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Figura 3. Anslisis microblolégicos del producto formulado.

Se puede concordar con Londofio, al mencionar que es factible formular una bebida
fermentada de suero de queso fresco inoculada con Lactobacillus casei, y asi obtener un
producto con niveles de aceptacion buenos (Londofio, Sepilveda, Hemandez, & Parra,
2008). Ademis esta investigadora y sus colaboradores obtuvieron resuitados satisfacto-
ios empleando un 10% de puipa de maracuy en peso como saborizante, lo que coin-
cide con la formulacion T4 de esta investigacion.

Aligual que en Ia investigacion *Elaboracion de una bebida funcional de alto valor bi-
olégico a base de borojo (Borojoa patinoi CuatrecY’, desarrollada por Salamanca, Osorio
¥ Montoya, se obtuvo un producto funcional y de alto valor bioligico a partr de la puipa.
de boroi. E producto oblenido, asi iSO mantuvo ks propiedades de [a fta, proveyendo
antioxidantes, minerales y vitaminas, aportados por sus componentes (Salamanca,
Osorio, & Montoya, 2010).

Se conviene con Gutiérrez, cuando se afimia que se puede emplear el lactosuero
dulce derivado de Ia fabricacion de queso fresco en Ia elaboracin de bebidas a las que.
se ha inoculado diferentes cepas de probiéticos, obteniéndose posteriomente en los.
analisis sensoriales y reologicos resutados satisfactorios; demosirando asi, ser bebidas.
con un alto potencial de consumo (Gutiérrez, 2006).

CONCLUSIONES

+ Sehaestablecido que el suero empleado como materia prima en esta investigacion
presents caracteristicas iddneas para su posterior tratamiento, tal como lo sefiala la
norma técnica INEN 2504:2011. Su composicion fisica, quimica, bromatologica y mi-
crobiolGgica se ajusta a los requerimientos técnicos y legales enmarcados en dicha
nomma.

RN 0 N o L LD e s

2

S
&
2
8
5}
=}
&
S
&
g






OEBPS/toc.xhtml

		
			
			


		
		
		PageList


			
						1


						2


						3


						4


						5


						6


						7


						8


						9


						10


						11


						12


						13


						14


						15


						16


						17


						18


						19


						20


						21


						22


			


		
		
		Landmarks


			
						Cover


			


		
	

OEBPS/image/433-Texto_del_artículo-1463-1-10-2018071318.png
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Los resultados obtenidos en Ia prusba de Friedman sefialan que existe una
diferencia significativa alta enire T4 y los tratamientos T2 y T1. También se concluye que.
T3y T4 no son diferentes de una manera signifcativa pese a que T4 obtuvo los mejores
fesultados en este andlisis.
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Figura 2. Ansliss isico - quimicos del producto formulado.

Analisis microbiolégicos del producto desarrollado

Enla tabla 24 se detallan los resuitados obtenidos en cuanto al recuento microbiolo

para los cuatro tratamientos desarrollados.
“Tabla 24: CARACTERIZACION MICROBIOLOGICA DE LOS TRATAMIENTOS.

TRATAMIENTOS
0 ) ) ™
Microogairmos | utc/mi | Micorgsismon | utcfmi | wicsorguismos | wtcfm | Moe = | wtefem
Cotformar s | <10 | cotforrioi | <10 | copormarromier| a0 | e [ g

Eiaborado por Burbans (2015)

De acuerdo a los resultados obtenidos se pueden mencionar que los tratamien-
tos en general estan por debajo de los limites establecidos por la norma técnica INEN
26092012 para bebidas a base de suero.
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7,5% de saborizante) y T4 (tratamiento con 10% de saborizante), a los mismos que se.
evalus fisica, quimica, bromatologica y sensorialmente, con el proposito de establecer
sus parametros de calidad y seleccionar el mejor ratamiento. Los resultados en muchos.
de los casos no mostraron diferencias estadisticas significativas desde el punto de vista.
nuticional, pero si se evidencid un nivel superior por parte e T4 con respecto a T1; T2
yT3 en la mayor parte de analisis presentaron resuitados muy parecidos.

Desde el punto de vista microbiologico tnicamente T1 presents inconvenientes;
especificamente en cuanto al imite maximo establecido por fa normativa INEN enlo que.
fespecta a Saimonella spp. Finalmente el analisis organolépico lievado a cabo por un
qrupo de 34 catadores armoj6 como resultado que los mejores tratamientos fueron T3y,
T4, concluyéndose que la mayor concentracin del saborizante aportd positivamente a
Iamayoria de las caracteristicas sensoriales del producto.

