA INICIO ENSAYO: 15/05/11

CONTENIDO DECLARADO: ND

CONTENIDO ENCONTRADO: 150 ml

FECHA DE ELABORACION: ND

FECHA DE CADUCIDAD: ND

CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA

DE LA MUESTRA: Temperatura 4°C Humedad relativa 29,5 %
FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION

MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE

ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
Proteina F= 6,38 M. INTERNO % 098
Ceniza M. INTERNO % 0,58
Lactosa M. INTERNO % 323

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

Datos tomados del cuaderno de FQ 80 Pag. 32 A-B

Los resultados expresados arriba tienen validez solo para la muestra anali en ci i no siendo extensivo a cualquier
lote.

El lab io no se iliza por la rep idad de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado

Esle informeno serd reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacion del Director Técnico

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

Atentamente, 15/05/25
FECHA EMISION

Péagina 1 de 1
Director Técnico (E)

Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio
Muestras perecibles: 8 dias calendario. Muestras no perecibles; 30 dias calendario
Si desea repeticion de algun pardmetro, se debe generar una solicitud en ef periodo estipulado
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TECNig,
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& 4, UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
2 l“ 2 UNIVERSIDAD ACREDITADA RESOLUCION 002 - CONEA - 2010 - 129 - DC.
3 .: 3 -0 ” Resolucion No. 001 - 073 - CEAACES - 2013 - 13
e FICAYA
. ﬁ¢ . rge_» . . . 3 y GO ]
Sapy g Laboratorio de Andlisis Fisicos, Quimicos y Microbioldgicos
Informe N2: 024 - 2015
Analisis solicitado por: Srta. Leidy Landeta
Empresa: Particular
Muestreado: Propietario
Fecha de recepcion: 15 de abril de 2015
Fecha de entrega informe: |16 de abril de 2015
Ciudad: Ibarra
Provincia: Imbabura
# Muestra Codificacién o # de Lote
1 Suero No se identifica
2 Suero descremado No se identifica
Resultado
Pardmetro Analizado Unidad . > Metodo de ensayo
Grasa % 2,5 0,5 Gerber
Los resultados obtenidos pertenecen exclusivamente para las muestras analizadas
Atentamente:
§72272% ’
Biog. no
Técnico de Laboratorio
Av. 17 de Julio S-21 y José Maria
Cérdova Barrio El Olivo
Teléfono: (06)2097800
Vision Institucional Fax Bt 711
La Universidad Técnica del Norte en el afio 2020, ser4 un referente en ciencia, tecnologia m“;;’g&"&m £

, @innovacion en el pais, con estandares de excelencia institucionales
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Anexo 11. Andlisis fisico-quimicos de la leche de chocho.

liEIDLABORATORY gia. Ltda.l

SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO

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

Telfs.: 248 3145 [ 280 8849 / 247 6314
Telefax: 280 8825 » www.seidlaboratory.com

Quito - Ecuador

TIPO MUESTRA: Declarado por el

INFORME DE ENSAYO NR. 95083

cliente como: LECHE DE CHOCHO

CODIGO LABORATORIO: 95083- 1

TIPO DE PRODUCTO: LECHE DE CHOCHO

CLIENTE: FARINANGO GUADALUPE

DIRECCION: IBARRA

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE BOTELLA PLASTICO CON TAPA

NUMERO DE LOTE: ND

FECHA RECEPCION: 15/05/19

FECHA INICIO ENSAYO: 15/05/19

CONTENIDO DECLARADO: ND

CONTENIDO ENCONTRADO: 200 ml

FECHA DE ELABORACION: ND

FECHA DE CADUCIDAD: ND

CONDICIONES AMBIENTALES DE

LLEGADA DE LA MUESTRA: Temperatura 4 °C Humedad relativa 29,5 %
FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION

MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE

ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
Calcio A. ATOMICA mg/100g 42,70
Fosforo ESPECTROFOTOMETRICO | mg/100g 56,82

NS: No solicita el cliente / ND: No declara

Datos tomados del cuaderno de FQ 72 Pag. 2458, 246A

Los resultados expresados arriba tienen validez solo para la muestra analizada en no siendo i

a cualquier lote.

El no se

za por a rep

de Ja muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado

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

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

Atentamente,

il / n

il
Directorjde Calidad
Directof Técnico (E)

15/06/01
FECHA EMISION

Pagina 1 de 1

Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio
Muestras perecibles: 8 dias calendario. Muestras no perecibles: 30 dias calendario
Si desea repeticion de algtin parametro, se debe generar una solicitud en el periodo estipulado
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Anexo 12. Analisis fisico-quimicos de la pulpa de la naranjilla, leche de chocho'y de

1!0'"@‘

A oLl \’k 4 S
' a . UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
2 ﬁlﬁ § UNIVERSIDAD ACREDITADA RESOLUCION 002 - CONEA - 2010 - 129 - DC.
] > Q."U n Resolucion No. 001 - 073 - CEAACES - 2013 - 13
o FICAYA
Ao g Laboratorio de Andlisis Fisicos, Quimicos y Microbioldgicos
Informe Ne: 062 - 2015
|Andlisis solicitado por: Srta, Leidy Landeta
Empresa; Particular
Muestreado: Propietario
Fecha de recepcion: 02 de junio de 2015
Fecha de entrega Informe: |11 de junio de 2015
Cludad: Ibarra
Provincia: [Imbabura
Pardmetro Analizado Unidad —— Metodo de ensayo
Jugo naranjllla | Leche de chocho|  T9 T10 ™
Contenido de Agua % — 91,00 86,58 87,49 8,65 | AOAC925.10
Acidez (como dc. citrico) % 28 — 0558 061 085 AOAC 954,07
Extracto etéreo % — 0,82 = === ] sostsess
pH e — 429 390 382 354 AOAC 981.12
|Azicares Totales % — 98 e | b
7,20 — D=l :
1,67 aee | == | == | aoaconao
— 200 80 60
AOAC 989,10
— 8 2 2
——rive 2 2 0 AOAC 975.55
Av. 17 de Julio $-21 y José Maria
Cbrdova Barrio El Olivo
Teléfono: (06)2067800
Vision Institucional Fax Ext 7711
La Universidad Técnica del Norte en el afio 2020, seré un referente en ciencia, tecnalogia m‘m‘”“ e
, einnovacion en el pais, con estandares de excelencia institucionales Ibarra - Ecuador
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Anexo 13. Andalisis nutricionales de todos los tratamientos.

Melchor Toaza N61-63
/ entre Av. del Maestro y Nazareth
SEIDLABORATORY Cia Ltda, Telfs.: 248 3145 / 280 8849 / 247 6314
RO N Ce A L TAPORATORIO Telefax: 280 8825 * www.seidlaboratory.com
Quito - Ecuador

INFORME DE ENSAYO NR. 93914

TIPO MUESTRA: Declarada por el cliente

como: TR1

CODIGO LABORATORIO: 93914- 1

TIPO DE PRODUCTO: TiR1

CLIENTE: LEIDY LANDETA
DIRECCION: IBARRA

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE ~ ENVASE PLASTICO CON TAPA

NUMERO DE LOTE: ND

FECHA RECEPCION: 15/04/24

FECHA INICIO ENSAYO: 15/04/24

CONTENIDO DECLARADO: ND

CONTENIDO ENCONTRADO: 150 ml

FECHA DE ELABORACION: ND

FECHA DE CADUCIDAD: ND

CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA

DE LA MUESTRA: Temperatura 4°C Humedad relativa 29,5 %
FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION

MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE

ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
Proteina F= 6,25 M. INTERNO % 1,16
Calcio A ATOMICA mg/100g 2558
Fosforo A. ATOMICA mg/100g 31,88
Hierro AOAC 999.11 mg/100g 0,28

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

Datos tomados del cuaderno de FQ 79 Pag. 98B/ FQ 77 P4g. 173 A-B

dici i no siendo ivo 8

Los resultados expresados arriba tienen validez solo para la muestra en

cualquier lote.

El laboratorio no se responsabiliza por la representabilidad de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado
Este informeno serd reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacion del Director Técnico

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

Afentamente, 15/05/12
FECHA EMISION

Pégina 1 de 1

Director Técnico (E)

Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio
Muestras perecibles: 8 dias calendario. Muestras no perecibles: 30 dias calendario
Si desea repeticion de algln parametro, se debe generar una solicitud en el periodo estipulado
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Melchor Toaza N61-63
SEIDLABORATO ia. Lida entre Av. del Maestro y Nazareth
—RYCam Telfs.: 248 3145 [ 280 8849 / 247 6314
T T T T Telefax: 280 8825 ¢ www.seidlaboratory.com
Quito - Ecuador

INFORME DE ENSAYO NR. 93915

TIPO MUESTRA: Declarada por el cliente

como: T2R1

CODIGO LABORATORIO: 93915- 1

TIPO DE PRODUCTO: T2R1

CLIENTE: LEIDY LANDETA
DIRECCION: IBARRA

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE  ENVASE PLASTICO CON TAPA

NUMERO DE LOTE: ND

FECHA RECEPCION: 15/04/24

FECHA INICIO ENSAYO: 15/04/24

CONTENIDO DECLARADO: ND

CONTENIDO ENCONTRADO: 150 ml

FECHA DE ELABORACION: ND

FECHA DE CADUCIDAD: ND

CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA

DE LA MUESTRA: Temperatura 4°C Humedad relativa 29,5 %
FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION

MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE

ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
Proteina F= 6,25 M. INTERNO % 0,91
Calcio A ATOMICA mg/100g 26,76
Fosforo A. ATOMICA ma/100g 33,91
Hierro AOAC 999.11 mg/100g 0,17

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

Datos tomados del cuaderno de FQ 79 Pag. 98B/ FQ 77 Pag. 173 A-B

Los resultados expresados arriba tienen validez solo para la muestra analizada en p no siendo ivo a
cualquier lote.

