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RESUMEN EJECUTIVO

El trabajo de investigacion se basa en la sustitucion de la Sacarosa por Stevia
(Edulcorante Natural) en la elaboracion del dulce de leche permite conocer si esta

sustitucion cambia al dulce de leche en sus parametros sensoriales.

La investigacion se realiza con 6 tratamientos diferentes que son: 25% Stevia-75%
Sacarosa, 75% Stevia-25% Sacarosa, 100% Stevia a 70°Brix y a estas mismas
concentraciones pero a 65°Brix; cada uno de estos tratamientos de dulce de leche
con Stevia fueron sometidos a cataciones, luego se aplica un disefio experimental
A*B para obtener el tratamiento de mayor aceptabilidad y para conocer si los

parametros sensoriales cambiaron despueés de realizar esta sustitucion.

El mejor tratamiento reportado mediante el analisis sensorial fue el de 25% de
Stevia y 75% de Sacarosa, a este tratamiento se le realizd un analisis
microbiologico, luego de su almacenamiento el producto obtenido con este

tratamiento no presentd crecimiento de mohos, levaduras y coliformes.

El costo de produccion se realizé con el mejor tratamiento y dio como resultado

un costo del dulce de leche de $1.44 el envase de 200 ml.
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CAPITULO |

EL PROBLEMA

1.1. TEMA:

“Estudio del efecto de la sustituciéon de la sacarosa por Stevia (edulcorante

natural) en la elaboracion de dulce de leche.”

1.2. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.2.1 CONTEXTUALIZACION

1.2.1.1 Macro Contextualizacion

El dulce de leche es un dulce tradicional en América Latina, ampliamente
consumido en Argentina, Bolivia, Brasil, Chile, Colombia, Costa Rica, Ecuador,
Honduras, El Salvador, México, Panama, Guatemala, Paraguay, Peru, Republica
Dominicana, Uruguay y Venezuela. ElI Dulce de leche constituye uno de los
habitos mas arraigados en la alimentacién rioplatense, pero aln su origen no es
bien reconocido, porque tanto Chile, Pert y Uruguay se disputan con la Argentina

la paternidad del dulce de leche.

En nuestro pais el dulce de leche empez6 siendo un postre tradicional criollo y
casero y desde inicios del siglo pasado fue iniciada su preparacion industrial, hoy

en dia este producto tiene un gran valor comercial, no limitandose solamente al



consumo directo sino de gran uso en la industria confitera, panadera, heladera,

pastillaje.

El dulce de leche es un producto de consumo masivo, cuya produccion alcanza
80.000 Tn/afo. En la actualidad a nivel mundial y a nivel de Ecuador los jovenes
optan por consumir productos bajos en calorias es por esto que sustituye la
sacarosa por edulcorantes ya sean estos naturales o sintéticos que proporcionen

menos calorias al cuerpo humano.

En el Ecuador el dulce de leche es elaborado por las plantas procesadoras de
lacteos con la utilizacién de azucar la cual tiene un alto contenido de calorias, por
lo que la aplicacion de edulcorantes en este producto lo hace atractivo a las
personas que no desean consumir muchas calorias al dia o aquellas personas que

no pueden consumir azlcar por cuestiones de salud.

De acuerdo a cifras provisionales dadas por los alimentos ecuatorianos, la
produccion de dulce de leche en Ecuador fue del orden de las 105 mil toneladas en
2008, lo que significo un decrecimiento del 2% respecto al 2005 y del 9% en

relacion con el maximo del periodo registrado en 2001.

Segun datos preliminares, el consumo del dulce de leche se redujo un 7% entre el
2005 y el 2008. Luego de una etapa de marcado aumento, que transcurrio
aproximadamente entre 2001 y 2005, el consumo se estabilizé en torno de los 3
kg./hab/afio hasta el afio 2001. En 2001 el consumo bajo un 8% respecto del afio
precedente, para mantenerse luego en el orden de los 2,7-2,8 kg./hab/afio durante

el altimo ano.

La stevia es una planta dela cual las hojas de este género tienen un dulzor mas
tenue al principio de su degustacién y una duracién mas larga que los del azucar
comun, aunque algunos de sus extractos pueden tener un sabor amargo o con un
gusto parecido a los de las plantas de la especie Glycyrrhizaen altas

2
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concentraciones. Por la singularidad los extractos obtenidos de estas plantas son

300 veces mas dulces que el azicar coman.

La stevia es un edulcorante natural alternativo al azicar y a los edulcorantes
artificiales. Sus hojas son de 10 a 15 veces mas dulces que el aztcar de mesa. Una
taza de azUcar equivale a entre una y media y dos cucharadas de la hierba fresca o

un cuarto de cucharadita del polvo de extracto.

La investigacion médica también ha demostrado los posibles beneficios de la
Stevia en el tratamiento de la obesidad y la hipertension arterial porque tiene un

efecto insignificante en la glucosa en la sangre.

En el Ecuador principalmente en Pichicha la fabrica que elabora y distribuye este

Edulcorantes es el Kafetal- Wholebusiness del Ecuador.

1.2.1.2 Meso Contextualizacién

El dulce de leche es un producto que es consumido frecuentemente en los hogares
de la provincia de Tungurahua. En el canton Pillaro existe gran cantidad de
fabricas lacteas las cuales fabrican dulce de leche en un 1%.

En la provincia de Tungurahua no se conoce, fabricas o empresas que produzcan
edulcorantes y mucho menos fabricas que elaboren dulce de leche con

edulcorantes de tipo natural como la stevia.

1.2.1.3Micro Contextualizacion

En la ciudad de Ambato el dulce de leche es un producto que es consumido muy

poco por la gran cantidad de azlcar que este contiene, de igual manera no hay

3



estudios que conllevan al anélisis del efecto de la sustitucion de la sacarosa por
stevia (edulcorante natural) en la elaboracion del dulce de leche. No existe
suficiente bibliografia que ayude a la realizacién de la investigacion, pero
basandose en otros trabajos se procedié a llevar a cabo el desarrollo de esta

investigacion.

1.3.  ANALISIS CRITICO

Con la elaboracion de este proyecto se busca innovar la preparacion de dulce de
leche como un producto lacteo para el mercado. Al prepararlo de esta manera
aportan a la sociedad creando nuevas fuentes de trabajo y beneficios para la salud,
siendo una opcién en la alimentacion humana ya que sustituyen la sacarosa

mejorando asi el estilo de vida y la salud de las personas que lo consumen.



1.3.1Arbol de Problemas

Daiia el etilo de vida Consumo de Parametros sensoriales
productos con alto del producto
Efecto contenido caldrico

A A A

Poca utilizacion de Stevia (edulcorante natural) como sustituto de la sacarosa
en la elaboracion del dulce de leche

Problema
\4 \4 VL
La no utilizacion de Bajo consumo de alimentos Concentracion de
Causa edulcorantes con edulcorantes naturales stevia en el dulce de
naturales. Stevia. leche

Grafico N.2: Arbol de problemas del Estudio del efecto de la sustitucion de sacarosa por Stevia (Edulcorante Natural) en la elaboracion del
dulce de leche.

Elaborado por: Yessenia Pasto.



1.3.2 Relacién Causa Efecto:

Causa (Variable Independiente): Concentracion de stevia en el dulce de leche
Efecto (Variable Dependiente): Pardmetros sensoriales del producto.

La concentracion de la stevia en la elaboracion del dulce de leche como sustituto
de la sacarosa es importante pues en el producto se observé que los parametros
sensoriales son caracteristicos de un dulce de leche comdn siendo agradable al

consumidor.

1.4.  PROGNOSIS

La finalidad de este trabajo es tener un dulce de leche con bajo contenido de
calorias, con materias primas que se encuentran facilmente a la venta y que
pueden ser de gran ayuda para elaborar este producto. EI dulce de leche puede ser
consumido por todas las personas que no deseen muchas calorias en su
alimentacién diaria o aquellas que no pueden alimentarse con productos que
contengan azucar por presentar alguna enfermedad relacionada con el consumo de

azUcar de cafa.

De no solucionarse el problema sefialado en el area focalizada, se podrian esperar

las siguientes consecuencias negativas:

— No se impulsaria la utilizacion de edulcorantes naturales en el

procesamiento de alimentos.



1.5.

Se perderia consumidores que busquen productos alternativos con otro

tipo de ingrediente y que sea beneficioso para su salud.

Al seguir consumiendo azucar se estara contribuyendo al consumo de

muchas calorias ocasionando dafios en la salud.

No se aprovecharia nuevos productos como los edulcorantes (stevia) para

mejor el estilo de vida de los consumidores.

FORMULACION DEL PROBLEMA

¢Qué efecto tiene la sustitucion de la sacarosa por stevia (edulcorante natural)

en los pardmetros sensoriales del dulce de leche?

1.6.

INTERROGANTES DE LA INVESTIGACION

¢Qué porcentaje de edulcorante (stevia) se utilizara para elaborar dulce de

leche?

¢Como se determinaria las caracteristicas sensoriales de este producto?