Palabras clave: Borojoa painal, Lactobacills casei, suero

SUMMARY

This research was based on the formulation of a functional ik beverage, made with
‘whey derived from the produciion of resh cheeses in * Industria Lechera Carchi” in Tul-
cén city, which had pulp borojoa (Borojoa patinoi) as flavoring ingredient and *Lactoba
lus casel agent” as probiotc elemen, This fomula was analyzed under the observation
of four reatment or processes: T (ireatment with 2.5% flavoring), T2 (treatment with 5%
of flavoring), T3 (treafment with 7.5% of flavoring) and T4 (ireatment with 10% of flavor-
ing), in order to establish their quality parameters and select the best treatment, this four
processes went through a physical, chemical, sensory and bromatological assessment.
Inmany cases, from the nulriional point of view, the results were not statistcally different.
but a higher level s evidenced in T4 compared to T1; T2 and T3. Most analysis showed
very similar results

From a microbiological point of view only T1 presented drawbacks; specifically as re-
gards to the INEN requiations and the maximum limit allowed of Salmonella spp. Finally
the organoleptic analysis carried out by a group of 34 tasters showed that treatments T3
and T4 were better, concluding that the highest concentration of flavoring contributed
positively to the sensory characteristcs of the product

Keywords: Borojoa patinoi, Lactobacillus case, serum

INTRODUCCION

El disefio de nuevos alimentos y bebidas con propiedades beneficiosas adicionales
ala salud del ser humano, es uno de 1os Nuevos campos de accion dentro de las lineas.
de investigacion que las distintas empresas del sector alimentario tanto a nivel nacional
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Viscosidad

La viscosidad es un parémetro reolégico muy importante ya que est relacionado con la.
consistencia de los fluidos formulados. Los resutados en este andiisis ueron los siguien-
tes: T1 (tratamiento con 2,5% de saborizante) posee una viscosidad de 8800 mPals, T2
(ratamiento con 5% de saborizante) con 10325 mPals, T3 (iratamiento con 7,5% de sab-
orizante) marco 12000 mPals y T4 (iratamiento con 10% de saborizante) con un valor de.
17275 mPals. Los resultados del andiisis de varianza pueden apreciarse en [a tabla 17.
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“Tabla 17: ANALISIS DE VARIANZA VISCOSIDAD

Elaborade por Burbano (2015)

El andlisis de varianza muestra una dferencia significativa en cuanto a la
viscosidad de cada uno de los tratamientos. T1 presenta un valor relativamente
muy bajo en comparacion al festo de Tratamientos, mientras que T4 dado su
mayor contenido de materia seca presents también un valor de viscosidad alto

Analisis organoléptico del producto desarrollado

Para establecer las caracteristicas sensoriales del producto desarrollado e esta inves-
tigacion, se trabajo con un grupo de 34 catadores los cuales evaluaron a los diferentes.

tratamientos basandose en raSgoS CoMO aroma, color, sabor, consistencia y aceptabiidad,

cabe sefialar que dichas caracteristcas fueron escalonadas e acuerdo a a tabla 18

Tabla 18: ESCALAS ASIGNADAS A LAS CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
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En lo concemniente a la evaluacion microbiolGgica realizada al lactosuero
los resuitados pueden apreciarse en la Tabla 3

Tabla 3: RESULTADOS DE LA CARACTERIZACION MICROBIOLGGICA DEL LACTOSUERO

Mirogime: e/
Cotfres e Py

Eiaborado por Burbans (2015)

FORMULACIONES DESARROLLADAS

De acuerdo al disefio experimental planteado, los distintos tratamientos desarrolia-
dos tienen como variable central de andlisis el porcentaie de puipa e borojé empleado
como saborizante en la bebida y su efecto directo en las caracteristicas fisicas, quimicas.
ymicrobiologicas del fiido alimenticio desarrollado. Siendo asi, as cuatro formulaciones.
planteadas se detallan en la Tabla 4.

Tabla 4: FORMULACIONES DESARROLLADAS EN EL PROYECTO

Puipa de boroid 25% 5% 7.5% - 10% mim
* Suero de eche. 7.5 % - 95%- 52.6% - 0% mim
‘zicar 50g poriiro de suero

Carboximeti oeluloza (CHC) 0.1% mim

Lactobacillus caseiy misroorganismos iniadores. | Cantdades seRaiadas por o fabricaries
‘Benzoato de Sodio (E211 05%mim

‘Sorbato de Potasio (E202) 05%mm

Elaborade por Burbano (2015)

* B suero previamente se estandariz3 con marjar de leche hasta alcanzar ol 1% en confenido de
resa