£| laboratorio no se responsabiliza por la representabilidad de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado
Este informeno serd reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacion del Director Técnico

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

Atentamente, 15/05/11
FECHA EMISION
/
Pagina 1de 1
Directoy de Calidad
Director Técnico (E)

Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio
Muestras perecibles: 8 dias calendario. Muestras no perecibles: 30 dias calendario
Si desea repeticion de.alguin parametro, se debe generar una solicitud en el periodo estipulado
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Melchor Toaza N61-63
SEID RA o g entre Av. del Maestro y Nazareth
LABORATORY Cia. Lida Telfs.: 248 3145 / 280 8849 | 247 6314
T R R T Telefax: 280 8825 * www.seidlaboratory.com
Quito - Ecuador

INFORME DE ENSAYO NR. 93916

TIPO MUESTRA: Daclarada por el client2

como: T3R1

CODIGO LABORATORIO: 93916- 1

TIPO DE PRODUCTO: T3R1

CLIENTE: LEIDY LANDETA
DIRECCION: IBARRA

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE ~ ENVASE PLASTICO CON TAPA

NUMERO DE LOTE: ND

FECHA RECEPCION: 15/04/24

FECHA INICIO ENSAYO: 15/04/24

CONTENIDO DECLARADO: ND

CONTENIDO ENCONTRADO: 150 ml

FECHA DE ELABORACION: ND

FECHA DE CADUCIDAD: ND

CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA

DE LA MUESTRA: Temperatura 4°C Humedad relativa 29,5 %
FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION

MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE

ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
Proteina F= 6,25 M. INTERNO % 113
Calcio A ATOMICA mg/100g 23,90
Fosforo A ATOMICA mg/100g 31,67
Hierro AOAC 999.11 mg/100g 0,16

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

Datos tomados del cuaderno de FQ 79 Pag. 988/ FQ 77 Pag. 173 A-B

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

£ laboratorio no se responsabiliza por la representabilidad de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado

Este informeno serd reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacién del Director Técnico

o Tiempo de aimacenamiento de informes: Cinco afios a partir de la fecha de ingreso de la muestra

Atentamente, 15/05/12
FECHA EMISION

Pagina 1de 1

Director Técnico (E)

~ Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio :
Muestras perecibles: 8 dias calendario. Muestras no perecibles: 30 dias calendario
Si desea repeticion de algun parémetro, se debe generar una solicitud en el periodo estipulado
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Melchor Toaza N61-63
SEIDLABORATORY Cia. Ltda. entre Av. del Maestro y Nazareth
R Telfs.: 248 3145 | 280 8849 / 247 6314
T R T T Telefax: 280 8825 » www.seidlaboratory.com
Quito - Ecuador

INFORME DE ENSAYO NR. 83917

TIPO MUESTRA: Declarada por el cliente

como: T4R1

CODIGO LABORATORIO: 93917- 1

TIPO DE PRODUCTO: T4R1

CLIENTE: LEIDY LANDETA
DIRECCION: IBARRA

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE ~ ENVASE PLASTICO CON TAPA

NUMERO DE LOTE: ND

FECHA RECEPCION: 15/04/24

FECHA INICIO ENSAYO: 15/04/24

CONTENIDO DECLARADO: ND

CONTENIDO ENCONTRADO: 150 ml

FECHA DE ELABORACION: ND

FECHA DE CADUCIDAD: ND

CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA

DE LA MUESTRA: Temperatura 4°C Humedad relativa 29,5 %
FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION

MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE

ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
Proteina F= 6,25 M. INTERNO % 1,37
Calcio A, ATOMICA ma/100g 31,77
Fosforo A ATOMICA _mg/100g 33,16
Hierro AOAC 999.11 mg/100g 0,53

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

Datos tomados del cuaderno de FQ 75 P4g. 140B, 141A/ FQ 72 Pag. 226A - 2288

Los resultados expresados arriba tienen validez solo para la muestra analizada en condici ificas no siendo ivoa
cualquier lote.

El laboratorio no se responsabiliza por la representabilidad de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado
Este informeno seré reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacion del Director Técnico

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

Atentamente, 2 15/05/11
- FECHA EMISION

Pégina 1 de 1
Director/de a
Director Técnico (E)

Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio
Muestras perecibles: 8 dfas calendario. Muestras no perecibles: 30 dias calendario
Si desea repeticion de alglin parémetro, se debe generar una solicitud en ef periodo estipulado
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Melchor Toaza N61-63
entre Av. del Maestro y Nazareth

w Telfs.; 248 3145 / 280 8849 / 247 6314

SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO Telefax: 280 8825 » www.seidlaboratory.com

Quito - Ecuador
INFORME DE ENSAYO NR. 93918
TIPO MUESTRA: Declarada por el cliente
como: TSR1
CODIGO LABORATORIO: 93918- 1
TIPO DE PRODUCTO: T5R1
CLIENTE: LEIDY LANDETA
DIRECCION: IBARRA
CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE ~ ENVASE PLASTICO CON TAPA
NUMERO DE LOTE: ND
FECHA RECEPCION: 15/04/24
FECHA INICIO ENSAYO: 15/04/24
CONTENIDO DECLARADO: ND
CONTENIDO ENCONTRADO: 150 ml
FECHA DE ELABORACION: ND
FECHA DE CADUCIDAD: ND
CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA
DE LA MUESTRA: Temperatura 4°C Humedad relativa 29,5 %
FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION
MUESTREOQ: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE
ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
Proteina F= 6,25 M. INTERNO % 1,61
Calcio A ATOMICA mg/100g 30.12
Fosforo A ATOMICA mg/100g 36,30
Hierro AOAC 999.11 mg/100g 0,54

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

Datos tomados del cuaderno de FQ 75 P4g. 140B, 141A/ FQ 72 Pag. 226A - 2288

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

El laboratorio no se responsabiliza por la representabilidad de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado
Este informe no serd reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacién del Director Técnico

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

Atentamente, 15/05/11
, Z FECHA EMISION

Pégina 1 de 1

Director Técnico (E)

Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio
A Muestras perecibles: 8 dias calendario. Muestras no perecibles: 30 dias calendario
Si desea repeticion de. algun parametro, se debe generar una solicitud en el periodo estipulado
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Melchor Toaza N61-63
SEIDLABORATORY Cia. Ltda. entre Av. del Maestro y Nazareth
_ Telfs.: 248 3145 | 280 8849 / 247 6314
Tt e It Dr Toa o Telefax: 280 8825 » www.seidlaboratory.com
Quito - Ecuador

INFORME DE ENSAYO NR. 93919

TIPO MUESTRA: Declarada por el cliente

como: T6R1

CODIGO LABORATORIO: 93919- 1

TIPO DE PRODUCTO: T6 R1

CLIENTE: LEIDY LANDETA
DIRECCION: IBARRA

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE ~ ENVASE PLASTICO CON TAPA

NUMERO DE LOTE: ND

FECHA RECEPCION: 15/04/24

FECHA INICIO ENSAYO: 15/04/24

CONTENIDO DECLARADO: ND

CONTENIDO ENCONTRADO: 150 ml

FECHA DE ELABORACION: ND

FECHA DE CADUCIDAD: ND

CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA

DE LA MUESTRA: Temperatura 4°C Humedad relativa 29,5 %
FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION

MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE

ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
Proteina F= 6,25 M. INTERNO % 1,76
Calcio A ATOMICA mg/100g 27,96
Fosforo A. ATOMICA mg/100g 29,19
Hierro AOAC 999.11 mg/100g 0,53

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

Datos tomados del cuaderno de FQ 75 P4g. 1408, 141A/ FQ 72 P4g. 226A - 2288

Los resultados expresados amiba tienen validez solo para la muestra analizada en ificas no siendo ivoa

cualquier lote.