¢Cuél seria la aceptabilidad del dulce de leche entre los consumidores?

¢ Cuél seria el costo de produccion del dulce de leche con stevia?



1.7. DELIMITACION DEL PROBLEMA

Campo: Ingenieria en Alimentos.

Area: LAacteos.

Aspecto: Pardmetros sensoriales

Delimitacion Temporal: El trabajo de investigacion se realizd desde Noviembre
del 2010 - Abril del 2011.

Delimitacion Espacial: Universidad Técnica de Ambato, Facultad de Ciencia e
Ingenieria en Alimentos, Laboratorios de Biotecnologia y en la Biblioteca de la

Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos.

1.8. JUSTIFICACION

La importancia de este trabajo es brindar al consumidor una alternativa en el
consumo de edulcorantes naturales como la stevia en productos alimenticios como
el dulce de leche. Este tipo de producto no es muy consumido por el hecho de
contener gran cantidad de sacarosa. Por tal motivo el dulce de leche con stevia es
un producto novedoso y saludable para el consumidor por su bajo contenido de
calorias para una dieta balanceada, y una opcion mas para los consumidores que

padecen de alguna enfermedad como la Diabetes.

Este trabajo se fundamenta en la existencia de otra materia prima como es la
stevia (edulcorante natural), edulcorante que puede ser utilizado para la
elaboracion del dulce de leche sustituyendo parcial o totalmente a la sacarosa
dependiendo del grado de aceptabilidad que tenga entre los consumidores y de sus

parametros sensoriales.



Este proyecto de investigacion ademas brindaré fuentes de investigacion para los
Ingenieros en Alimentos pudiendo asi seguir con este estudio identificando mas
factores que ayuden el estudio del dulce de leche implementando nuevos trabajos

de investigacion en el campo de los Alimentos.

1.9. OBJETIVOS

1.9.1 Objetivo General

— Estudiar el efecto que tiene la sustitucion de la sacarosa por Stevia
(edulcorante natural) en la elaboracion del dulce de leche.

1.9.2 Objetivos Especificos

— Elaborar dulce de leche utilizando diferentes concentraciones de stevia y

de sacarosa.

— Realizar analisis sensorial del dulce de leche elaborado a diferentes
concentraciones de sacarosa y stevia con la finalidad de conocer la

aceptabilidad del producto.

— Determinar el costo de produccién del dulce de leche con stevia para el

mejor tratamiento.



CAPITULO II

MARCO TEORICO

2.1. ANTECEDENTES DE INVESTIGACION

En la biblioteca de la Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos se
encontraron los siguientes trabajos de investigacion realizados en diferentes afios

sobre dulce de leche:

En su trabajo de investigacion “empleo de la B Galactosidasa en la elaboracion de
dulce de leche”, Ramiro Cedefio y Augusto Tinoco (1993): Indican que el dulce
de leche es un producto que comienza a formar parte de los habitos alimentarios
de los ecuatorianos y el nivel de consumo ha hecho de la elaboracion una
tecnologia importante en la industria lactea. Es importante desarrollar tecnologias
que solucionen los problemas de intolerancia a la lactosa y tecnoldgicamente es
necesario minimizar los efectos de cristalizacién producidos por la lactosa que
originan la pérdida de cremosidad y suavidad en el dulce de leche, asi como la

disminucion de la vida datil del producto.

En su trabajo de investigacion “Utilizacion del suero de queso en la elaboracion
del dulce de leche” Suarez y Jacome (1985): Indican que el dulce de leche, es un
importante alimento regional producido y consumido en gran escala en Brasil y
Argentina. Hay muchos problemas relacionados con la calidad del dulce de leche,
y con la falta de productos nutritivos crearon un producto innovador con la
utilizacion de suero de queso en la elaboracion de dulce de leche, ya que

observaron que al elaborar quesos el suero de servia para elaborar requesén es por
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eso que ellos optaron por aplicar este suero a la tecnologia de elaboracién de dulce

de leche.

En su trabajo de investigacion “Elaboracion de dulce de leche con la sustitucion
de leche de vaca por leche de chocho” Mdnica Alexandra Ramos (2009): Indica
que el efecto de la sustitucion de la leche de vaca por leche de chocho (Lupinus
mutabilis) en la elaboracion de dulce de leche, destaca el valor nutricional que
tiene este producto al ser sustituido por leche de chocho. Siendo un excelente
producto para las personas que siguen un régimen alimenticio vegetariano o
sufren trastornos digestivos sin olvidar aquellas personas que desean experimentar

el consumo de productos novedosos.

2.2. FUNDAMENTACION FILOSOFICA

La investigacion cientifica tiene un fundamento de caracter académico con clara
disposicion didactica en la que predomina la induccién y deduccion, inductivo
porque vamos de lo particular a lo general y deductivo por cuanto en algunas
etapas de la investigacion se inicia de lo general a lo particular.

Esta investigacion esta disefiada para que se beneficie a los seres humanos que son
razon y fundamento de toda la investigacion, el ser humano necesita tener a su

alcance nuevos elementos para su bienestar, por ello el trabajo planteado.

2.3. FUNDAMENTACION LEGAL

Para la elaboracion de este proyecto se tomo en cuenta las Normas del Instituto

Ecuatoriano de Normalizacion (INEN). Segun la INEN 9:2003, la leche fresca es
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un producto integro, sin adicion de productos alternos, exento de calostro,
obtenido por el ordefio realizado higiénicamente de vacas bien alimentadas. La
Norma INEN 10:2003, indica que la leche pasteurizada es el producto lacteo
sometido a un proceso térmico suficiente para asegurar la destruccion total de los
gérmenes patdgenos y toxicogénicos, sin modificacion sensible de su naturaleza

fisico-quimica, caracteristicas bioldgicas y cualidades nutritivas.

Segun la NormalNEN700 referente a dulce de leche como un producto resultante
de la coccidn de la leche, azlcar y ciertos aditivos con un contenido de solidos
solubles de 68°Brix. Ademas clasifica al dulce de leche como un producto lacteo,
obtenido por la concentracion mediante el calor a presion normal de la mezcla
constituida por leche entera, sacarosa, crema de leche otros azucares y otras

sustancias como: coco, miel, almendras y cocoa.

En el Anexo G, se indican las especificaciones para la leche pasteurizada y para el
dulce de leche.

2.4, FUNDAMENTACION TEORICA - CIENTIFICA

2.4.1 LECHE

La leche es la secrecion de la glandula mamaria. Segun el articulo 198 del
Reglamento Sanitario de los Alimentos (Decreto Supremo N° 977, 1997), es el
producto del ordefio completo e ininterrumpido de vacas sanas, bien alimentadas,
en reposo Y exentas de calostro. Es un liquido opaco blanco mate, mas o menos
amarillento seglin el contenido de B - carotenos de la materia grasa, tiene un olor
poco marcado y su gusto es agradable y dulzén, variando segun la especie animal.
(ALMANZA, Fabricio — 1991)
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La leche, es segun su definicion legal, el producto del ordefio de una o varias
vacas. Al hablar de la leche se sobreentiende, tanto en el habla comdn como en los
textos legales, que se estd hablando de leche de vaca. La leche es un producto
segregado por las glandulas mamarias de las hembras mamiferas para alimentar a
sus crias. La leche de todas las especies constituye un fluido bioldégico muy
complejo que contienen una gran variedad de componentesy posee unas
caracteristicas fisicas unicas.(ALAIS, Charles - 1998)

El componente mayoritario de la leche es el agua y el resto comprende lipidos,
proteina y carbohidratos sintetizados en la glandula mamaria. Contienen tambien,
aunque en pequefias cantidades, compuestos, minerales y otras sustancias
hidrosolubles y liposolubles transferidas directamente del plasma sanguineo,
proteinas especificas de la sangre e indicios de enzimas e intermediarios de la
sintesis que tienen lugar en la glandula.(ALAIS, Charles - 1998)

Los componentes de la leche y en especial la lactosa, contribuyen de forma
proporcional a su concentracién al descenso del punto de congelacién y a
aumento de la temperatura de ebullicion. Debido a que la leche es un producto
perecedero, la industria se ha visto en la necesidad de elaborar varios productos a
partir de esta, siendo el dulce de leche uno de ellos. (SCHLIMME, E. — 2000)

La leche es fuente de calcio, por lo tanto debe ingerirse diariamente desde el
nacimiento a través de la leche materna y a lo largo de la vida a través de la leche
vacuna y derivados, para formar y mantener la masa 0sea y prevenir la aparicion
de Osteoporosis. El porcentaje de grasa en la leche varia segun las estaciones del
afo, entre un 4.8% durante el invierno y un 2.8% en verano, pero la industria
lactea estandariza este tenor graso, mediante formulas matemaéticas regulando el
tamafio de particula del glébulo de grasa, a través de la homogenizacion se
dispersa en forma pareja la grasa en la leche. Es decir, si tiene mucha grasa se le

quita y deriva para la elaboracion de manteca 6 crema. (MUNOZ, José — 1978)
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2.4.1.1 COMPONENTES DE LA LECHE