RN 0 N o L LD e s

15

S
&
2
8
5}
=}
&
S
&
g






OEBPS/image/433-Texto_del_artículo-1463-1-10-2018071310.png
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“Tabla 10: ANALISIS DE VARIANZA FIERA
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Elaborado por Burbano (2015)

Del aniisis de varianza se puede conclur que T1 guarda similitud estadistica en
felacion a T2 y T3; T2 y T3 fienen caracteristicas muy similares en cuanto a este
indicador, demaneraanslogaalo que ocurti entre T1 ylos tratamientos T2y T3; TAguarda
caracteristicas también similares a estos GHimoS pero muy diferentes a T1

Carbohidratos Totales

La cantidad fotal de carbohidratos para los distintos tratamientos son: T1
(ratamiento con 2,5% de saborizante) con una media de 15,07%, T2 (tratamiento con
5% de saborizante) posee el 15,14%, T3 (fratamiento con 7,5% de saborizante) con
un 15,42% y T4 (iratamiento con 10% de saborizante) con el 15,88% en contenido
total de carbohidratos. La tabla 11 muestra el analisis de varianza para este indicador.

Tabla 11: ANALISIS DE VARIANZA CARBOHIDRATOS TOTALES

Elaborado por Burbano (2015)

En cuanto alos resultados de este andlisis, se puede apreciar que no existente diferencia
significativa entre T1, T2 y T3. T4 muestra un valor igeramente superior en cuanto a este.

indicador en comparacién con los demés tratamientos.
Energia Total
La cantidad de energia de cada tratamiento estd relacionada con su composicion
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Para correlacionar Ios resultados obtenidos en el anslisis organoléptico se ha esta-
blecido un andlisis de varianza no parameétrico sustentado en fa prueba de Friedman al
5% de significancia tanto en el software Info Stat version 2008 como en el IBM SPSS.
Los parametros evaluados fueron aroma, color, sabor, consistencia y aceptabilidad
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En cuanto a la primera caracteristica organolépiica evaluada, los resutados de este
andlisis se observan en la tabla 19,

Tabla 15: PRUEBA DE FRIEDMAN AROMA

Elaborado por Burbano (2015)

De acuerdo a los resultados obtenidos se pude apreciar que no existe una diferencia
significativa entre los tratamientos. EI tratamiiento con mejores resuitados en cuanto a
este indicador fue T3.

Elaspecto visual de cualquier alimento o bebida es muy importante al momento de su
Seleccion; e potencial consumidor se Sustentar en este paramero antes de adquiifio 0
ingeril; los resuitados obtenidos en este andiisis se detallan en la tabla 20.

Tabla 20: PRUEBA DE FRIEDMAN COLOR

Elaborado por Burbano (2015)
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Figura 1. Producto obtenido

PPARAMETROS DE CALIDAD DEL PRODUCTO OBTENIDO
Humedad

Los resultados armojados por este indicador sefalan que T1 (iratamiento con 2,5% de.
saborizante) contiene un 82,82% de humedad, T2 (tratamiento con 5% de saborizante)
posee el 81,96%, T3 (ratamiento con 7,5% de saborizante) posee un 81,37% y T4
(ratamiento con 10% de saborizante) con el 80,41% en dicho factor.

Tabla 5: ANALISIS DE VARIANZA HUMEDAD
S AL DE WRAICA HUNC,

‘Eaborado por Burbano (2015)

El coeficiente de variacion s de 0,53 y se observa una diferencia significativa entre.
T4y T4 ya que son los tratamientos con la menor y mayor concentracion de saborizante
respectivamente T3 presenta caracteristicas diferentes a T4 pero muy parecidas a T2.
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+ Seha concluido que desde el punto de vista nutricionaly bromatolégico, Ia formu-
Iacién con 10% de saborizante presents caracteristicas superiores al resto de trata-
mientos formulados, esto se relaciona directamente con el mayor contenido de puipa
de borojo en su composicion.
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+ Se ha establecido que todas las formulaciones, no presentaron inconvenientes
con el aspecto microbiolégico, al no superar los limites establecidos por la norma
técnica INEN 2600:2012.

+ Se ha caracterizado organolspticamente  los cuatro tratamientos formulados,
obteniéndose mejores resultados en la prueba de catacion para las formuiaciones
con7,5% y 10% de saborizante, enire los que no se encontrs una diferencia signifi-
cativa ena prueba de Friedman aplicada.

RECOMENDACIONES

+ Sedebe tener particular cuidado en el maneio de la cadena de frio para a conser-
Vacin del suero previo a su tratamiento, ya que el incremento de temperatura luego
de su recoleccion influye directamente en el incremento tanto de su nivel de acidez
como de flora microbiana.