El laboratorio no se responsabiliza por la representabilidad de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado
Este informeno sera reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacién del Director Técnico

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

Atentamente, 15/05/11
> FECHA EMISION

| y’ . Z Doy

ZZ Pégina 1 de 1
Directol ad

Director'Técnico (E)

Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio
) Muestras perecibles: 8 dias calendario. Muestras no perecibles: 30 dias calendario
Si desea repeticion de algin parémetro, se debe generar una solicitud en el periodo estipulado
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Melchor Toaza N61-63
SEIDLABORATORY Cia. ] entre Av. del Maestro y Nazareth
w Telfs.: 248 3145 / 280 8849 / 247 6314
RHRY (10 INTEGRAT DR LABORATORIO Telefax: 280 8825‘ * www.seidlaboratory.com
Quito - Ecuador

INFORME DE ENSAYO NR. 93920

TIPO MUESTRA: Declarada por el cliente

como: T7R1

CODIGO LABORATORIO: 93920- 1

TIPO DE PRODUCTO: T7R1

CLIENTE: LEIDY LANDETA
DIRECCION: IBARRA

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE ~ ENVASE PLASTICO CON TAPA

NUMERO DE LOTE: ND

FECHA RECEPCION: 15/04/24

FECHA INICIO ENSAYO: 15/04/24

CONTENIDO DECLARADO: ND

CONTENIDO ENCONTRADO: 150 ml

FECHA DE ELABORACION: ND

FECHA DE CADUCIDAD: ND

CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA

DE LA MUESTRA: Temperatura 4°C Humedad relativa 29,5 %
FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION

MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE

ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
Proteina F= 6,25 M. INTERNO % 181
Calcio A. ATOMICA mg/100g 28,16
Fosforo A ATOMICA mg/100g 35,70
Hierro AOAC 999.11 mg/100g 0,58

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

Datos tomados del cuaderno de FQ 73 Pag. 234B / FQ 72 Pag. 226A - 2288

no siendo ivo &

Los resultados expresados arriba tienen validez solo para la muestra analizada en
cualquier lote.

El laboratorio no se responsabiliza por la representabilidad de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado
Este informeno serd reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacion del Director Técnico

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

Atentamente, 15/05/11
FECHA EMISION

R Péagina 1 de 1
idad-
Director Técnico (E)

Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio
Muestras perecibles: 8 dias calendario. Muestras rio perecibles: 30 dias calendario
Si desea repeticion de,algin parametro, se debe generar una solicitud en el perfodo estipulado
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Melchor Toaza N61-63
, entre Av. del Maestro y Nazareth
REELDLABORATORY Ciatien Telfs.: 248 3145 / 280 8849 | 247 6314
A T IO D Telefax: 280 8825 « www.seidlaboratory.com
et Quito - Ecuador

INFORME DE ENSAYO NR. 93923

TIPO MUESTRA: Declarada por el cliente

como: T8R1

CODIGO LABORATORIO: 93923- 1

TIPO DE PRODUCTO: T8R1

CLIENTE: LEIDY LANDETA
DIRECCION: IBARRA

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE ~ ENVASE PLASTICO CON TAPA

NUMERO DE LOTE: ND

FECHA RECEPCION: 15/04/24

FECHA INICIO ENSAYO: 15/04/24

CONTENIDO DECLARADO: ND

CONTENIDO ENCONTRADO: 150 ml

FECHA DE ELABORACION: ND

FECHA DE CADUCIDAD: ND

CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA

DE LA MUESTRA: Temperatura 4°C Humedad relativa 29,5 %
FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION

MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE

ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
Proteina F= 6,25 M. INTERNO % 1,22
Calcio A. ATOMICA mg/100g 27,44
Fosforo A. ATOMICA mg/100g 32,86
Hierro AOAC 999.11 mg/100g 0,52

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

Datos tomados del cuaderno de FQ 73 Pag. 234B / FQ 72 Pag. 226 A-B

Los resultados expresados arriba tienen validez solo para la muestra anali en condiciones ificas no siendo ivo a
cualquier lote.
El lab i0 No se resp iliza por la rep bilidad de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado

Este informeno sera reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacion del Director Técnico

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

Atentamente, 15/05/11
FECHA EMISION

Pagina 1 de 1

Director Técnico (E)

Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio
Muestras perecibles: 8 dias calendario. Muestras no perecibles: 30 dias calendario
Si desea repeticion de algun parametro, se debe generar una solicitud en el periodo estipulado
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Melchor Toaza N61-63
, entre Av. del Maestro y Nazareth
w Telfs.: 248 3145/ 280 8849 / 247 6314
- Telefax: 280 8825 » www.seidlaboratory.com
SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO :
Quito - Ecuador

INFORME DE ENSAYO NR. 93924

TIPO MUESTRA: Declarada por el cliente

como: TOR1

CODIGO LABORATORIO: 93924- 1

TIPO DE PRODUCTO: T9R1

CLIENTE: LEIDY LANDETA
DIRECCION: IBARRA

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE ~ ENVASE PLASTICO CON TAPA

NUMERO DE LOTE: ND
FECHA RECEPCION: 15/04/24

FECHA INICIO ENSAYO: 15/04/24

CONTENIDO DECLARADO: ND

CONTENIDO ENCONTRADO: 150 ml

FECHA DE ELABORACION: ND

FECHA DE CADUCIDAD: ND

CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA

DE LA MUESTRA: Temperatura 4°C Humedad relativa 29,5 %
FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION

MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE

ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
Proteina F= 6,25 M. INTERNO % 274

Calcio A ATOMICA mg/100g 46,75
Fosforo A. ATOMICA mg/100g 47,68

Hierro AOAC 999.11 mg/100g 0,65

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

Datos tomados del cuaderno de FQ 73 Pag. 234B / FQ 72 Pag. 226A - 228B

Los resultados expresados arriba tienen validez solo para la muestra analizada en [ pecificas no siendo extensivo a
cualquier lote.
El lab 10 no se responsabiliza por la rep ilidad de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado

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

Atentamente, 15/05/11
3 - FECHA EMISION

Pégina 1 de 1

Director Técnico (E)

Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio
Muestras perecibles: 8 dias calendario. Muestras no perecibles; 30 dias calendario
Si desea repeticion de algdn pardmetro, se debe generar una solicitud en el periodo estipulado
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ISEIDLABORATORY Cia. Ltda.l

SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO

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

INFORME DE ENSAYO NR.

TIPO MUESTRA: Declarada por el cliente

como: T10R1

CODIGO LABORATORIO: 93925- 1

TIPO DE PRODUCTO: T10R1
CLIENTE: LEIDY LANDETA
DIRECCION: IBARRA

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE

93925

ENVASE PLASTICO CON TAPA

NUMERO DE LOTE: ND

FECHA RECEPCION: 15/04/24

FECHA INICIO ENSAYO: 15/04/24

CONTENIDO DECLARADO: ND

CONTENIDO ENCONTRADO: 150 mi

FECHA DE ELABORACION: ND

FECHA DE CADUCIDAD: ND

CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA

DE LA MUESTRA: Temperatura 4°C Humedad relativa 29,5 %
FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION

MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE

ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
Proteina F= 6,25 M. INTERNO % 2,83
Calcio A. ATOMICA mg/100g 32,13
Fosforo A ATOMICA mg/100g 4791
Hierro AOAC 999.11 mg/100g 0,25

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

Datos tomados del cuaderno de FQ 80 Pag. 11A/FQ 77 Pag. 173 A-B

Los resultados expresados arriba tienen validez solo para la muestra analizada en P no siendo ivo a

cualquier lote.

El lab io no se

ponsabiliza por la rep

de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado

Este informeno sera reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacion del Director Técnico

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

Atentamente,

Director Técnico (E)

15/05/12
FECHA EMISION

Pégina 1 de 1

Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio
Muestras perecibles: 8 dias calendario. Muestras rio perecibles: 30 dias calendario
Si desea repeticion de algun parametro, se debe generar una solicitud en el periodo estipulado.
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Melchor Toaza N61-63
, entre Av. del Maestro y Nazareth
w Telfs.: 248 3145 | 280 8849 / 247 6314
e T AT 0 Telefax; 280 8825 » www.seidlaboratory.com
o Quito - Ecuador

INFORME DE ENSAYO NR. 93926

TIPO MUESTRA: Declarada por el cliente

como: T11R1

CODIGO LABORATORIO: 93926- 1

TIPO DE PRODUCTO: T11R1
CLIENTE: LEIDY LANDETA
DIRECCION: IBARRA

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE ~ ENVASE PLASTICO CON TAPA

NUMERO DE LOTE: ND

FECHA RECEPCION: 15/04/24

FECHA INICIO ENSAYO: 15/04/24

CONTENIDO DECLARADO: ND

CONTENIDO ENCONTRADO: 150 mi

FECHA DE ELABORACION: ND

FECHA DE CADUCIDAD: ND

CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA

DE LA MUESTRA: Temperatura 4°C Humedad relativa 29,5 %
FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION

MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE

ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
Proteina F= 6,25 M. INTERNO % 1,76
Calcio A ATOMICA mg/100g 30,11
Fosforo A. ATOMICA mg/100g 37,33
Hierro AOAC 999.11 mg/100g 0,39

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

Datos tomados del cuaderno de FQ 80 Pag. 11A/FQ 77 P4g. 173 A-B

Los resultados expresados arriba tienen validez solo para la muestra analizada en condiciones ificas no siendo ivoa
cualquier lote.
El lab io no se iliza por la rep ilidad de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado

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

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

Atentamente, 15/05/12
FECHA EMISION

Pégina 1 de 1

Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio
Muestras pereclbles 8 dias calendario. Muestras no peremb!es 30 dias calendano




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

.SEIDLABORATORY Cia, Ltda.l

SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO

INFORME DE ENSAYO NR. 93927

TIPO MUESTRA: Declarada por el cliente

como: T12R1

CODIGO LABORATORIO: 93927- 1

TIPO DE PRODUCTO: T12R1
CLIENTE: LEIDY LANDETA
DIRECCION: IBARRA

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE ENVASE PLASTICO CON TAPA

NUMERO DE LOTE: ND

FECHA RECEPCION: 15/04/24

FECHA INICIO ENSAYO: 15/04/24

CONTENIDO DECLARADO: ND

CONTENIDO ENCONTRADO: 150 ml

FECHA DE ELABORACION: ND

FECHA DE CADUCIDAD: ND

CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA

DE LA MUESTRA: Temperatura 4°C Humedad relativa 29,5 %
FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION

MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE

ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
Proteina F= 6,25 M. INTERNO % 2,61
Calcio A. ATOMICA mg/100g 30,03
Fésforo A ATOMICA mg/100g 53,13
Hierro AOAC 999.11 mg/100g 0,41

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

Datos tomados del cuaderno de FQ 80 Pag. 11A/FQ 77 Pag. 173 A-B

Los resultados expresados arriba tienen validez solo para la muestra analizada en condici pecificas no siendo ext a
cualquier lote.
El lab i0 no se responsabiliza por la rep bilidad de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado

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

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

Atentamente, 15/05/12
FECHA EMISION

Pagina 1 de 1

Director Técnico (E)

Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio
Muestras perecibles: 8 dias calendario. Muestras no perecibles: 30 dias calendario
Si desea repeticion de ,_a,l\g,(sp parametro, se _deb_g generar una solicitud en 9},pen’odo estipulado
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Melchor Toaza N61-63
entre Av. del Maestro y Nazareth
Telfs.: 248 3145 280 8849 [ 247 6314
Telefax: 280 8825 » www.seidlaboratory.com
Quito - Ecuador

ISE]DLABORATORY Cia. Ltda.l

SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO

INFORME DE ENSAYO NR. 94638

TIPO MUESTRA: Declarada por el cliente

como: BEBIDA - T1 R2
CODIGO LABORATORIO: 94638- 1

TIPO DE PRODUCTO: BEBIDA - T1 R2
CLIENTE: LEIDY LANDETA
DIRECCION: IBARRA

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE ~ ENVASE PLASTICO CON TAPA

NUMERO DE LOTE: ND

FECHA RECEPCION: 15/05/11

FECHA INICIO ENSAYO: 15/05/11

CONTENIDO DECLARADO: ND

CONTENIDO ENCONTRADO: 150 ml

FECHA DE ELABORACION: ND

FECHA DE CADUCIDAD: ND

CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA

DE LA MUESTRA: Temperatura 4°C Humedad relativa 29,5 %
FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION

MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE

ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
Proteina F= 6,25 M. INTERNO % 1,54
Calcio A ATOMICA mg/100g 31,66
Fosforo ESPECTROFOTOMETRICO | mg/100g 40,61
Hierro AOAC 999.11 mg/100g 0,35

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

Datos tomados del cuaderno de FQ 80 Pag. 32B / FQ 72 Pag. 2378, 238B

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

El laboratorio no se responsabiliza por la representabilidad de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado

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

Atentamente, : 15/05/21
FECHA EMISION

Pagina 1 de 1

Director Técnico (E)
Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio

Muestras perecibles: 8 dfas calendario. Muestras no perecibles: 30 dias calendarip
Si desea repeticion de algln parametro, se debe generar una solicitud en el periodo estipulado
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.SEIDLABORATORY Cia. Ltda.l

SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO

Melchor Toaza

N61-63

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

Quito - Ecuador

INFORME DE ENSAYO NR. 94639

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

BEBIDA - T2 R2

94639- 1
BEBIDA - T2 R2
LEIDY LANDETA

IBARRA

ENVASE PLASTICO CON TAPA
ND

15/05/11

15/05/11

ND

150 mi

ND

ND

DE LA MUESTRA: Temperatura 4°C Humedad relativa 29,5 %
FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION

MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE

ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
Proteina F= 6,25 M. INTERNO % 1,62
Calcio A. ATOMICA mg/100g 36,54
Fésforo ESPECTROFOTOMETRICO | mg/100g 42,95
Hierro AOAC 999.11 mg/100g 0,56

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

Datos tomados del cuaderno de FQ 80 Pag. 32B / FQ 72 P4g. 238 A-B

Los resultados expresados arriba tienen validez solo para la muestra analizada en no siendo ivo a cualqui
lote.

El lab io no se iliza por Ia rep idad de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado

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

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

Atentamente,

Director Técnico (E)

15/05/21

FECHA EMISION

Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio
Muestras perecibles: 8 dias calendario. Muestras no perecibles: 30 dias calendario
Si desea repeticion de algun parametro, se debe generar una solicitud en el perlodo estipulado
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YT Telefax: 280 8825 » www.seidlaboratory.com
SERVICIO INTEGRAL DE L €.t~ Ectintir

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

INFORME DE ENSAYO NR. 94640

TIPO MUESTRA: Declarada por el cliente

como: BEBIDA - T3 R2
CODIGO LABORATORIO: 94640- 1

TIPO DE PRODUCTO: BEBIDA - T3 R2
CLIENTE: LEIDY LANDETA
DIRECCION: IBARRA

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE ~ ENVASE PLASTICO CON TAPA

NUMERO DE LOTE: ND

FECHA RECEPCION: 15/05/11

FECHA INICIO ENSAYO: 15/05/11

CONTENIDO DECLARADO: ND

CONTENIDO ENCONTRADO: 150 ml

FECHA DE ELABORACION: ND

FECHA DE CADUCIDAD: ND

CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA

DE LA MUESTRA: Temperatura 4°C Humedad relativa 29,5 %
FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION

MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE

ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
Proteina F= 6,25 M. INTERNO % 1,44
Calcio A ATOMICA mg/100g 37,46
Fosforo ESPECTROFOTOMETRICO | mg/100g 39,40
Hierro AOAC 999.11 mg/100g 0,58

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

Datos tomados del cuaderno de FQ 80 Pag. 32B / FQ 72 P4g. 238 A-B

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

Ellab io no se iliza por la rep ilidad de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado

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

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

Atentamente, 15/05/21
FECHA EMISION

Director Técnico (E)

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

169

Pégina 1 de 1



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

ISEIDLABORATORY Cia. Ltda.l

SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO

INFORME DE ENSAYO NR. 94641

TIPO MUESTRA: Declarada por el cliente

como: BEBIDA - T4R2
CODIGO LABORATORIO: 94641- 1

TIPO DE PRODUCTO: BEBIDA - T4R2
CLIENTE: LEIDY LANDETA
DIRECCION: IBARRA

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE ~ ENVASE PLASTICO CON TAPA

NUMERO DE LOTE: ND

FECHA RECEPCION: 15/05/11

FECHA INICIO ENSAYO: 15/05/11

CONTENIDO DECLARADO: ND

CONTENIDO ENCONTRADO: 150 ml

FECHA DE ELABORACION: ND

FECHA DE CADUCIDAD: ND

CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA

DE LA MUESTRA: Temperatura 4°C Humedad relativa 29,5 %
FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION

MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE

ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
Proteina F= 6,25 M. INTERNO % 1,28
Calcio A ATOMICA mg/100g 28,15
Fésforo ESPECTROFOTOMETRICO | mg/100g 33,60
Hierro AOAC 999.11 mg/100g 0,24

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

Datos tomados del cuaderno de FQ 73 Pag. 249B / FQ 72 Pag. 237B, 238 A-B, 239A

Los resultados expresados arriba tienen validez solo para la muestra
lote.

en condiciones esp no siendo ivo a cualquier

El laboratorio no se responsabiliza por la representabilidad de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado
Este informeno sera reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacion del Director Técnico
« Tiempo de almacenamiento de informes: Cinco afios a partir de la fecha de ingreso de la muestra

Atentamente, 15/05/21
FECHA EMISION

Pagina 1de 1

Director Técnico (E)

Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio
Muestras perecibles: 8 dias calendario. Muestras no perecibles: 30 dias calendarip
Si desea repeticion de algun parametro, se debe generar una solicitud en el periodo estipulado
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D AR L T Telefax: 280 8825 ¢ www.seidlaboratory.com
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SERVICIO INTEGRAI Qiiito - Eoidor

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

INFORME DE ENSAYO NR. 94642

TIPO MUESTRA: Declarada por el cliente

como: BEBIDA - T5R2
CODIGO LABORATORIO: 94642- 1

TIPO DE PRODUCTO: BEBIDA - T5R2
CLIENTE: LEIDY LANDETA
DIRECCION: IBARRA

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE ~ ENVASE PLASTICO CON TAPA

NUMERO DE LOTE: ND

FECHA RECEPCION: 15/05/11

FECHA INICIO ENSAYO: 15/05/11

CONTENIDO DECLARADO: ND

CONTENIDO ENCONTRADO: 150 mi

FECHA DE ELABORACION: ND

FECHA DE CADUCIDAD: ND

CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA

DE LA MUESTRA: Temperatura 4°C Humedad relativa 29,5 %
FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION

MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE

ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
Proteina F= 6,25 M. INTERNO % 1,98
Calcio A ATOMICA mg/100g 28,83
Fosforo ESPECTROFOTOMETRICO | mg/100g 39,47
Hierro AOAC 999.11 mg/100g 0,28

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

Datos tomados del cuaderno de FQ 73 Pag. 249B / FQ 72 Pag. 237B, 238 A-B, 239A

Los resultados expresados arriba tienen validez solo para la muestra analizada en condiciones ificas no siendo ivo a
lote.