Lactosa

La lactosa es un disacarido presente Unicamente en leches, representando el
principal y Unico hidrato de carbono. Sin embargo, se han identificado pequefias
cantidades de glucosa, galactosa, sacarosa, cerebrosidos y aminoazlcares
derivados de la hexosamina.(SCHLIMME, E. — 2000)

La lactosa se sintetiza en la glandula mamaria por un sistema enzimatico en el que
interviene la a-lactoalbimina para después segregarse en la leche. Hay ciertos
sectores de la poblacion que no toleran la leche debido a su contenido de lactosa.
Esto se debe a que la mucosa del intestino delgado no sintetiza la lactasa que es la
enzima que hidroliza el enlace glucosidico y separa el azucar en glucosa y
galactosa.(SCHLIMME, E. — 2000)

Cuando la lactosa llega al colon, fermenta y produce hidrogeno, didxido de
carbono y acido lactico, que irritan este drgano; ademas, se absorbe agua en el
intestino para equilibrar la presion osmotica. Todo esto puede traer como
resultado diarrea, flatulencias y calambres abdominales. Para remediar esta
anomalia bioquimica que afecta a algunos sectores de la poblacion mundial, los
productores adicionan al permeado (suero) una enzima, la a-lactasa que hidroliza
el disacérido en sus dos monosacaridos y asi es tolerada por los grupos alérgicos a
la lactosa.(SCHLIMME, E. — 2000)

La lactosa es producida desde que el bebé comienza a lactar, y comienza a

disminuir su produccion con el crecimiento, ya que biolégicamente el humano no
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http://es.wikipedia.org/wiki/Glucosa
http://es.wikipedia.org/wiki/Galactosa
http://es.wikipedia.org/wiki/Sacarosa
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http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Aminoaz%C3%BAcar&action=edit&redlink=1
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http://es.wikipedia.org/wiki/Hidr%C3%B3lisis
http://es.wikipedia.org/wiki/Enlace_glucos%C3%ADdico
http://es.wikipedia.org/wiki/Glucosa
http://es.wikipedia.org/wiki/Galactosa
http://es.wikipedia.org/wiki/Colon
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http://es.wikipedia.org/wiki/Intestino
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requiere obligatoriamente de leche en su dieta basica después de la infancia.
(SCHLIMME, E. —2000)

Lipidos o grasas

Las propiedades de la leche son el reflejo de los acidos grasos que contiene,
existen varios grupos de lipidos presentes en la leche como: triacilglicéridos que
se encuentran como pequefias particulas llamadas glébulos, contienen una gran
cantidad de acidos grasos, diacilglicéridos, monoacilglicéridos, fosfolipidos,

acidos grasos libres, esteroles, ésteres y carbohidratos.(SPREER, Edgar - 1975)

Caseinas

De todas las proteinas presentes en la leche, las mas comunes y representativas
son tres, y todas son caseinas: la caseina-ag;, la caseina-p y la caseina-k. En la
industria lactea, es muy importante la caseina-k principalmente para la
elaboracion de quesos.(SPREER, Edgar - 1975)

Suero de leche

El suero es el conjunto de todos los componentes de la leche que no se integran en
la coagulacion de la caseina, y de acuerdo con el tipo de leche (es decir, de la
especie de la que proviene).(SPREER, Edgar - 1975)
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2.4.2 EDULCORANTE

Los edulcorantes son sustancias que endulzan los alimentos sustituyendo al azlcar

siendo saludables para las personas.

2421 LASTEVIA

Es un endulzante natural alternativo al azucar y a los endulzantes artificiales
obtenido a partir de un arbusto de la stevia Rebaudianaoriginario de Paraguay y
Brasil. En Ecuador el ingenio Valdez también cultiva stevia.

Ha sido usado desde la antigtiedad, como endulzante por los indios guaranis y que
en paises como Japon, hoy en dia, supone el 41 % de los endulzantes consumidos.
Las hojas de la planta son 30 veces méas dulces que el azucar y el extracto unas

200 veces mas. (Proyecto Técnico San Ignacio y Chota 2008)

La stevia no tiene calorias y tiene efectos beneficiosos en la absorcion de la grasa
y la presion arterial. Contiene carbohidratos, proteinas, vitaminas y minerales. No
se reportan efectos secundarios de ninguna clase, como efectos mutagénicos u
otros efectos que dafien la salud. 1 taza de azucar equivale a 1 %2 a 2 cucharadas de
la hierba fresca o ¥ de cucharadita del polvo de extracto.(Proyecto Técnico San
Ignacio y Chota 2008)

2.4.2.2 PRODUCCION DE STEVIA

La produccion del cultivo de la Stevia rebaudiana es considerado como un rubro
agricola mas al ser utilizado en pro de la diversificacion agricola del pequefio
productor. En general, no se presenta como un cultivo que desplace a cultivos de

renta tradicionales como el café, platano, pifia, etc., sino como un rubro
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complementario que permite un ingreso de capital en periodos en que los cultivos

de renta no lo hacen.

2.4.2.3 PRODUCTIVIDAD Y PERSPECTIVAS DE RENDIMIENTO

Las nuevas técnicas de produccion permiten mejorar sustancialmente en
rendimiento y en calidad en comparacién al sistema tradicional de produccién no
tecnificado. Obviamente, esto es posible si se aplican los conocimientos técnicos
relacionados al manejo del cultivo, en condiciones que puedan desarrollar el
potencial de produccion que poseen, tal es asi que ha altitudes menor a 1000
m.s.n.m los rendimientos alcanzan hasta las 12 Tn/afio considerando un
distanciamiento de 0.40 m. entre surcos y 0.20 m entre plantas, asi mismo esta en
funcién al mayor numero de cortes, ademas de las caracteristicas edéaficas y

climaticas. (Proyecto Técnico San Ignacio y Chota 2008)

2.4.2.4 PROPIEDADES DE LA STEVIA

Tiene O calorias 0 sea es totalmente acalérico. Ideal para los diabéticos ya que
regula los niveles de glucosa en la sangre. En algunos paises incluso se utiliza
como tratamiento para mejorar la diabetes ya que parece regular los niveles de
insulina. Muy aconsejable para perder peso ya que reduce la ansiedad por la
comida (tomar de 10 a 15 gotitas 20 minutos antes de las comidas) y al regular la
insulina el cuerpo almacena menos grasas. Disminuye también el deseo o
apetencia por tomar dulces y grasas. Realza el aroma de las infusiones o alimentos

donde se afiada. (Proyecto Técnico San Ignacio y Chota 2008)

Retarda la aparicion de la placa de caries (por eso se usa también para hacer

enjuagues bucales y como componente de la pasta de dientes). Se pueden afadir
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una gotitas a las pasta de diente. Es un hipotensor suave (baja la presion arterial
gue esté demasiado alta). Es suavemente diurético. Mejora las funciones
gastrointestinales. Puede ayudar en la desintoxicacion del tabaco y del alcohol, ya
que el té de Stevia reduce el deseo hacia estos dos tdxicos. Previene e inhibe la
reproduccién de bacterias y organismos infecciosos. Mejora la resistencia frente a
resfriados y gripes.(Proyecto Técnico San Ignacio y Chota 2008)

2.4.2.5 CONSIDERACIONES COMERCIALES.

La stevia se comercializa en forma de hoja seca, liquido concentrado, hojas
pulverizadas o polvo blanco concentrado. El liquido y las hojas pulverizadas
tienen un ligero regusto herbal, el liquido concentrado de color verde negruzco es
aproximadamente 70 veces mas dulce que el azlcar. Se usa comlinmente
afiadiéndolo a la leche para endulzar cereales para desayuno, té, café o chocolate.
La hoja pulverizada es unas 10 a 15 veces mas dulce que el azucar. Generalmente
se presenta en bolsitas de té o suelta y es vendida por gramo o por Kkilo.
(GUISASOLA, Marisol - 2010)

La stevia, en forma de polvo blanco concentrado es 10 a 15 veces mas dulce que
el azucar. Al tratarse de cristales de Rebaudiosido es 400 veces mas dulce que el
azucar; A pesar de que la Stevia no ha sido aprobada como edulcorante por la
FDA de EEUU, actualmente se vende en tiendas naturistas de ese pais como
suplemento dietario o producto natural para uso personal.(GUISASOLA, Marisol
- 2010)

Este edulcorante, al ser usado como aditivo tiene comprobadas propiedades, entre
las cuales se encuentran la capacidad de atrasar la descomposicion de las bebidas,
frutas confitadas y alimentos congelados, al tiempo que realza su sabor. También
es destacable su aporte nulo de calorias, pues el organismo no lo

metaboliza.(GUISASOLA, Marisol - 2010)
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2.4.2.6 ESTUDIOS REALIZADOS ACERCA DE LA STEVIA