+ Es aconsefable realizar una seleccion adecuada del borojo a emplearse, ya que
al ser un fruto con una cantidad considerable de materia seca, tiende  elevar drsti-
camente esta concentracin en funcién de los dias posteriores a su cosecha, volvién-
dolo un fruto dificil de trabajar al momento de extraer su pulpa.

+ El proceso de fermentacion del medio de cultivo es un punto crtico a tener cuida-
o, ya que en pre ensayos realizados pHs por debajo de 4,3 alteraron drasticamente:
las caracteristicas reolGgicas del fluido formuiado.

+ Se puede considerar al borojo como una materia prima innovadora y nufriciona-
Imente atractiva para la formulacién y desarmolio de nuevos productos alimentarios.
La industria ecuatoriana tiene mitiples altemativas productivas en cuanto a este tipo
de bebidas; la investigacién en frutos o productos agricolas poco empleados puede
ampiiar Ia gama de productos derivados y por ende establecer nuevos nichos de
mercados.

+ Se recomienda a Ia Industria Lechera Carchi incursionar en el mercado con una
bebida ictea a base de lactosuero, Lactobacillus caseiy borojo al 10% mim.
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como intemacional han volcado su foco de atencion. Las poliicas instauradas tanto
por los organismos gubemamentales como las reguiaciones intemacionales buscan
establecer un mercado mundial en el que se prioricen algunos aspectos como lo es la

Seguridad alimentaria. En el caso de Ecuador se ha tomado  dicho aspecto como una
politica de estado indispensable  reguiadora del quehacer productivo nacional

Este proyecto se caracteriza por tomar como efe basico el disefio de alimentos fun-
cionales con un énfasis directo al campo de las bebidas licteas, sustentando el trabajo.
investigativo en un caso empresarial en la ciudad de Tulcan, para lo cual se ha tomado
‘como materia prima basica uno de los principales residuos de Ia actividad propia de esta.
industria como lo es el suero proveniente de Ia elaboracién de quesos frescos, siendo
problematica basica a la cual se apunta dando una altemativa de solucion factible.

La hipétesis de esta investigacion en s fue analizar a viabilidad técnica de fa formu-
facion de una bebida probiotica a partir de suero enriquecida con Lactobacillus casel, en
a que adicionalmente se adiciond como saborizante Ia pulpa de Borojoa patinoi, produc-
10 agricola poco aprovechado en la zona. Los ansliss fsico quinicos, microbiologicos y
organolépticos realizados a la bebida obtenida, sustentaron Ia calidad nutricional como.
Ia viabiidad comercial de Ia misma.

MATERIALES Y METODOS

Materiales

= Suero proveniente de Ia elaboracién de queso fresco de la industria Lechera Carchi.
- Pulpa de borojé

- Manjar de leche

« Sacarosa

-cMC

- Culivo Streptococcus themophilus, Lactobacillus bulgaricus y Lactobacillus casei
« Recipientes de aluminio

- Despuipadora

« Mamita.

- Botellas plasticas

- pHmetro

« Refractometro de Abbe

- Balanza gramera

« Probetas.

«Estufa

« Equipo Kjeldahl

- Sistema de extraccion de reflujo (Soxhet)

« Embudo Buchner

- Papel fitro

« Erlenmeyers

R 0 N o L LD e s

12

S
&
2
8
5}
=}
&
S
&
g






OEBPS/image/433-Texto_del_artículo-1463-1-10-2018071311.png
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bromatolégica y nutricional. Este aspecto es uno de los més importantes a considerar
deniro de esta investigacion, ya que el proposito bisico de la misma esta cenirado en
Ia obtencion de una bebida que aporte una cantidad considerable de energia a sus.
consumidores. Las medias estadisticas para los diferentes iratamientos fueron las.
siguientes: T1 (tratamiento con 2,5% de saborizante) con 70,75 kcal 00 g, T2
(ratamiento con 5% de saborizante) aporta 74,15 keal /100 g, T3 (tratamiento con
7,5% de saborizante) con 76,85 keal /100 g y T4 (tratamiento con 10% de sabori-
zante) brinda 78,41 kcal 1100 g como aporte energético. El anlisis e varianza para la
cantidad de energia establecida por cada tratamiento se puede observar en la tabla 12
“Tabla 12: ANALISIS DE VARIANZA ENERGIA TOTAL
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Elaborado por Burbano (2015)

El andlisis de varianza muestra que T1 es relativamente diferente en comparacion a
‘T4, obviamente este timo presenta una cantidad mas alta en cuanto ala cantidad de
energia que podria aportar dada su mayor concentracin de borojo. T2 y T3 son trata-
mientos estadisticamente muy similares en cuanto a este factor