El laboratorio no se responsabiliza por la representabilidad de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado
Este informe no seré 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

Atentamente, 15/05/21
FECHA EMISION

Pégina 1 de 1

Director Técnico (E)

Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio
Muestras perecibles: 8 dias calendario. Muestras no perecibles; 30 dias calendarip
Si desea repeticion de algin parametro, se debe generar una solicitud en el periodo estipulado
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Melchor Toaza N61-63
entre Av. del Maestro y Nazareth
Telfs.: 248 3145 / 280 8849 [ 247 6314
Telefax: 280 8825 * www.seidlaboratory.com
Quito - Ecuador

lSEIDLABORATORY Cia. Ltda.l

SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO

INFORME DE ENSAYO NR. 94643

TIPO MUESTRA: Declarada por el cliente

como: BEBIDA - T6R2
CODIGO LABORATORIO: 94643- 1

TIPO DE PRODUCTO: BEBIDA - T6R2
CLIENTE: LEIDY LANDETA
DIRECCION: IBARRA

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE ~ ENVASE PLASTICO CON TAPA

NUMERO DE LOTE: ND

FECHA RECEPCION: 15/05/11

FECHA INICIO ENSAYO: 15/05/11

CONTENIDO DECLARADO: ND

CONTENIDO ENCONTRADO: 150 ml

FECHA DE ELABORACION: ND

FECHA DE CADUCIDAD: ND

CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA

DE LA MUESTRA: Temperatura 4°C Humedad relativa 29,5 %
FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION

MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE

ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
Proteina F= 6,25 M. INTERNO % 1,91
Calcio A. ATOMICA mg/100g 29,53
Fosforo ESPECTROFOTOMETRICO | mg/100g 4372
Hierro AOAC 999.11 mg/100g 0,30

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

Datos tomados del cuaderno de FQ 73 Pag. 2498/ FQ 72 Pag. 2378, 238 A-B, 239A

Los resultados expresados arriba tienen validez solo para la muestra analizada en condiciones especi no siendo ivo a cualqui

i0 no se resp iliza por la rep ilidad de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado

Este informeno sera reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacion del Director Técnico

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

Atentamente, 15/05/21
FECHA EMISION
Maye Vinueza Pégina 1 de 1
Director/de Calidad

Director Técnico (E)

Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio
Muestras perecibles: 8 dias calendario, Muestras no perecibles: 30 dias calendario
Si desea repeticion de algun pardmetro, se debe generar una solicitud en el periodo estipulado
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Melchor Toaza N61-63
entre Av. del Maestro y Nazareth
Telfs.: 248 3145 [ 280 8849 | 247 6314
Telefax: 280 8825 * www.seidlaboratory.com
Quito - Ecuador

ISEIDLABORATORY Cia. Ltda.l

SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO

INFORME DE ENSAYO NR. 94684

TIPO MUESTRA: Declarada por el cliente

como: BEBIDA - T7 R2

CODIGO LABORATORIO: 94684- 1

TIPO DE PRODUCTO: BEBIDA - T7 R2

CLIENTE: LEIDY LANDETA
DIRECCION: IBARRA

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE ~ ENVASE PLASTICO CON TAPA

NUMERO DE LOTE: ND

FECHA RECEPCION: 15/05/11

FECHA INICIO ENSAYO: 15/05/11

CONTENIDO DECLARADO: ND

CONTENIDO ENCONTRADO: 150 ml

FECHA DE ELABORACION: ND

FECHA DE CADUCIDAD: ND

CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA

DE LA MUESTRA: Temperatura 4°C Humedad relativa 29,5 %
FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION

MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE

I;SAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
Proteina F= 6,25 M. INTERNO % 438
Calcio A. ATOMICA mg/100g 29,54
Fosforo ESPECTROFOMETRICO | mg/100g 44,03
Hierro AOAC 999.11 mg/100g 0,25

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

Datos tomados del cuaderno de FQ 81 Pag. 4A/ FQ 72 Pag. 238 A-B

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

El lab i0 no se resp! iliza por la representabilidad de la muestra respecto a su origen y sitio def cual fue tomado

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

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

Atentamente, 15/05/21
FECHA EMISION

Pagina 1 de 1

Director Técnico (E)

Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio
Musstras perecibles: 8 dias calendario. Muestras no perecibles: 30 dias calendario
Si desea repeticion de algun parametro, se debe generar una solicitud en €l periodo estipulado
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Melchor Toaza N61-63
entre Av. del Maestro y Nazareth
Telfs.: 248 3145 [ 280 8849 | 247 6314
Telefax: 280 8825 ¢ www.seidlaboratory.com
Quito - Ecuador

lSEIDLABORATORY Cia. Ltda.l

SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO

INFORME DE ENSAYO NR. 94685

TIPO MUESTRA: Declarada por el cliente

como: BEBIDA - T8 R2

CODIGO LABORATORIO: 94685- 1

TIPO DE PRODUCTO: BEBIDA - T8 R2

CLIENTE: LEIDY LANDETA
DIRECCION: IBARRA

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE ~ ENVASE PLASTICO CON TAPA

NUMERO DE LOTE: ND

FECHA RECEPCION: 15/05/11

FECHA INICIO ENSAYO: 15/05/11

CONTENIDO DECLARADO: ND

CONTENIDO ENCONTRADO: 150 ml

FECHA DE ELABORACION: ND

FECHA DE CADUCIDAD: ND

CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA

DE LA MUESTRA: Temperatura 4°C Humedad relativa 29,5 %
FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION

MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE

ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
Proteina F= 6,25 M. INTERNO % 4,58
Calcio A. ATOMICA mg/100g 28,54
Fosforo ESPECTROFOTOMETRICO | mg/100g 40,01
Hierro AOAC 999.11 mg/100g 0,58

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

Datos tomados del cuaderno de FQ 81 P4g. 4A/ FQ 72 Pag. 238A - 239A

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

El i0 no se resp: iliza por la repr ilidad de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado

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

Atentamente, 15/05/21
FECHA EMISION

Pégina 1 de 1

Director Técnico (E)

Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio
Muestras perecibles: 8 dfas calendario. Muestras no perecibles: 30 dias calendario
Si desea repeticion de algin parametro, se debe generar una solicitud en el periodo estipulado
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ISEIDLABORATORY Cia. Ltda.l

SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO

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

INFORME DE ENSAYO NR. 94686

TIPO MUESTRA: Declarada por el cliente

como: BEBIDA - T9 R2

CODIGO LABORATORIO: 94686- 1

TIPO DE PRODUCTO: BEBIDA - T9 R2

CLIENTE: LEIDY LANDETA
DIRECCION: IBARRA

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE ~ ENVASE PLASTICO CON TAPA

NUMERO DE LOTE: ND

FECHA RECEPCION: 15/05/11

FECHA INICIO ENSAYO: 15/05/11

CONTENIDO DECLARADO: ND

CONTENIDO ENCONTRADO: 150 mi

FECHA DE ELABORACION: ND

FECHA DE CADUCIDAD: ND

CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA

DE LA MUESTRA: Temperatura 4°C Humedad relativa 29,5 %
FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION

MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE

ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
Proteina F= 6,25 M. INTERNO % 262
Calcio A ATOMICA mg/100g 29,69
Fosforo ESPECTROFOTOMETRICO mg/100g 48,32
Hierro AOAC 999.11 mg/100g 0,46

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

Datos tomados del cuaderno de FQ 79 Pag. 110B/ FQ 76 Pag. 155 A-B

Los resultados expresados arriba tienen validez solo para la muestra anali en peci no siendo

ivo a cualquier lote.