En la actualidad se vienen realizando distintos estudios con miras a lograr su
estatus definitivo de los steviol glucésidos y la apertura de su libre
comercializacion. La FAO y la OMS han incluido a la stevia en sus listas para el
paso definitivo a su “Codex Alimentarios” siendo su autorizacion a nivel
internacional inminente, dichos acontecimientos indican que la stevia se perfila
como una planta promisoria que beneficiaria a la salud humana y contribuiria a la
mejora de las economias campesinas ante la gran demanda que se
avecina.(GUISASOLA, Marisol - 2010)

2.4.2.7 USOS DE LA STEVIA

La Stevia es un edulcorante estable a cambios de temperatura y al acido, lo que le
permite ser utilizado en una amplia gama de productos alimenticios y bebidas. En
el mercado de lacteos el edulcorante stevia puede mejorar el aspecto de la salud y
el bienestar y al mismo tiempo por ser un edulcorante natural, lo cual es
importante para los consumidores, es utilizado en productos como yogurts,

confiteria, cereales, y algunas gomas de mascar.(PIACENTE, Pablo — 2010)

Al igual que otros edulcorantes alternativos como el aspartamo, la stevia puede
plantear desafios para los cientificos en la formulacion de alimentos. El
ingrediente tiene un sabor distintivo que muchas personas encuentran deseable
debido a una inherente amargura. Como resultado de ello, son necesarios agentes
de ocultacion en las formulaciones de alimentos para mejorar los atributos
sensoriales. (PIACENTE, Pablo — 2010)
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Tabla N. 1: informacién nutricional de la stevia

INFORMACION NUTRICIONAL
Tamafio por porcion: 1 cucharadita (0.5 g)
Porcién por empaque 220

Cantidad por porcién

Calorias OKJ (OKcal)

Azucares Totales Og

Grasas Torales Og % valor diario
Proteina Og 0%
Colesterol Omg 0%
Fibra Alimentaria Og 0%
Carbohidratos Totales (menos de 1g) 0%
Sodio 0 mg 0%

No aporta cantidades de grasas, colesterol, azGcares, vitamina A, Vitamina C,
calcio y hierro.

El porcentaje de valor diario (%VD) esta basado en una dieta de 2000 Calorias
(1Kcal=4.19KJ)

Fuente:http://www.elkafetal.com

2.4.2.8 PRESENTACIONES DE LA STEVIA

Se puede encontrar en varias formas como un liquido denso de color oscuro y que
es el resultado de hervir las hojas en agua, en esta forma se potencian los sabores
de los alimentos a los que se afiada el edulcorante.

Otro tipo de liquido es el obtenido a través del macerado de las hojas en agua
destilada o en una mezcla de licor alcoholico (apto para el consumo humano) y
agua. Una tercera forma de presentacion es un liquido obtenido desde el
estevidsido disuelto en agua. Todos ellos son métodos totalmente
naturales.(BERMEJO — 2010)
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2.4.3 BICARBONATO DE SODIO

El bicarbonato de Sodio es un compuesto blanco cristalino muy soluble en agua,
el bicarbonato se emplea como antiacido para la fabricacion de levadura artificial.
En la elaboracién del dulce de leche permite la neutralizacion parcial de la acidez
de la leche, y favorece el color caracteristico del producto ya que las reacciones de
Maillard son retardadas por el descenso de pH, este compuesto es permitido
utilizar en la elaboracion del dulce de leche en proporciones de 0.05% en relacion
a leche.(CIFUENTES, A. - 1993)

2.4.4 SACAROSA

La sacarosa 0 azucar de mesa se extrae de la cafia de azlcar o de la remolacha
azucarera. Se utiliza en forma sélida o como soluciones liquidas de jarabe. En
comparacién con la sacarosa, las restantes variedades de azlcares tienen escasa
importancia con fines conservantes. La sacarosa es un disacarido compuesto por
una molécula de glucosa (dextrosa) y una de fructosa (levulosa). Es dextrogira o
dextrorrotatoria, lo cual significa que gira a la derecha -66,5° el plano de la luz
polarizada. La solubilidad de cualquier aztcar aumenta con el incremento de la
temperatura, la alta solubilidad de la sacarosa en el agua es una ventaja en la
elaboracion de dulces.(CIFUENTES, A. - 1993)

2.4.5 CANELA

Este aditivo se utiliza, mas bien como saborizante y ademas sirve para adecuar el
color parduzco caracteristico del producto elaborado.(CIFUENTES, A. -1993)
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2.4.6 PARAMETROS SENSORIALES

Los pardmetros sensoriales son atributos de un producto los cuales son medidos a
través de hojas de cataciones en escalas definidas y que después son evaluados
mediante disefios experimentales.(ANDALUZ, A. — 1994)

2.5. CATEGORIAS FUNDAMENTALES

SUPERORDINACION SUBORDINACION

Producoion
de
edulcorantes

Producto Lacteo

Edulcorante Dnalce de Leche

Hustitucion de
stewia por sacarosa

Parametros
Setisoriales del
producto

Conwcentracion de
gtevia etn el dulce de
leche

Influrye
Variable independienie Varnable dependiente

Grafico N.3.0rganizacion ldgica de ideas del estudio del efecto de la sustitucion
de la sacarosa por Stevia en la elaboracion del dulce de leche.

Elaborado por: Yessenia Pasto.
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2.6. HIPOTESIS

— Hipotesis nula: la concentracion de Stevia (Edulcorante natural) no

influye en los parametros sensoriales del dulce de leche.

— Hipotesis alternativa: la concentracion de Stevia (edulcorante natural)

influye significativamente en los pardmetros sensoriales del dulce de leche.

2.7 SENALAMIENTO DE VARIABLES

Para la realizacion de este trabajo investigativo se selecciond a las siguientes
variables:

— Variable Independiente: Concentracion de stevia en el dulce de leche.

— Variable Dependiente: Pardametros sensoriales del producto.
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CAPITULO 111

MARCO METODOLOGICO

3.1. ENFOQUE DE LA INVESTIGACION

La investigacion realizada tiene un enfoque constructivista con un juicio critico y
propositivo. Es constructivista porque los conocimientos y la investigacion es

fruto de revision bibliografica del autor.

Tiene juicio critico porque refleja el nivel de conocimiento adquirido durante la
elaboracion de este trabajo de investigacion, y es propositivo porque se registra

una solucion al problema planteado en este proyecto de investigacion.

32 MODALIDAD BASICA DE LA INVESTIGACION

La investigacion tiene un sustento:

Documental - Bibliografico: la investigacion bibliografica y documental, es
fundamental porque constituy6 la tarea inicial o punto de partida para cualquier
otro tipo de estudio.

Esta investigacion tiene esta modalidad ya que se consultdé en libros, textos,
revistas, folletos, internet, articulos y otras publicaciones con el proposito de
comparar o ampliar diferentes enfoques con respecto al tema a tratarse como la

elaboracién de dulce de leche con la sustitucion de Stevia.
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Campo: esta modalidad permitid el desarrollo de la investigacion en el lugar en el
cual se produce el objeto de estudio, la investigacion se realizo en los laboratorios

de la Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos

Experimental: este tipo de investigacion se baso en la obtencion de informacion
por medio de las observaciones de los hechos y que se encuentra dirigida a
modificar la realidad con el propdsito de estudiarla en circunstancias en las que
normalmente no se encuentran con el fin de describir y analizar lo que ocurriria en
determinadas condiciones a la investigacion realizada se le aplicé un disefio
experimental con variables dependiente e independiente con la finalidad de
obtener la aceptabilidad del producto elaborado, se realiz6 pruebas de laboratorio

como de pH, Acidez, Densidad y pruebas microbioldgicas del mejor tratamiento .

3.3. NIVEL O TIPO DE INVESTIGACION

La presente investigacion tiene los siguientes tipos de investigacion: exploratorio,

descriptivo, correlacional o asociacion de variables.

Exploratorio: Ya que facilitdé desarrollar temas nuevos o poco conocidos, como
es el estudio del efecto de la sustitucion de la Sacarosa (Azlcar) por Stevia
(edulcorante Natural) en la elaboracion de dulce de leche, para asi brindar al

consumidor productos saludables y satisfacer sus necesidades.

Descriptivo: Porque desarroll6 ampliamente criterios y contenidos que ayudaran
a ver si el producto elaborado dulce de leche con la sustitucion parcial y total de
Sacarosa por Stevia edulcorante Natural tendrd acogida entre los consumidores,

describiendo todos los beneficios que tenga este producto
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3.4. METODOS TECNICAS E INSTRUMENTOS DEINVESTIGACION

3.4.1. Métodos y Técnicas

Se aplico el método inductivo que es un método ideal para los conocimientos, se
parte de sistemas particulares para llegar a la generalizacion de concreto a
abstracto, se utiliz6 un método deductivo que parte de una generalizacion y se
aplico a casos o hechos particulares para llegar a un razonamiento, analitico—
sintético que permite detallar las respuestas encontradas a través de los diferentes
analisis de los casos que se encuentren para poder sugerir las recomendaciones

pertinentes.