Densidad

Los resutados de esta vaiable fisica fueron los  siguientes: T1

(ratamiento con 2,5% de saborizante) con una media de 0,90 glom?, T2

(ratamientocon5%desaborizante)con0,92g/cn, T3(ratamientocon? 5% desaborizante)

obtuvo 0,87 g/cmPy T4 (ratamiento con 10% de saborizante) posee una media de

0,99 g/em* en cuanto a densidad. El analisis de varianza se observa en la tabla 13
Tabla 13: ANALISIS DE VARIANZA DENSIDAD

Elaborado por Burbano (2015)
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= Crisol de vidrio de poro grueso
« Matraces aforados

« Hidréxido de Sodio 0,01 N, grado reactivo.
« Fenoftaleina
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Métodos.
Método de recoleccion del lactosuero

El suero que es el fluido obtenido de la coaguiacion de Ia leche en la fabricacin del
queso luego de la separacién de la mayor parte de Ia caseina y Ia grasa fue colocado
en recipientes de aluminio, para posteriomente ser direccionados a los laboratorios de.
a Universidad Poitécnica Estatal del Carchi, en donde se levaran a cabo la fomulacion
de la bebida y algunos de los anslisis concemientes a a investigacion. E1 lactosuero fue
almacenado a una temperatura de 3°C. (Gorozabel & Loor, 2010)

Método de estandarizacidn del suero

Una vez analizado bromatologicamente el suero, este fue estandarizado al 1% de
grasa; para conseguir este objetivo se aiadié a la misma crema de leche, dado a que su
contenido graso es alto ademas de brindar al producto terminado caracteristicas.
organolépticas agradables (Londofio, Sepilveda, Hemandez, & Parra, 2008).

Método de inoculacidn de Lactobacillus casei

El suero estandarizado y pasteurizado debe fue enfriado hasta una temperatura de
40°C, para proceder a la adicion de Sireptococcus thermophilus y Lactobacillus buigari-
cus como agentes acidificadores del medio y Lacfobacillus casei como agente probiético
de la formulacion.

Método de preparacion de la pulpa de borojé (Borojoa patinol)

Una vez seleccionados los mejores frutos en base a parametros como grado de
madurez, coloracion ibre de partes verdes, ausencia de dafios fisicos o fisiologicos;
estos fueron sometidos a un proceso de lmpieza y desinfeccion, para posteriomente.
Ser sometidos aun escaldado a 80°C durante 3 minutos. Los frutos escaldados luego de.
dejarse enfriar fueron colocados en una despulpadora para separar semilas, céscara y.
otros elementos propios del fruto no deseados. La pulpa obtenida fue escaldada a 70°C.
durante 10 minutos con el objetivo de reducir 1a carga microbiana, para finalmente ser
empacada y amacenada a -10°C.
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Tabla 7: ANALISIS DE VARIANZA CENIZAS
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Etaborado por Burbano (2015)

Como se puede apreciar en atabla 37, no existe una diferencia significativa entre T1y T2,
ademds T2 tiene caracteristicas similares en cuanto a este indicador si se compara con
T3; T3y T4 también presentaron caracteristicas parecidas. En cuanto a T1y T4 se puede

mencionar que son tratamientos muy diferentes en lo referente a cantidad de cenizas.
Proteina

La cantidad de materia nitrogenada fotal tuvo na representacion mas alta en T4
(ratamiento con 10% de saborizante) con 148% de proteina en su composicion,
pese a esto, no se observa diferencia significativa entre dicho tratamiento y los.
tratamientos T2 (ratamiento con §% de saborizante) con 131% y T3
(ratamientocon7 5%desaborizante)con1,37% ElfratamientoT 1 (tratamientocon2,5%de.
saborizante) tiene el valor mas bajo en cuanto a este nutriente (1, 08%) y una diferencia
felevante en refacion a los demss tratamientos.

La tabla 8 resume lo anteriormente expuesto.

“Tabla 8: ANALISIS DE VARIANZA PROTEINA

18






OEBPS/image/433-Texto_del_artículo-1463-1-10-2018071316.png
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En cuanto a este indicador existe una diferencia significativa entre los 4 tratamientos,

T4 obtuvo un mayor ponderado en cuanto a esta calficacion, en tanto que T4 fue quien

presents una tonalidad més oscura debido a poseer una mayor concentracion de borojo.
en su composicion.
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Sin lugar a duda, el sabor es uno de los parametros mas importantes en la caracteri-
Zacion de los tratamientos formulados; caracteristicas como el color, 0 aroma pueden
ser relegadas a un segundo plano por parte del consumidor, si el sabor de Ia bebida no
‘cumple con las necesidades previstas por su paladar. En a tabla 21 se detallan los
resultados para este analisis

Tabla 21: PRUEBA DE FRIEDMAN SABOR

Elaborado por Burbano (2015)

El analisis estadistico desarrollado sefiala que existe una diferencia signifcativa en-
tre los tratamientos estudiados. T2 obtuvo la calificacion mas baja, mientras que el mejor
tratamiento fue T4, pese a que este iltimo no marcd una diferencia relevante con respec-
102 T3. 1 fiene una calificacion similar a T2 en cuanto al sabor.