El laboratorio no se responsabiliza por la representabilidad de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado

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

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

Atentamente,
%/ a
Directgr de Calidad

Di r Técnico (E)

Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio

15/05/21
FECHA EMISION

Pagina 1 de 1

Muestras perecibles: 8 dfas calendario. Muestras no perecibles: 30 dias calendario
Si desea repeticion de algln parametro, se debe generar una solicitud en &l periodo estipulado
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S————————— Telefax: 280 8825 » www.seidlaboratory.com
SERVICIO INTEGRA!
SERVICIO INTE Quito - Ecuador

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

INFORME DE ENSAYO NR. 94687

TIPO MUESTRA: Declarada por el cliente

como: BEBIDA - T10R2
CODIGO LABORATORIO: 94687- 1

TIPO DE PRODUCTO: BEBIDA - T10R2
CLIENTE: LEIDY LANDETA
DIRECCION: IBARRA

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE ~ ENVASE PLASTICO CON TAPA

NUMERO DE LOTE: ND

FECHA RECEPCION: 15/05/11

FECHA INICIO ENSAYO: 15/05/11

CONTENIDO DECLARADO: ND

CONTENIDO ENCONTRADO: 150 ml

FECHA DE ELABORACION: ND

FECHA DE CADUCIDAD: ND

CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA

DE LA MUESTRA: Temperatura 4°C Humedad relativa 29,5 %
FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION

MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE

ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
Proteina F= 6,25 M. INTERNO % 2,80
Calcio A. ATOMICA mg/100g 3124
Fosforo ESPECTROFOTOMETRICO | mg/100g 50,37
Hierro AOAC 999.11 mg/100g 0,48

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

Datos tomados del cuaderno de FQ 79 Pag. 110B/ FQ 76 Pag. 155 A-B

Los resultados expresados arriba tienen validez solo para la muestra analizada en condiciones
lote.

no siendo ivo a cualquier

El no se resp iza por la rep ilidad de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado

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

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

Atentamente, 15/05/21
FECHA EMISION

Pagina 1 de 1

Director Técnico (E)

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

.SEIDLABORATORY Cia. Ltda.l

SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO

INFORME DE ENSAYO NR. 94688

TIPO MUESTRA: Declarada por el cliente

como: BEBIDA - T11R2
CODIGO LABORATORIO: 94688- 1

TIPO DE PRODUCTO: BEBIDA - T11R2
CLIENTE: LEIDY LANDETA
DIRECCION: IBARRA

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE ~ ENVASE PLASTICO CON TAPA

NUMERO DE LOTE: ND

FECHA RECEPCION: 15/05/11

FECHA INICIO ENSAYO: 15/05/11

CONTENIDO DECLARADO: ND

CONTENIDO ENCONTRADO: 150 ml

FECHA DE ELABORACION: ND

FECHA DE CADUCIDAD: ND

CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA

DE LA MUESTRA: Temperatura 4°C Humedad relativa 29,5 %
FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION

MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE

ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
Proteina F= 6,25 M. INTERNO % 2,52
Calcio A ATOMICA mg/100g 35,77
Fosforo ESPECTROFOTOMETRICO | ma/100g 47,56
Hierro AOAC 999.11 mg/100g 0,62

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

Datos tomados del cuademo de FQ 75 P4g. 154A/ FQ 77 Pég. 184B

Los resultados expresados arriba tienen validez solo para la muestra analizada en ici pecil no siendo ivo a cualquier
lote.
El i0 no se responsabiliza por la rep llidad de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado

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

Atentamente, 15/05/21
FECHA EMISION

Pagina 1 de 1

Director Técnico (E)
Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio

Musstras perecibles: 8 dias calendario. Muestras. no perecibles: 30 dias calendario
Si desea repeticién de algin parametro, se debe generar una solicitud en el perfodo estipulado
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Melchor Toaza N61-63
entre Av, del Maestro y Nazareth
Telfs.; 248 3145 [ 280 8849 | 247 6314
Telefax: 280 8825 » www.seidlaboratory.com
Quito - Ecuador

ISEIDLABORATORY Cia, Ltda.l

SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO

INFORME DE ENSAYO NR. 94689

TIPO MUESTRA: Declarada por el cliente

como: BEBIDA - T12R2
CODIGO LABORATORIO: 94689- 1

TIPO DE PRODUCTO: BEBIDA - T12R2
CLIENTE: LEIDY LANDETA
DIRECCION: IBARRA

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE ~ ENVASE PLASTICO CON TAPA

NUMERO DE LOTE: ND

FECHA RECEPCION: 15/05/11

FECHA INICIO ENSAYO: 15/05/11

CONTENIDO DECLARADO: ND

CONTENIDO ENCONTRADO: 150 ml

FECHA DE ELABORACION: ND

FECHA DE CADUCIDAD: ND

CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA

DE LA MUESTRA: Temperatura 4°C Humedad relativa 29,5 %
FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION

MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE

ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
Proteina F= 6,25 M. INTERNO % 2,55
Calcio A, ATOMICA mg/100g 33,64
Fosforo ESPECTROFOTOMETRICO | mg/100g 45,61
Hierro AOAC 999.11 mg/100g 0,68

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

Datos tomados del cuaderno de FQ 75 P4g. 154A 1 FQ 77 Pag. 1848

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

Ellab io no se resp iliza por la rep ilidad de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado

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

Atentamente, 15/05/21

FECHA EMISION
/‘4
MWQ
id. Ma g{% Pagina 1 de 1
Director de Calidad

Director/Técnico (E)

Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio
Muestras perecibles: 8 dias calendario. Muestras no perecibles: 30 dias calendario
Si desea repeticion de algln parametro, se debe generar una solicitud en el periodo estipulado
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Anexo 14. Anélisis microbioldgicos del tratamiento 9 al primer dia.

Melchor Toaza N61-83
IDLABORATORY Cia. Ltda. e B entre Av. del Maeslro y Nazareth
BO—&—“ e s Bl Telfs.: 248 3145 280 8849 / 247 6314
Telefax: 280 8825 « www.seidlaboratory.com
Quito - Ecuador

.
IKTJ

SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO

INFORME DE ENSAYO NR. 95684

-
TIPO DE MUESTRA: Declarada por el cliente como: BEBIDA-T9
CODIGO LABORATORIO: 95684-4
TIPO DE PRODUCTO: BEBIDA-T9
CLIENTE: LEIDY LANDETA
DIRECCION: IBARRA
CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE VIDRIO CON TAPA
NUMERO DE LOTE: ND
FECHA DE RECEPCION: 15/08/18
FECHA DE INICIO ENSAYO: 15/08/18
CONTENIDO DECLARADO: 235ml
CONTENIDO ENCONTRADO: 235 ml
FECHA DE ELABORACION: 15/07/22
FECHA DE CADUCIDAD: ND
CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA DE LA Temperatura 4 °C Humedad relativa 29,5%
MUESTRA:
FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION
MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE
ENSAYOS MICROBIOLOGICOS METODO UNIDAD RESULTADO _]
Recuento Aerobios Mesofilos AOAC 989.10 UFC/ ml 2
Recuento E. coli UFC/ ml 0
Recuento Staphylococcus aureus AOAC 975.55 UFC/ ml 2
NS: No solicita el cliente/ ND: No declara.
Datos tomados del cuaderno de FQ 87 Pdg. 6A
Los resultados expresados arriba tienen validez solo para la muestra analizada en condiciones especificas no siendo extensivo a cualquier lote,
El laboratorio no se ri liza por fa representabilidad de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado.
Este informe no seré reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacidn del Director Técnico.
Tiempo de almacenamiento de informes: Cinco afios a partir de |a fecha de ingreso de la muestra,
Atentamente,
Directdr Técnico (E) Pagina 1 de 1

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

el peri
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SEIDLABORATORY Cia, Lids, g

SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO

Anexo 15. Anélisis microbioldgicos del tratamiento 9 a los 15 dias.

Melchor Toaza NG1-63
entre Av. del Maestro y Nazar

Telfs.: 248 3145 / 280 8849 / 247 6314
Telefax: 280 8825 « www.seidlaboratory.com

Quito - Ecuador

INFORME DE ENSAYO NR. 95684

TIPO DE MUESTRA: Declarada por el cliente como:

CODIGO LABORATORIO:
TIPO DE PRODUCTO:
CLIENTE:

DIRECCION:

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE
NUMERO DE LOTE:

FECHA DE RECEPCION:

FECHA DE INICIO ENSAYO:

CONTENIDO DECLARADO:

CONTENIDO ENCONTRADO:

FECHA DE ELABORACION:

FECHA DE CADUCIDAD:

CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA DE LA
MUESTRA:

BEBIDA-T9

95684-2
BEBIDA-TS
LEIDY LANDETA
IBARRA

VIDRIO CON TAPA
ND

15/08/17
15/08/17

235 ml

235 ml

15/07/22

ND

Temperatura 4 °C Humedad relativa 29,5%

FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION

MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE
ENSAYOS MICROBIOLOGICOS METODO UNIDAD RESU'LTADO
Recuento Aerobios Mesofilos AOAC 989.10 UFC/ ml 550
Recuento E. coli UFC/ ml 0
Recuento Staphylococcus aureus AOAC 975.55 UFC/ ml 3

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

Datos tomados del cuaderno de FQ 87 P4g, 6A

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

El laboratorio no se

por larep

d de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado.