La investigacion tuvo como técnica el analisis sensorial en el que se aplico hojas
de catacion, aplicando una escala estructurada donde los catadores pertenecientes
a la Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos, evaluaron los pardmetros
sensoriales como Olor, Color, Sabor, Texturas y Aceptabilidad del producto
elaborado.

Para conocer la calidad microbiolégica del mejor tratamiento se realiz6 un analisis
microbiolégico donde se sembré 1ml de cada dilucién 10" y 102 y 10° en
petrifilms apropiados para cada analisis, como son mohos, levaduras y

Coliformes.

3.4.2 PROCEDIMIENTO DE RECEPCION DE LA LECHE

La recepcion de la leche se realizd en el sitio mas adecuado del laboratorio. Al
momento de la recepcidén de la leche se realiz6 la medicion de pH, acidez y
densidad.
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La cantidad de la leche que se utilizo fue de 2 litros por tratamiento. El azlcar se
pesa en un 75% Yy 25%, el edulcorante de igual forma en un 25%, 75% y 100%, el
bicarbonato se pesa en un 0.05% en relacion a la leche y por ultimo la canela al

gusto.

3.4.3 ELABORACION DEL DULCE DE LECHE

En el Anexo E, se muestra el diagrama de flujo del proceso de elaboracion del
dulce de leche con sustitucion de la sacarosa por Stevia Edulcorante Natural.

Para la elaboracion del dulce de leche la materia prima que se utilizo fue: leche,
azucar en un 75% y 25%, bicarbonato de sodio, canela y el edulcorante stevia en
75%, 25% y 100%.

Se llevd los 2 Its de leche a la olla de coccidn o al recipiente adecuado y se calentd
hasta los 70°C. Se procedi6 a dividir en dos partes la leche al 50% que queda en la
olla de coccidn se agrego el azucar, bicarbonato y edulcorante dependiendo de la
concentracion a la que se vaya a realizar el producto, y se agitd continuamente,
tratando de disolver el azlcar. Esta agitacion se realizd con una paleta de madera,
con la ayuda de un tamiz se procedi6 a cernir tratando con esto que las impurezas
especialmente del azicar queden retenidas. En este punto se mezclé el otro 50%

de la leche y se agito.

La coccion se realizd durante 2 a 3 horas, tiempo en el cual se agito
constantemente para evitar que la espuma se salga del recipiente. La coccion
finaliza cuando el refractdmetro marca 70 °Brix es decir el contenido de sacarosa
del dulce de leche marca el 70%. Finalizada la coccion se realiz6 el envasado el
cual debe realizarse en caliente y en envases limpios y esterilizados, dejando un

medio centimetro del borde superior.
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Debido a que el producto esta caliente no es posible taparlo inmediatamente para
evitar la acumulacion de vapor en las tapas del producto. Por tal motivo se
procedio a tapar el producto una vez que se encuentra a 30 — 35°C.

El almacenamiento del producto se realiz a temperatura ambiente.

3.4.4 DETERMINACION DE PROPIEDADES FISICAS Y QUIMICAS DE
LA LECHE.

3.4.4.1 Determinacion de pH: Para esta determinacion se procedio a colocar en
un vaso de precipitacion 50 ml de leche a 20°C. Se calibré el pH-metro utilizando

una solucion tampén pH 4. Se tom¢ lecturas de pH de la leche.

3.4.4.2 Determinacion de Acidez Titulable: Se realiz6 mediante el método de la
NTE INEN 013. Se coloc6 aproximadamente 20 g de muestra por duplicado en un
erlenmeyer bien seco y limpio se agreg6 2 gotas de fenolftaleina. Se procedi6 a
titular la muestra con una solucion de hidroxido de sodio 0.1N hasta que el color
de viraje sea rosa tenue, la acidez de la leche se determino aplicando la ecuacion

siguiente:

. 0.090*V*N*100
M,— M

Donde:

A= Acidez expresada en % de acido lactico

V= Volumen en ml de NaOH consumido

N= Normalidad de la solucion de NaOH

0.09= Equivalente de &cido lactico

M= Masa del Erlenmeyer vacio

Mi;=Masa del erlenmeyer con la leche
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3.4.4.3 Determinacion de Densidad: Se realizd con la ayuda de un
lactodensimetro. Se colocé la muestra en una probeta y se la llevé a un bafio maria
y se sumergié el lactodensimetro dando un ligero movimiento de rotacion dentro
de la probeta con la muestra. Se esper6 que el lactodensimetro quede en reposo y
se tomd la medida. La densidad relativa de la leche se obtiene aplicando la

siguiente ecuacion:

dypoc = d 4 0.0002 * (t — 20)
Donde:
d= Valor dado por el Lactodensimetro
t= temperatura
El valor de densidad es una de las determinaciones méas comunes que se realiza en
la leche, la temperatura es importante al momento de realizar la medicién de la

densidad ya que depende una de la otra

3.4.5 ANALISIS SENSORIAL DEL PRODUCTO TERMINADO

Para realizar el analisis sensorial del producto elaborado se realizé cataciones en
la Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos. Se utilizd una hoja de
cataciones (Anexo E.1.) con una escala estructurada, para evaluar atributos como:
color, olor, sabor, textura y aceptabilidad. Para ello se contd con cuarenta
catadores veinte catadores realizaron las cataciones de una réplica y los otros
veinte realizaron las cataciones de la réplica dos. En total cuarenta catadores

semientrenados.

3.4.6 PRUEBAS MICROBIOLOGICAS

Para las pruebas microbioldgicas se realizé diluciones de la muestra (10™,107%,
10®), las 3 diluciones se sembraron en placas petrifilm y se incubé a 37°C por 24
horas para coliformes y para mohos y levaduras se almacend los petrifilm a

temperatura ambiente.
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3.5. OPERACIONALIZACION DE VARIABLES

Tabla N. 2: VARIABLE INDEPENDIENTE: CONCENTRACION
DESTEVIA EN EL DULCE DE LECHE.

Conceptualizacion | Categorias | Indicadores items Técnicas e
Instrumentos
Equivalencia 110g de ¢Por qué?
de steviaa la stevia Calculos
sacarosa equivale a matematicos
Concentracién de 1200 g de
Stevia en la sacarosa
elaboracion de
dulce de leche es
importante ya que
es un factor que
ayudard a conocer
si se utiliza la
cantidad necesaria
de stevia afiadida al
dulce de leche.
Porcentaje de | 25% - 75% | (Cudl serala | Andlisis
concentracion | 75% - 25% | concentracion | Sensorial
100% - 0% | adecuada?

Elaborado por: Yessenia Pasto.
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Tabla N. 3: VARIABLE DEPENDIENTE: PARAMETROS SENSORIALES

DEL PRODUCTO

Conceptualizacion | Categorias Indicadores Items Tecnicas e
Instrumentos
Parametros Color, sabor, | T1,T2,T3, ¢Cémo se Mediante
sensoriales del texturay T4,T5,T6 conocera las | catacionesy
dulce de leche con | aceptabilidad caracteristicas | aplicacion de
sustitucién de organolépticas | disefio

sacarosa por stevia,
son caracteristicas
que se le da al
producto tales
como color, olor,
sabor, textura y
aceptabilidad que
son medidas
mediante

calificaciones que
da el consumidor
para conocer si el
producto elaborado

cumple con las
parametros de
elaboracion.

Calidad del
producto

1) desagrada

mucho

2) desagrada
poco

3) nigustani

disgusta

4) gusta
poco

5) gusta
mucho

del producto?

¢Tendra
aceptabilidad
el producto?

experimental
A*B

Mediante
cataciones y
aplicacion de

disefio
experimental
A*B

Elaborado por: Yessenia Pasto.
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3.6. PLAN DE RECOLECCION DE INFORMACION

Para la obtencidon de los analisis de la leche se reportd en tablas todos los valores
tanto de pH, Densidad y Acidez, luego se aplico formulas para obtener tanto

densidad y acidez titulable.

Para conocer los parametros sensoriales del producto se realizé cataciones con
escalas bien estructuradas aplicadas a los estudiantes de la Facultad de Ciencia e
Ingenieria en Alimentos de la Universidad Técnica de Ambato, el formato de la
hoja de catacion aplicada a los estudiantes se encuentra en el Anexo E.1, una vez
obtenidos los datos de las cataciones de cada una de los tratamientos del dulce de
leche reportadas en las hojas de cataciones se procedié a la tabulacion de la

informacion recolectada, utilizando los programas Excel ver tablas del Anexo A.

3.7.  PLAN DE PROCESAMIENTODE INFORMACION

Posteriormente los valores obtenidos de las propiedades fisicas y quimicas de la
leche fueron comparados con los valores dados por las normas INEN (Anexo G).

3.7.1 DISENO EXPERIMENTAL

El disefio experimental que se aplicé para evaluar los pardmetros sensoriales del
dulce de leche es el disefio factorial A*B. Las hipotesis planteadas se comprueban

en la tabla de andlisis de varianza (ANOVA), si en esta prueba se rechaza los
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factores en estudio, se procede a evaluar la variabilidad de los tratamientos

mediante la prueba de Tukey, comprobando de esa manera la mejor formulacion.