La consistencia se relaciona directamente con Ia viscosidad del producto, Ios trata-
mientos que presenten unamayor conceniracion de saborizante presentaran una textura
mas firme. Los resultados de la prueba de Friedman para este indicador se detallan en
atabla 22
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RESUMEN

La presente investigacién se fundaments en a formulacion de una bebida ictea funcional,
elaborada a base del suero de leche proveniente de a elaboracion de quesos frescos.
de a Industria Lechera Carchi de la ciudad de Tulcan, que tuvo como ingrediente sabori-
zZante Ia pulpa de boroj6 (Borojoa patinoi)y como agente probitico a Lactobacillus case.
En cuanto aa bebida formulada, se parti el andlisis cuatro tratamientos T4 (tratamiento
con 2,5% de saborizante), T2 (tratamiento con 5% de saborizante), T3 (tratamiento con
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Materia seca

Este indicador logicamente tiene una relacion directa y complementaria con el
porcentaje de humedad de las distintas muestras ya sefialado anteriormente, por lo que.
Se pueden sefialar los resultados que son T1 (tratamiento con 2,5% de saborizante)
posee un 17,18% de materia seca, T2 (tratamiento con 5% de saborizante) contiene el
18,04%, T3 (iratamiento con 7,5% de saborizante) posee n 18,63% y T4 (tratamiento

con 10% de saborizante) con el 19.59%.
Tabla &: ANALISIS DE VARIANZA MATERIA SECA

Elaborade por Burbano (2015)

Enel andlisis de varianza se observan resultados también complementarios a fo que
ocuri6 en el factor humedad, evidenciandose una diferencia significativa entre T1y T4,
o que guarda refacién Iogica con el mayor contenido de puipa de borojé. en éste tltimo,
o cual obviamente coniribuye a a mayor cantidad de materia seca en esta formulacion.
Entre T2 T1 no existe diferencia significativa, aligual que lo que ocure entre T2y T3.

Cenizas

Este indicador est3 relacionado con la cantidad de residuos inorganicos presentes en
as muestras, dichos residuos estan conformados por 6xidos, carbonatos, fosfatos y.
sustancias minerales. Es logico pensar que el tratamiento que contenga mayor
cantidad de saborizante, contendré un mayor porcentaje de cenizas; lo mencionado
anteriomente queda confirmado con los resultados que a continuacion se detallan: T1
(ratamientocon2,5%desaborizante)poseeun0 54% decenizas, T2 (ratamientocons%de.
saborizante) contiene el 0,53%, T3 (tratamiento con 7,5% de saborizante) posee un
% y T4 (iratamiento con 10% de saborizante) con el 0,67% en cuanto a esta
variable. El andlisis de varianza para el porcentaie de cenizas se observa en la tabla 7.
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En este ansis los resultados muestran un valor de p inferior a 0,001, por lo que:
se puede concluir que existe una diferencia signifcativa entre todos los tratamientos.
disefiados en cuanto a este factor. T1 resulto ser el fluido alimenticio menos denso y T4.
mostrd tener el valor mas alto.

Potencial Hidrégeno

Las medias estadisticas para el potencial hidrogeno de cada tratamiento se mencionan a
continuacion: T1 (tratamiento con 2,5% de saborizante) con una media de pH de 4,75,
T2 (fratamiento con 5% de saborizante) obtuvo un valor de 4,65, T3 (tratamiento con
7,5% de saborizante) obiuvo 4,55 T4 (tratamiento con 10% de saborizante) posee una
Media de 4,43 de pH. En a tabia 14 se detalla el analisis de varianza para el pH de todos.
los tratamientos.

Tabla 14: ANALISIS DE VARIANZA pH

Elaborado por Burbano (2015)

Este es offo de los andlisis en los que se enconié un nivel de diferencia
significativa ata enire fodos los tratamientos. T4 results ser el tratamiento mas acido
mientras que T1 obtuvo el nivel de pH mas alto. Por lo que se puede sefialar que la
cantidad de saborizante empleado tiene una relacién directa con la acidificacion del
‘medio; los tratamientos con mayor cantidad de borojo obtuvieron valores de pH més bajos.