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

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

Atentamente,

Directdr Técnico (E)

Pagina 1 de 1

Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio
Muestras perecibles: 8 dias calendario. Muestras no perecibles: 30 dias calendario

Si desea

esea repeticion de algln parametro, se debe ger

erar L

solicitud en el perfodo estipulado

180




Anexo 16. Analisis microbiolégicos del tratamiento 9 a los 26 dias.

ESEIRLABORATORY Cig Lida.z

= S O —
V4 SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO

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

INFORME DE ENSAYO NR. 95684

TIPO DE MUESTRA: Declarada por el cliente como: BEBIDA-T9
CODIGO LABORATORIO: 95684-3
TIPO DE PRODUCTO: BEBIDA-T9 s
CLIENTE: LEIDY LANDETA
DIRECCION: IBARRA
CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE VIDRIO CON TAPA
NUMERO DE LOTE: ND
FECHA DE RECEPCION: 15/08/17
FECHA DE INICIO ENSAYO: 15/08/17
CONTENIDO DECLARADO: 235ml
CONTENIDO ENCONTRADO: 235ml
FECHA DE ELABORACION: 15/07/22
FECHA DE CADUCIDAD: ND
CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA DE LA Temperatura 4 °C Humedad relativa 29,5%
MUESTRA:
FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION
MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE
ENSAYOS MICROBIOLOGICOS METODO UNIDAD RESULTADO
Recuento Aerobios Mesofilos ADAC 989.10 UFC/ ml 30000
Recuento E. coli UFC/ ml 0
Recuento Staphylococcus aureus AOAC 975.55 UFC/ ml 80
NS: No solicita el cliente/ ND: No declara.
Datos tomados del cuaderno de FQ 87 Pdg. 6A
Los resultados expresados arriba tienen validez solo para la muestra analizada en condiciones especificas no siendo extensivo a cualquier lote.
El laboratorio no se responsabiliza por la representabilidad de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomada.
Este informe no serd reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacidn del Director Técnico.
Tiempo de almacenamiento de informes: Cinco afios a partir de la fecha de ingreso de la muestra.
Atentamente,
Directdr Técnico (E) Pagina 1 de 1

Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio
Muestras perecibles: 8 dias calendario. Muestras no perecibles; 30 dias calendaric
2 repeticion de alguin pardmetro, se de

nerar una solicitud en el
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Anexo 17. Anélisis microbioldgicos del tratamiento 10 al primer dia.

mSEIDLABORATORY Ci

SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO

[0aza N61-63

estro y Nazareth

Meilch
entre Av. del

Telfs.: 248 3145 / 280 8849 / 247 6314
Telefax: 280 8825 « www.seidlaboratory.com

Quito - Ecuador

INFORME DE ENSAYO NR. 95685

TIPO DE MUESTRA: Declarada por el cliente como: BEBIDA-T10
CODIGO LABORATORIO: 95685-1
TIPO DE PRODUCTO: BEBIDA-T10
CLIENTE: LEIDY LANDETA
DIRECCION: IBARRA
CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE VIDRIO CON TAPA
NUMERO DE LOTE: ND
FECHA DE RECEPCION: 15/07/23
FECHA DE INICIO ENSAYO: 15/07/23
CONTENIDO DECLARADO: 235 ml
CONTENIDO ENCONTRADO: 235ml
FECHA DE ELABORACION: 15/07/22
FECHA DE CADUCIDAD: ND
CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA DE LA Temperatura 4 °C Humedad relativa 29,5%
MUESTRA:
FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION
MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE

ENSAYOS MICROBIOLOGICOS METODO UNIDAD RESULTADO

Recuento Aerobios Mesofilos AOAC 989.10 UFC/ ml 8

Recuento E. coli UFC/ ml 0

Recuento Staphylococcus aureus AOAC 975.55 UFC/ ml 2
NS: No solicita el cliente/ ND: No declara.
Datos tomados del cuaderno de FQ 87 Pdg, 6A
Los resultados expresados arriba tienen validez solo para la muestra analizada en condiciones especificas no siendo extensivo a cualquier lote.
El laboratorio no se responsabiliza por la rep d de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado.
Este informe no serd reproducido, excepta en su totalidad con la aprobacién del Director Técnico.
Tiempo de almacenamiento de informes: Cinco afios a partir de la fecha de ingreso de la muestra.
Atentamente,

-
Pégina 1 de 1

ndario

stipulado



Anexo 18. Anélisis microbioldgicos del tratamiento 10 a los 15 dias.

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

INFORME DE ENSAYO NR. 95685

TIPO DE MUESTRA: Declarada por el cliente como: BEBIDA-T10

CODIGO LABORATORIO: 95685-2

TIPO DE PRODUCTO: BEBIDA-T10

CLIENTE: LEIDY LANDETA

DIRECCION: IBARRA

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE VIDRIO CON TAPA

NUMERO DE LOTE: ND

FECHA DE RECEPCION: 15/08/06

FECHA DE INICIO ENSAYO: 15/08/06

CONTENIDO DECLARADO: 235ml

CONTENIDO ENCONTRADO: 235ml

FECHA DE ELABORACION: 15/07/22

FECHA DE CADUCIDAD: ND

CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA DE LA Temperatura 4 °C Humedad relativa 29,5%

MUESTRA:

FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION

MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE
ENSAYOS MICROBIOLOGICOS METODO UNIDAD RESULTADO
Recuento Aerobios Mesofilos AOAC 989.10 UFC/ ml 150
Recuento E. coli UFC/ ml 0
Recuento Staphylococcus aureus AOAC 975.55 UFC/ ml 3

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

Datos tomados del cuaderno de FQ 87 Pag. 6A

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

Ellaboratario no se iza por larep d de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado.
Este informe no serd reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacidn del Director Técnico.

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

Atentamente,

Pagina 1 de 1

Tiempo de permanencia de las muesiras en el laboratorio
siras perecibles: 8 dias calendario Muestras no perecibles; 30 dias na
2 [ n de alglin parametro, se debe ¢

enerar una solic
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Anexo 19. Andlisis microbioldgicos del tratamiento 10 a los 26 dias.

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

INFORME DE ENSAYO NR. 95685

TIPO DE MUESTRA: Declarada por el cliente como: BEBIDA-T10

CODIGO LABORATORIO: 95685-3

TIPO DE PRODUCTO: BEBIDA-T10

CLIENTE: LEIDY LANDETA

DIRECCION: IBARRA

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE VIDRIO CON TAPA

NUMERO DE LOTE: ND

FECHA DE RECEPCION: 15/08/17

FECHA DE INICIO ENSAYO: 15/08/17

CONTENIDO DECLARADO: 235ml

CONTENIDO ENCONTRADO: 235ml

FECHA DE ELABORACION: 15/07/22

FECHA DE CADUCIDAD: ND

CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA DE LA Temperatura 4 °C Humedad relativa 29,5%

MUESTRA:

FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION

MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE
ENSAYOS MICROBIOLOGICOS METODO UNIDAD RESULTADO
Recuento Aerobios Mesofilos AOAC 989.10 UFC/ ml 35000
Recuento E. coli UFC/ ml 0
Recuento Staphylococcus aureus AOAC 975.55 UFC/ ml 90

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

Datos tomados del cuaderno de FQ 87 Pég, 6A

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

El laboratorio no se resp iliza por la repi

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

d de la muestra respecto @ su origen y sitio del cual fue tomado.

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

Atentamente,

Directdr Técnico (E)

Pégina 1 de 1

Tiempo de permanencia de las muesiras en el laboratorio

Muestras perecibles: 8 dias calendario. Mu
e repeticion de alguin pardmetro, se debe
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Anexo 20. Anélisis microbioldgicos del tratamiento 12 al primer dia.

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

INFORME DE ENSAYO NR. 95686

TIPO DE MUESTRA: Declarada por el cliente como: BEBIDA-T12

CODIGO LABORATORIO: 95686-1

TIPO DE PRODUCTO: BEBIDA-T12

CLIENTE: LEIDY LANDETA

DIRECCION: IBARRA

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE VIDRIO CON TAPA

NUMERO DE LOTE: ND

FECHA DE RECEPCION: 15/07/23

FECHA DE INICIO ENSAYO: 15/07/23

CONTENIDO DECLARADO: 235 ml

CONTENIDO ENCONTRADO: 235 ml

FECHA DE ELABORACION: 15/07/22

FECHA DE CADUCIDAD: ND

CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA DE LA Temperatura 4 °C Humedad relativa 29,5%

MUESTRA:

FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION

MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE
ENSAYOS MICROBIOLOGICOS METODO UNIDAD RESULTADO
Recuento Aerobios Mesofilos AOAC 989.10 UFC/ ml 2
Recuento E. coli UFC/ ml 0
Recuento Staphylococcus aureus AOAC 975.55 UFC/ ml 0

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

-
Datos tomados del cuaderno de FQ 87 Pag. 6A
Los resultados expresados arriba tienen validez solo para la muestra analizada en condiciones especificas no siendo extensivo a cualquier lote.
Ellaboratorio no se biliza por la repr bilidad de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado.
Este informe no serd reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacién del Director Técnico,
Tiempo de almacenamiento de informes: Cinco afios a partir de la fecha de ingreso de la muestra.
Atentamente,
Directdr Técnico (E) Pagina 1 de 1

Tien_npo de permanencia de las muestras en el laboratorio
Muestras perecxbles. 8 dias calendario. Muestras no perecibles: 30 dias calendario
23 repeticion de algln parametro, se debe generar una solicitud en el periodo ¢

2
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Anexo 21. Andlisis microbioldgicos del tratamiento 12 a los 15 dias.