Para constatar los resultados se procede a comprobar con el programa de

Statgraphics a través de las graficas que se observan en el Anexo C.

En la investigacion la recoleccion de informacién se realizo a través de los

siguientes factores de estudio indicados en las tablas:

Tabla N.4: Factores de Estudio

Factor Nivel Detalle
do .
25% de Stevia y 75% de Sacarosa
Factor A a :
y ) 75% de Stevia y 25% de Sacarosa
Concentracion de Stevia a ]
100%de Stevia y 0% de sacarosa
Factor B bo 65°Brix
Selidos Solubles b | 700Brix
Elaborado por: Yessenia Pasto
Tabla N.5: Tratamientos
Cadigo Tratamiento Detalle
0, i 0, ORri
a by T1 25% de Stevia y 75% de Sacarosa a 65°Brix
a; by T2 75% de Stevia y 25% de Sacarosa a 65°Brix
a, by T3 100%ode Stevia y 0% de sacarosa a 65°Brix
ao by T4 25% de Stevia y 75% de Sacarosa a 70°Brix
a; by T5 75% de Stevia y 25% de Sacarosa a 70°Brix
a, by T6 100%ode Stevia y 0% de sacarosa a 70°Brix

Elaborado por: Yessenia Pasto
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Tabla N.6: Esquema del Analisis de Varianza

Fuente de
o Grados de libertad

variacion
Factor A (a-1)
Factor B (b-1)

A*B (a-1) (a-1)
Replicas (r-1)

error (a*b-1) (r-1)

total (a*b*r)-1

Elaborado por: Yessenia Pasto

3.8. POBLACIONY MUESTRA

Poblacion: la poblacion utilizada para conocer la aceptabilidad del producto, sus
pardmetros sensoriales y el mejor tratamiento fue de 40 catadores de la
Universidad Técnica de Ambato, Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos.

Muestra: En esta investigacion se realizd un Disefio A*B, donde A es la
concentracion de Stevia y B son los Sélidos solubles (°Brix), el resultado es la

aceptabilidad del producto elaborado.
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CAPITULO IV

RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. PROPIEDADES FISICAS Y QUIMICAS DE LA LECHE

pH: en la leche utilizada el pH fue de 6.7 esta se encuentra dentro de los rangos
establecido por la norma INEN 10:200 (Anexo G) que es de 6.6 - 6.8.

Acidez Titulable: la acidez de la leche fue de 0.13% de acido lactico, de igual
forma se encuentra dentro de los rangos establecidos por la norma
INEN10:200(Anexo G).

Densidad: se obtuvo un valor de densidad de 1.030g/cm?, se encuentra dentro de

los rangos dados por la norma INEN 10:200(Anexo G).

4.2. RESPUESTAS EXPERIMENTALES

4.2.1 Color

En las Tablas A.1.y A.2. (Anexo A), se indican los valores de las calificaciones
dadas por cada uno de los catadores para el atributo color correspondientes a las
replicas 1 y 2. En cada una de las tablas se encuentra realizado un promedio de
color de cada tratamiento de cada una de las replicas, el mejor tratamiento fue el
T5 en las dos réplicas y donde el 55% de los catadores (réplica 1 y replica 2)

determinaron que el color es café claro.
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En la Tabla B.1. (Anexo B), se indica el analisis de varianza o ANOVA en el
mismo se encuentran realizados los calculos respectivos para establecer si existe
diferencia significativa entre los tratamientos con respecto al color de cada uno de

ellos, con un nivel de confianza del 95%.

Dado que existio diferencia significativa y se rechazo el factor A y la interaccion
AB se aplico la prueba de comparacion multiple de Tukey pudiendo deducir lo
siguiente: para el factor A, en la Tabla B.2. (Anexo B), se presenta el nivel que
mayor promedio obtuvo; es el a, (100% Stevia - 0% Sacarosa), y el nivel de
menor promedio fue el ap (25% Stevia 75% — de Sacarosa), estableciéndose que el
nivel a, tiene un color diferente a los demés tratamientos,

Para la Interaccion AB, en la Tabla B.3. (Anexo B), se presenta que el mejor
tratamiento es el T5 que posee una diferencia significativa con respecto al color de
los otros tratamientos, el mejor color del tratamiento anteriormente mencionado es

café claro.

4.2.2 Olor

En las Tabla A.3. y A.4. (Anexo A), se indica los valores de las calificaciones
dadas por cada uno de los catadores para el atributo olor correspondientes a las
replicas 1y 2.

En cada una de las tablas se encuentra realizado un promedio de olor de cada
tratamiento de cada una de las replicas. Asi, se obtuvo que el tratamiento de mejor
olor esel T5 en las dos réplicas, con un olor caracteristico al dulce de leche.

En la Tabla B.4. (Anexo B), se indica el andlisis de varianza 0 ANOVA en el
mismo se encuentran realizados los calculos respectivos para establecer si existe
diferencia significativa con un nivel de confianza del 95%.

Segun los resultados de ANOVA se tiene que no hay diferencia significativa entre
los tratamientos aceptando la Hipdtesis nula teniendo como resultados que la
concentracion de Stevia no influye en el Olor del dulce de leche
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4.2.3 Textura

En las Tabla A5. y A.6. (Anexo A), se indican los valores de las calificaciones
dadas por cada uno de los catadores para el atributo textura correspondientes a las
réplicas 1 y 2. En cada una de las tablas se encuentra realizado un promedio de
textura de cada tratamiento. De esta manera el tratamiento de mejor textura fue el

T3en el caso de las dos réplicas con una textura fluida.

En la Tabla B.5. (Anexo B), se muestra el analisis de varianza (ANOVA) el cual
sefiala si existe diferencia significativa con un nivel de confianza del 95%.

Dado que existié diferencia significativa y se rechazd la hipotesis nula para el
factor A se aplico la prueba de comparacion maltiple de Tukey para el factor A,
en la Tabla B.6. (Anexo B),se presenta que el nivel que mayor promedio obtuvo
fue el a, (100% Stevia- 0% Sacarosa), y el nivel que menor promedio obtuvo fue
el ap (25% Stevia - 75%Sacarosa), estableciendose que el nivel a, tiene diferente

textura de los demas tratamientos

4.2.4 Sabor

En las Tablas A.7. y A.8. (Anexo A), se indican los valores de las calificaciones
dadas por cada uno de los catadores para el atributo Sabor correspondientes a las
réplicas 1y 2.

En cada una de las tablas de las cataciones se encuentra realizado un promedio de
Sabor de cada tratamiento y de sus respectivas replicas los tratamientos de mejor
sabor fueron el T1 y T5en la primera réplica y en la segunda réplica fue el T4 con

sabor muy bueno.

En la Tabla B.7. (Anexo B), se indica el analisis de varianza (ANOVA) en el
mismo se encuentran realizados los calculos respectivos para establecer si existe

diferencia significativa con un nivel de confianza del 95%.
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Dado que existio diferencia significativa y se rechazo la hipotesis nula para el
factor A se aplico la prueba de comparacion multiple de Tukey para el factor A,
en la Tabla B.8. (Anexo B), se indica que el nivel que mayor promedio consiguio
eselap (25% de Stevia - 75% de Sacarosa), y el nivel de menor promedio fue el
a, (100% Stevia - 0% Sacarosa), estableciéndose que el nivel ap tiene diferente

sabor de los demas niveles.

4.2.5 Aceptabilidad

En las Tabla A.9. y A.10. (Anexo A), se indican los valores de las calificaciones
dadas por cada uno de los catadores para el atributo Aceptabilidad

correspondientes a las réplicas 1y 2.

En cada una de las tablas se encuentra realizado un promedio de Aceptabilidad de
cada tratamiento y de sus respectivas replicas el tratamiento de mayor
aceptabilidad fue el T4 en el caso de las dos réplicas, con una aceptabilidad de
gusta mucho. En la Tabla B.9. (Anexo B), se indica el analisis de varianza
(ANOVA) en el mismo se encuentran realizados los calculos respectivos para

establecer si existe diferencia significativa con un nivel de confianza del 95%.

Dado que existio diferencia significativa y se rechazo la hipotesis nula para el
factor A y la interseccion AB se aplico la prueba de comparacion maultiple de
Tukey para el factor A, en la Tabla B.10. (Anexo B), se presenta el nivel de
mayor promedio fue el ap (25% de Stevia -75% de Sacarosa), y el nivel de menor
promedio fue el a, (100% Stevia- 0% Sacarosa), estableciéndose que el nivel ag

tiene mayor aceptabilidad que los demas niveles.

Para la Interaccion AB, en la Tabla B.11. (Anexo B), se muestra que el

tratamiento con mayor aceptabilidad fue el T4 es decir que tiene una diferencia
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significativa con respecto a la aceptabilidad de los otros tratamientos, pero cabe

recalcar que el resto de tratamientos ni gustaron ni disgustaron a los catadores.