Concentraci6n de Solidos Solubles

A continuacion se indican los resultados obtenidos en cuanto a esta variable: T1
(ratamiento con 2,5% de saborizante) con una media de 17,63 °Brix, T2
(ratamiento con 5% de saborizante) obtuo un valor de 17,25 °Brix, T3
(ratamiento con 7,5% de saborizante) obtuvo 16,88 “Brix y T4 (tratamiento con 10%
de saborizante) posee una media de 16,75 °Brix. En la tabla 15 se establece el aniisis
de varianza para la concentracion de s6lidos solubles para los distintos tratamientos.
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Todos los valores estén sobre el limite inferior establecido por la norma técnica INEN
2609:2012. La cantidad de saborizante empleado tuvo una incidencia poco marcada
entre T2, T3 y T4, quedando inicamente T1 como el tratamiento estadisticamente
diferente y con el porcentaje mas bajo de proteina.

Grasa

La cantidad de lipidos presentes tanto en el suero como e el saborizante empleado
definieron que los diferentes tratamientos tengan contenidos de grasa por debajo del
0,66%. Los resultados en cuanto ala cantidad de grasa se detallan a continuacion: T1
(ratamiento con 2,5% de saborizante) contiene un 0,34% de lipidos T2 (tratamiento con
5% de saborizante) posee una media del 0,54% al igual que T3 (iratamiento con 7,5%
de saborizante) y T4 (tratamiento con 10% de saborizante) con el 0,65% de lipidos. EI
analisis de varianza para fa cantidad de grasa se detalla en [a tabla §

“Tabla 9: ANALISIS DE VARIANZA GRASA

Elaborado por Burbano (2015)

Un hecho particular encontrado en este ensayo es que tanto T2y T3 obtuvieron los
‘mismos valores para las medias estadisticas; T4 pese a tener un valor superior de 0,65%
en grasa, estadisticamente no guarda una diferencia significativa con estos titmos ni
conrespectoa T1.

Fibra

La cantidad de fibra representa la cantidad de ofigosacaridos, pofisacaridos fignina
¥ ofras sustancias andlogas presentes en las muestras. Los resutados obtenidos en
esta variable son: T (iratamiento con 2,5% de saborizante) contiene un 0,16% de fibra,
T2 (tratamiento con 5% de saborizante) posee el 0,48%, T3 (tratamiento con 7.5% de
saborizante) con un 0,56% y T4 (tratamiento con 10% de saborizante) con el 0,91% de.
fibra. El andlisis de varianza para la cantidad de fibra presente se detalla en la tabla 10.
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Tabla 22: PRUEBA DE FRIEDMAN CONSISTENCIA
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Elaborado por Burbano (2015)

Los resultados en cuanto a esta prueba demuestran que existe una diferencia significa-
tiva entre los cuatro tratamientos. Concluyéndose que T1 tiene una consistencia més at-
ractiva para os catadores, dada su baja viscosidad en refacion a los demés tratamientos;
por lo contario T4 present6 una consistencia mas fuerte dada su mayor concentracion
de puipa de borojo.

Finalmente la aceptabilidad sintetiza en un solo anslisis la aceptacion percibida por parte.
delos catadores al producto desarrollado; de cierta manera resume los resultados de los.
estudios organolépiicos anteriores. En Ia tabla 23 se etalla fa informacion obtenida en
esta prueba

Tabla 23: PRUEBA DE FRIEDMAN ACEPTABILIDAD

nomom s m

Elaborade por Burbano (2015)
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Tabla 15: ANALISIS DE VARIANZA CONCENTRACION SGLIDOS SOLUBLES
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Elaborado por Burbano (2015)

De Ia prueba de Tukey aplicada se pudo establecer que existe una diferencia
significativa entre T1 y T4, este Gfimo presentd la menor concentracion de
solidos solubles; en cuanto a T2 y T3 se observa que no existe una diferencia marcada.

Acidez

Este factor se refaciona difectamente con el pH y de manera inversa con la concentracén de

solidos solubles analizado anteriormente. Los valores para las medias de la acidez

fitulable fueron: T1 (tratamiento con 2,5% de saborizante) con una media de 51,75

“D, T2 (tratamiento con 5% de saborizante) con 53,50 °D, T3 (tratamiento con 7,5%

de’saborizante) tiene 55,50 °Dy T4 (iratamiento con 10% de saborizante) posee una

media de 58,25 °D. EI analisis de varianza para la acidez Se observa en 1a tabla 16.
Tabla 16: ANALISIS DE VARIANZA ACIDEZ

Elaborado por Burbano (2015)