Melchor Toaza N61-63
2 entre Av. dal Maestro y Nazz
i) Telfs.: 248 3145 / 280 8849 / 247 6314
Telefax: 280 8825 « www.seidlaboratory.com
Quito - Ecuador

SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO

INFORME DE ENSAYO NR. 95686

TIPO DE MUESTRA: Declarada por el cliente como: BEBIDA-T12
CODIGO LABORATORIO: 95686-2
TIPO DE PRODUCTO: BEBIDA-T12
CLIENTE: LEIDY LANDETA
DIRECCION: IBARRA
CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE VIDRIO CON TAPA
NUMERO DE LOTE: ND 3
FECHA DE RECEPCION: 15/08/06
FECHA DE INICIO ENSAYO: 15/08/06
CONTENIDO DECLARADO: 235ml
CONTENIDO ENCONTRADO: 235ml
FECHA DE ELABORACION: 15/07/22
FECHA DE CADUCIDAD: ND
CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA DE LA Temperatura 4 °C Humedad relativa 29,5%
MUESTRA:
FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION
MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE

ENSAYOS MICROBIOLOGICOS METODO UNIDAD RESULTADO

Recuento Aerobios Mesafilos AOAC 989.10 UFC/ ml 110

Recuento E. coli UFC/ ml 0

Recuento Staphylococcus aureus AQAC975.55 UFC/ ml 1 =
NS: No solicita el cliente/ ND: No declara.
Datos tomados del cuaderno de FQ 87 Pdg. 6A
Los resultados expresados arriba tienen validez solo para la muestra analizada en condiciones especificas no siendo extensivo a cualquier lote.
El laboratorio no se biliza por la represer d de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado.
Este informe no serd repraducido, excepto en su totalidad con |a aprabacién del Director Técnico.
Tiempo de almacenamiento de informes: Cinco afios a partir de |a fecha de ingreso de la muestra.
Atentamente,

Pégina 1 de 1

Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio
tras p; cibles: 8 dias calendario. Muestras no perecibles: 30 dias cale
ticion de algiin pardmetro, se debe generar una solicitud en el period

186



Anexo 22. Andlisis microbioldgicos del tratamiento 12 a los 26 dias.
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'.\: ¥ SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO il

Melchor Toaza N&1-63
entre Av. del Maestro y Nazareth
Telfs.: 248 3145/ 280 8849 /247 6314
Telefax: 280 8825 o www.seidlaboratory.com
Quito - Ecuador

e ——
INFORME DE ENSAYO NR. 95686

TIPO DE MUESTRA: Declarada por el cliente como: BEBIDA-T12
CODIGO LABORATORIO: 95686-3
TIPO DE PRODUCTO: BEBIDA-T12
CLIENTE: LEIDY LANDETA
DIRECCION: IBARRA
CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE VIDRIO CON TAPA
NUMERO DE LOTE: ND
FECHA DE RECEPCION: 15/08/17
FECHA DE INICIO ENSAYO: 15/08/17
CONTENIDO DECLARADO: 235ml
CONTENIDO ENCONTRADO: 235ml
FECHA DE ELABORACION: 15/07/22
FECHA DE CADUCIDAD: ND
CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA DE LA Temperatura 4 °C Humedad relativa 29,5%
MUESTRA:
FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION
MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE -

ENSAYOS MICROBIOLOGICOS METODO UNIDAD RESULTADO

Recuento Aerobios Mesofilos AOAC989.10 UFC/ ml 30000

Recuento E. coli UFC/ ml 0

Recuento Staphylococcus aureus AODAC 975.55 UFC/ ml 85
NS: No solicita el cliente/ ND: No declara,
Datos tomados del cuaderno de FQ 87 Pag. 6A
Los resultados expresados arriba tienen validez solo para la muestra analizada en condiciones especificas no siendo extensivo a cualquier Iote.
El laboratorio no se responsabiliza por la representabilidad de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado.
Este Informe no ser4 reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacién del Director Téenico,
Tiempo de almacenamiento de informes; Cinco afios a partir de la fecha de ingreso de la muestra.
Atentamente,

Pégina 1 de 1

Directdr Técnico (E)

Tiempo de permanencia de las muestras en el laboratorio
Muestras perecibles: 8 dias calendario. Muestras no perecibles: 30 dias calendario

Si desea repe

on de alguin pardmetro, se dabe ger
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Anexo 23. Anélisis fisico-quimicos de los 3 mejores tratamientos al primer dia.

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

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

FICAYA
Laboratorio de Andlisis Fisicos, Quimicos y Microbiologicos

Informe Ne: 063- 2015

Analisis solicitado por: Srta. Leidy Landeta
Empresa: Particular
Muestreado: Propietario

Fecha de recepcidn: 11dejunic |
Fecha de entrega informe: | 12 de Jjunio

Ciudad: Ibarra

Provincia: Imbabura

Parametro Analizado Unidad Resultad Método de ensayo—l

9 T10 T12 I

Acidez (como &c. citrico) % 0,58 0,61 0,85 AOAC 954.07 |
pH emmmeaeee 39 3,82 3,54 AOAC981.12

Los resuitados obtenidos pertenecen exclusivamente para las muestras analizadas
Atentamente:

Biog. José Luis Morenc

Técnico de Laboratorio

Av_17 de Jubo $-21 y José Marla
Cérdova Barrio EJ Olivo.
Teléfono: (06)2997800

Visién Institucional Fax Ext 7741

La Universidad Técnica del Norte en f aio 2020, serd un referente en ciencia, tecnologia Emal utn@uin.edu ec

@mnovacion en cf pais, con estandares de excelencia institucicnales wwv.utn.edu.ec
Ibarra - Ecuador
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Anexo 24. Andlisis fisico-quimicos de los 3 mejores a los 15 dias.

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

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

FICAYA
Laboratorio de Andlisis Fisicos, Quimicos y Microbiolégicos

Infi N2: 063- 2015
Andlisis solicitado por: Srta. Leidy Landeta
Empresa: Particular
Muestreado: Propietario
Fecha de recepcién: 11 de junio
Fecha de entrega informe: | 12 de junio
Ciudad: Ibarra
Provincia: Imbabura
Pardmetro Analizado Unidad Resultados Método de ensayo
™ Ti0 Ti2
Acidez (como dc. citrico) % 0,63 0,96 0,88 ADAC 954.07
pH R 3,88 3,76 3,48 AOAC 981.12

Los resultados obtenidos pertenecen exclisivamente para las muestras analizadas
Atentamente:

Biog. José Luis Moreno

Técnico de Laboratorio

e

iz LBiRargey =\

= oruso 2
Wity

Av. 17 de Jubio §-21 y José Maria
Cordova Barrio Ef Olivo.

N Teléfono: (062997800
Vision Institucional

Fax Ext- 7111
La Univorsidad Técnica det Norte en  ario 2020, sera un relerente en ciencia, tecnologia Email uin@utn edu eo
e mnovacion en el pais, con estandares de excelencia institucicnaies m""”"’-“’"-”"”ﬂ“
arra - Ecuador
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Anexo 25. Andlisis fisico-quimicos de los 3 mejores tratamientos a los 26 dias.

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

: UNIVERSIDAD ACREDITADA RESOLUCION 002 - CONEA - 2016 - 129 - DC.

@ Resolucion No. 001 - 073 - CEAACES - 2013-13
FICAYA

Laboratorio de Andlisis Fisicos, Quimicos y Microbioldgicos

Informe Ne: 063- 2015
Andlisis solicitado por: Srta. Leidy Landeta
Empresa: Particular
Muestreado: Propietario
Fecha de recepcion: 22 de junio
Fecha de entrega informe: | 23de junio
Ciudad: Ibarra
Provincia: Imbabura
Pardmetro Analizado Unidad Resultados Método de ensayo
9 T10 T12
Acidez (como &c. citrico) % 0,78 1,05 0,91 AOAC 954.07
pH ] e 3,28 373 341 AOAC981.12
Los resultados obtenidos pertenecen exclusivamente para las muestras analizadas
Atentamante:
’\
Biog. José Luis Morene
Técnico de Laberatorio
~
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Vision Institucional
La Universidad Técnica del Norte en el afio 2020, serd un referente en ciencia, tecnclogia
& novacion en el pais, con estandares de excelencia institucionales
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Av. 17 de Jukio §-21 y José Maria
Cordova Barrio £l Olivo.
Teléfono: (06)2997800

Fax Ext 7711

Email utn@utn edu ec

Www.utn edu.ec

Ibarra- Ecuador