4.3. ELECCION DEL MEJOR TRATAMIENTO.

Mediante el disefio experimental A*B se obtuvo el mejor tratamiento del producto
elaborado a base de la sustitucion de sacarosa por stevia (edulcorante natural), el
tratamiento de mayor aceptabilidad entre los 40 catadores fue el agh; elaborado
con 25% Stevia y 75% Sacarosa a 70°Brix.

4.4.  ANALISIS MICROBIOLOGICO

No se detecto la presencia de ninglin microorganismo durante los cinco dias de

almacenamiento de las muestras. Ver fotografias del Anexo F.

45. COSTO DE PRODUCCION

En la Tabla D.1. (Anexo D), se observa el costo de produccion de los materiales
directos e indirectos para la elaboracion del dulce de leche del mejor tratamiento
este es 25% de Stevia y 75% de Sacarosa a 70°Brix, en este se muestra la
inversion para obtener 25 Envases del producto con una presentacion de 200 ml.
En la Tabla D.2. (Anexo D), se presenta el costo por hora de los equipos y
utensilios que se utilizan en la elaboracién del dulce de leche, en un afio normal de

250 dias de trabajo se involucra también la vida util de los equipos (10 afos).

En la Tabla D.3. (Anexo D), se observa el costo de los suministros por hora
siendo este valor de $ 2.44, el costo del personal que interviene en la elaboracion

del dulce de leche siendo este un valor de $8.80 por 4 horas que se va a laborar.
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En la Tabla D.4. (Anexo D), se realiz6 el estudio de la inversion realizada para
ello se involucro lo analizado anteriormente, se suman el analisis economico de
los materiales directos e indirectos, de los equipos y utensilios, de los suministros
y el personal, ddndonos un valor de $36.20, esto se divide para el nimero de
envases que se obtuvo, estableciendo que el precio de venta al publico del dulce
de leche con Stevia es de $1.44 cada envase de dulce de leche de 200 ml.

De manera que el dulce de leche elaborado con el 25% de Stevia y el 75% de
azucar puede ser comercializado en el mercado ya que no es muy caro y ademas

es saludable.

40



CAPITULO V

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. CONCLUSIONES:

5.1.1. Se estudio el efecto que tiene la sustitucién de la sacarosa por Stevia
(edulcorante natural) en la elaboracion del dulce de leche, esto se logro mediante
la aplicacion de diferentes tratamientos sustituyendo la sacarosa (azucar) por
Stevia obteniendo resultados que muestran que el dulce de leche con Stevia no
cambia los parametros sensoriales del producto, ademas es beneficioso para la

salud ya que no contiene muchas calorias.

5.1.2. Se elaboro el dulce de leche a diferentes concentraciones de Stevia y de
sacarosa aplicando una tecnologia adecuada se utilizo leche como su principal
ingrediente, canela como saborizante y bicarbonato de sodio como aditivo con
sustitucion de sacarosa por stevia obteniendo diferentes muestras de dulce de
leche agradables al consumidor ademas se logro obtener el mejor tratamiento

siendo este el de concentracion de 25% de stevia y 75% de sacarosa.

5.1.3 Todos los tratamientos tuvieron buena aceptacién entre los catadores pero
el de mayor aceptabilidad fue el dulce de leche que se elabor6 con 25% de Stevia
y 75% de azUcar ya que sus caracteristicas organolépticas agradaron a los
consumidores, el mismo tratamiento fue utilizado para realizar el costo de

produccion y el analisis microbioldgico.
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5.1.4 El costo de produccion del dulce de leche fue de $1.44, este producto no
posee un costo muy elevado por lo que puede ser introducido en el mercado ya

que ademas es agradable para los consumidores.

5.1.5 El andlisis microbiologico dio resultados favorables para el dulce de leche
elaborado pues durante una semana este no presentd crecimiento de

microorganismos.
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5.2.

RECOMENDACIONES

Se recomienda realizar un estudio mas minucioso de las Propiedades
Reologicas y de la Vida Util del dulce de leche elaborado con la

sustitucion de un porcentaje de Stevia y otro porcentaje de Sacarosa.
Se recomienda a las empresas de productos lacteos, utilizar la

investigacion realizada para abrir una nueva linea de produccién dedicada

a los clientes actuales y abrir nuevas fuentes de trabajo.

Se recomienda tener en coccién el dulce de leche hasta que los solidos

solubles marquen en el brixémetro 70 °Brix.
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CAPITULO VI

PROPUESTA

TEMA

ESTUDIO DE LAS PROPIEDADES REOLOGICASY VIDA UTIL DEL
DULCE DE LECHE ELABORADO CON 25% DE STEVIA Y 75% DE
SACAROSA.

6.2 DATOS INFORMATIVOS

Nombre: Yessenia Pasto

Entidad: Universidad Técnica de Ambato, Facultad de Ciencia e Ingenieria en
Alimentos.

Direccion: Campus Académico Huachi Av. Los Chasquis y Rio Payamino,
Telf.032400987.

Provincia: Tungurahua

Canton: Ambato

6.3 ANTECEDENTES DE LA PROPUESTA

El dulce de leche es un producto que comienza a formar parte de los habitos
alimentarios de los ecuatorianos y el nivel de consumo ha hecho de la elaboracién
una tecnologia importante en la industria lactea. (Ramiro Cedefio y Augusto

Tinoco 1993)

Los fluidos constituyen la mayor parte de los alimentos que ingiere el hombre,
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cuando un alimento se procesa. La reologia permite elucidar la estructura o
composicion de alimentos y analizar los cambios estructurales durante un proceso.
(Juan de Dios Alvarado — 1996)

En la investigacion realizada por Juan de Dios Alvarado: se establecio que el
dulce de leche es un fluido tixotropico ya que para la obtencion de la viscosidad
del mismo los valores registrados conforme transcurre el tiempo indica que el
dulce de leche pertenece al grupo de fluidos con un comportamiento dependiente
del tiempo, esta disminucidn esta asociada con un ablandamiento del producto que

caracteriza a los fluidos tixotrépicos.

6.3. JUSTIFICACION

El presente estudio es de gran importancia ya que es importante estudiar las
propiedades reologicas del dulce de leche para conocer més a fondo su estructura
y los cambios que se da durante el procesamiento.

Existen trabajos sobre la elaboracion de dulce de leche; pero éste trabajo se
fundamenta en el estudio mas minucioso de los parametros reologicos y la vida
util del dulce de leche elaborado a partir de la sustitucion de la sacarosa por stevia
(edulcorante natural).

Este proyecto ademas brindara fuentes de investigacion para los Ingenieros en
Alimentos pudiendo asi seguir implementando nuevos trabajos de investigacion

en el campo de los Alimentos.

6.4. OBJETIVOS

6.4.1 Objetivo General

— Estudiar los parametros reologicos y la vida atil del dulce de leche

elaborado con 25% de stevia y el 75% de sacarosa.
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6.4.2 Objetivos Especificos

— Elaborar el dulce de leche a una concentracion del 25% de Stevia y el 75%

de sacarosa.

— Determinar los parametros reologicos del dulce de leche.

— Identificar el tiempo de vida Gtil del dulce de leche elaborado.

6.5. ANALISIS DE FACTIBILIDAD

El proyecto de investigacion esta basado en el estudio de las propiedades
reologicas y tiempo de vida util del dulce de leche elaborado con sacarosa y
stevia.

Siendo factible por poseer tanto los recursos materiales como economicos

disponibilidad de laboratorios y tiempo para la realizacién de este estudio.

6.6. FUNDAMENTACION

Los parametros reologicos y la vida atil de un alimento son muy importantes
conocerlos pues asi se conocer mas a fondo la estructura de un dulce de leche
después de su procesamiento. A partir de la Segunda Guerra Mundial, la Reologia
cobr6 mucha fuerza con la blasqueda de materiales viscoelasticos para
lanzallamas. Aparecieron poco a poco modelos que asumieron que tanto el
maodulo de rigidez podian variar con la tension aplicada. Ademas se observo que
la viscosidad también dependia del tiempo (Tixotropia y Reopexia) y se
profundiz6 en que los materiales reales pueden presentar comportamiento viscoso,

elastico, o una combinacion de ambos. (Charley - 1982).

46



El dulce de leche es un fluido tixotropico dichos fluidos, una vez aplicado un
estado de cizallamiento (esfuerzo cortante), sélo pueden recuperar su viscosidad
inicial tras un tiempo de reposo. La viscosidad va disminuyendo al aplicar una
fuerza y acto seguido vuelve a aumentar al cesar dicha fuerza debido a la
reconstruccion de sus estructuras y al retraso que se produce para adaptarse al
cambio. (Slatter - 2004)

La vida atil de un alimento es el periodo de tiempo en el que, con unas
circunstancias definidas, el producto mantiene unos parametros de calidad
especificos. El concepto de calidad engloba aspectos organolépticos o sensoriales,
como el sabor o el olor, nutricionales, como el contenido de nutrientes, o
higiénico-sanitarios, relacionados de forma directa con el nivel de seguridad
alimentaria. Estos aspectos hacen referencia a los distintos procesos de deterioro:
fisicos, quimicos y microbioldgicos, de tal manera que en el momento en el que
alguno de los parametros de calidad se considera inaceptable, el producto habra
llegado al fin de su vida util. (Muller - 1973)

6.7 METODOLOGIA

Leche Pasteurizada

Edulcorante (Stevia)

Sacarosa (azucar)

Bicarbonato de Sodio

Canela

Se realiza en el sitio mas adecuado del laboratorio. En este momento se realiza el
analisis fisico y quimico de la leche.