Los resultados del anslisis de varianza muestran una diferencia significativa entre los
cuatro tratamientos, T1 contiene el menor indicador en cuanto alfactor acidez, mientras.
que T4 obtuvo el valor de acidez més alto

3






OEBPS/image/1.png
R hcvEN T LA BLBOLACI N b Qo s LRI LENETA ChBe 1 A0 COHOSUETIATOE

ELABORACION DE UNA BEBIDA FUNCIONAL DE BOROJO (Borojoa patinoi)
ENRIQUECIDA CON Lactobacillus casei, EMPLEANDO COMO SUSTRATO EL
SUERO PROVENIENTE DE LA ELABORACION DE QUESO FRESCO DE LA
INDUSTRIA LECHERA CARCHI.

PREPARATION OF A FUNCTIONAL BOROJO DRINK (Borojoa patinoi)

ENRICHED WITH Lactobacillus _ casei, USING AS SUBSTRATE

SERUM FROM MAKING FRESH CHEESE IN THE CARCHI DAIRY INDUSTRY
(Entregado28/07/2015 - mevsado 21/09/2015)

Marco Burbano P.

Ingeniero Agroindustrial graduado en la Facuitad de Ingenieria Quimica y Agroindustria
de Ia Escuela Politécnica Nacional  Diplomado Superior en Investigacion Superior So-
cio Educativa de la Universidad Tecnologica América. Magister en Procesamiento de.
Alimentos de Ia Universidad Agraria del Ecuador. Docente Ocasional de Ia Carrera de.
Ingenieria en Almentos y de la Escuela de Desarrollo Integral Agropecuario de la Univer-
sidad Poltécnica Estatal del Carchi (UPEC) desde el 2011

Carlos Amador S.

Médico Veterinario y Zootecnista graduado en la Universidad Agraria del Ecuador
Magister en Procesamiento de Alimentos de Ia Universidad Agraria del Ecuador. Doctor
en Ciencias Ambientales de la Universidad Nacional de Tumbes. Docente Tituar de Pre-

grado, Postorado y Administrador de |2 Facultad de Medicina Veterinaria y Zootecnia de.
Ia Universidad Agraria del Ecuador

UNIVERSIDAD POLITECNICA ESTATAL DEL CARCHI
marco burbano@upec.edu.ec
UNIVERSIDAD AGRARIA DEL ECUADOR

camadort17@hotmail.com

RESUMEN

La presente investigacién se fundament en a formulacion de una bebida ictea funcional,
elaborada a base del suero de leche proveniente de la elaboracion de quesos frescos.
de a Industria Lechera Carchi de la ciudad de Tulcan, que tuvo como ingrediente sabort-
zante la puipa de borojo (Borojoa patinoi) y como agente probitico a Lactobacills case.
En cuanto a a bebida formulada, se parti el andlisis cuatro tratamientos T1 (tratamiento
con 2,5% de saborizante), T2 (tratamiento con 5% de saborizante), T3 (tratamiento con
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Tabla 1: Metodologia seguida para 1 caracterizacién del producto desarollado

‘Andisis  desarrolarse Método empieado
o1 phmetro
Solvdos solubles Refractometria
‘Acides Tiulacién
Densidad Matemitico
Viscosidad Viscosimetro Brookfield
Humedzd Gravimétrico PEE/LB/01
Proteina Kelcani PEE/L8/02
Cenizas ‘Gravimetrico PEE/L8/04
Grasa Somles PEEJLB/03
Fibra Gravimétrico PEE/L8/05
Carbonidratos Torates Matemitico
Energa Matemitico
Senoral Catacién
Microbioidgico | Asrobios Ttales (NEN 1529-5) ADAC 966.23
Colformes toales (A0AC91.14)
Mohos y Levaduras (INEN 1525.10)
€ coli (A0ACIS114)
Samonella (A0AC 967 25 2627)
RESULTADOS Y DISCUSION

CARACTERISTICAS FISICO, QUIMICAS, NUTRICIONALES, BROMATOLOGICAS Y

MICROBIOLOGICAS DEL SUERO EMPLEADO COMO MATERIA PRIMA

Los resultados obtenidos en Ia caracterizacion del suero de leche pueden ser apre-

ciados en la tabla 2.

Tasa 2 RESULTADOS DE LA CARACTERZACION FSICO, QUIMICAY BROMATOLOGICADEL LACTOSUERO

‘i realaado | Unidad Resultado
e - 659
Fumedad B3 EX
Proteina * 105
Conizss % o052
Grasa % 040
Fibra * 000
Carbohidratos Torales ) ey
Energia Kcal/100¢ 259

Eiaborado por Burban (2015 )
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