La cantidad de leche que se utiliza es de 2 litros, el azicar se pesa en un 75% (330
0), el edulcorante de igual forma en un 25% (10.08 g), el bicarbonato se pesa en

un 0.05% en relacion a la leche y por Gltimo la canela al gusto.
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6.7.1 METODOLOGIA DE ELABORACION DE DULCE DE LECHE

Se lleva los 2 litros de leche a la olla de coccion o al recipiente adecuado y se
calienta hasta los 70°C. Se divide en dos partes la leche al 50% que queda en la
olla se agrega el azucar, bicarbonato y edulcorante, se agita continuamente,
tratando de disolver el azucar. Se realiza un cernido con la ayuda de un tamiz. En
este punto deben unirse el otro 50% de leche. Se mezcla, se lleva a una coccién
vigorosa aproximadamente de 2 a 3 horas, tiempo en el cual se debe agitar
constantemente, ya que la espuma puede salir del recipiente. La coccion finaliza
cuando el refractometro marca 70° Brix es decir el contenido de sacarosa del
dulce de leche marca el 70%.Terminada la coccion se realiza el envasado el
mismo que debe realizarse en caliente y envases limpios y dejando destapado
debido a que el producto estd caliente no es posible taparlo ya que las tapas
sudaran debido a esto se espera que el producto este de 30 a 35°C para proceder a

tapar. Se almacena el producto a temperatura ambiente.

6.7.2 DETERMINACION DE LOS PARAMETROSREOLOGICOS “n
(indice de comportamiento)” y k (indice de consistencia)” DEL PRODUCTO.

Se trabaja con un viscosimetro Brookfield modelo LVID 115V, con un rotor LV3,
Termostatizar a 50°C aproximadamente 500 g de dulce de leche, colocar la
muestra en un vaso de precipitacion de 600 ml; medir los parametros reologicos
utilizando el rotor adecuado, fijar el selector del viscosimetro a una velocidad
constante, introducir hasta la marca el rotor en el dulce de leche, poner en

funcionamiento el equipo y hacer el registro en forma continua cada 20 min.

6.7.3 DETERMINACION DE LA VIDA UTIL DEL PRODUCTO.

Se almacena a diferentes temperaturas el dulce de leche (18,30 y 40°C), por un
periodo de tiempo que varia de acuerdo al comportamiento que presente el cambio
de pH del dulce de leche durante el almacenamiento.
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6.8. TablaN.7: ADMINISTRACION DE LA PROPUESTA

Indicadores | Situacion actual | Resultados | Actividades | Responsables
a mejorar esperados
Propiedades No existen Crear méas Elaborar el Investigador:
reologicas y | trabajos sobre las | fuentes de dulce de
tiempo de propiedades investigacion. leche con | Yessenia Pasto
vida util del reologicas y sustitucién
dulce de leche | tiempo de vida parcial de
elaborado a | util del dulce de sacarosa por
partir de la leche con stevia.
sustitucion de |  sustitucion de
la  sacarosa sacarosa por Realizar el
por stevia. stevia. analisis de
las
propiedades
reologicas
del producto
Determinar
la vida util
del producto

Elaborado por: Yessenia Pasto

6.9. TablaN. 8: PREVISION DE LA EVALUACION

Preguntas basica

Explicacion

¢Quiénes solicitan
evaluar?

El investigador

¢Por qué evaluar?

Corregir errores en la fabricacion

¢Para qué evaluar?

Determinar los parametros Reologicas y vida util del
dulce de leche.

¢Qué evaluar?

La tecnologia utilizada
Materias primas
Resultados obtenidos
Producto terminado
Propiedades reologicas
Vida dtil

¢Quién evalta?

Director de la investigacion
Calificadores

¢Cuando evaluar?

Todo el tiempo, desde las pruebas preliminares, hasta la
obtencidn del producto

¢Como evaluar?

Mediante instrumentos de evaluacion

¢Con qué evaluar?

Experimentacion

Elaborado por: Yessenia Pasto

49




BIBLIOGRAFIA

1. ALMANZA, Fabricio (1991), “Tecnologia de Leche y Derivados”,
segunda edicion, editorial UNISUR, Bogota, pp. 79-87.

2. ALAIS, Charles, (1998), “Principios de Técnica Lechera”, doceava

edicion, editorial continental, México, pp. 30-37.

3. ANDALUZ, A, (1994),“La evolucion sensorial de los alimentos en la
teoria y la practica”, edicion Unica, Editorial Acribia S.A., Zaragoza, Espaiia,
pp.60-63, 97.

4, BELLOIN, J. (1980), “Apuntes Sobre Ciencia de la Leche”, Universidad
Técnica de Ambato, Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos, Ambato-
Ecuador, pp. 13-17.

5. CANTISANO, A. (1968), “La industria del Dulce de Leche”, Food
Agriculture rganizations, FAO, pp. 11.

6. CEDENO y TINOCO (1993), “Empleo de la B Galactosidasa en la
elaboracion de dulce de leche”, Tesis 142 de la Facultad de Ciencia e Ingenieria

en Alimentos.

7. CIFUENTES, A. (1982), “Elaboracion de Dulce de Leche: Una alternativa
de bajo costo para aprovechar exentes”, Edicion Primera, Editorial el Campesino,

pp. 28-33.

8. INSITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION, Leche
Pasteurizada: Requisitos, INEN 10, Quito-Ecuador, 2003.

9. INSITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION, Leche
Pasteurizada, Determinacion de Acidez, INEN 13, Quito-Ecuador, 2003.

50



10. INSITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION, Leche
Pasteurizada, determinacién de Densidad, INEN 11, Quito-Ecuador, 2003

11. INSITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION, Dulce de Leche,
INEN 700, Quito-Ecuador, 2003.

12. MUNOZ, José, (1978), “Leche y sus Derivados” Ediciéon primera,
Editorial Casa de la Cultura Ecuatoriana, Quito-Ecuador, pp.15-16

13.  Proyecto Técnico: “Adaptabilidad biologica para la introduccion de la
Stevia (Steviarebaudiana B) en seis zonas agroecoldgicas andinas de San Ignacio

y Chota” Cajamarca, 2008.

14.  SALTOS, H. (1993), “Disefio Experimental aplicado a procesos
tecnologicos”, Edicion Unica, Editorial Universitaria, Ambato —Ecuador, pp.60-
70.

15. SUAREZ y JACOME (1985), “Utilizacion del suero de queso en la
elaboracion del dulce de leche”, Tesis 53 de la Facultad de Ciencia e Ingenieria en

Alimentos.

16. SCHLIMME, E, (2000), “La Leche y sus Componentes” Ediciéon Segunda,
Editorial Acribia, Zaragoza-Espafia, pp.103.

17. SPREER,Edgar, (1975), “Lactologia Industrial”, segunda edicién, editorial
Acribia, pp. 18-24.

18.  VEISSEYRE Roger (1971),“Lactologia Técnica”, primera edicion,
editorial Acribia, Zaragoza- Espafa, pp. 144-163.

51



19. WALSTRA, P. Y JENNESS, R. (1987), “Quimica y Fisica Lactologica”,
editorial Acribia, Zaragoza-Espafia, pp. 29-33.

INTERNET:

19) BERMEIJO, B. (2010),”Stevia”,disponible en:
http//www.alimentacionsana.com. [Mayo - 2011]

20. GUISASOLA, Marisol, (2010), “Stevia Edulcorante Natural y sin

Calorias” disponible en:http//www.alimentacionsana.com. [Mayo -2011]

21. PIACENTE, Javier, (2010), “Usos de la Stevia”, disponible en

http//www.alimentacion-sana.org.[Mayo -2011]

52



ANEXOS



ANEXO A

DATOS OBTENIDOS



Tabla A.l.: Calificaciones dadas por los catadores a los tratamientos del

dulce de leche parametro sensorial Color (Replica 1).
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Elaborado por: Yessenia Pasto.
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Tabla A.2.: Calificaciones dadas por los catadores a los tratamientos del

dulce de leche parametro sensorial Color (Replica 2).

REPLICA 2
Catadores Tratamiento | Tratamiento | Tratamiento | Tratamiento | Tratamiento| Tratamiento

1 2 3 4 5 6

1 3 2 3 1 4 3
2 3 3 2 1 4 3
3 3 4 2 2 4 2
4 2 2 2 2 3 2
5 2 2 3 1 3 3
6 3 2 2 2 3 3
7 2 3 3 2 4 3
8 3 2 3 2 3 2
9 2 3 3 1 3 2
10 2 4 2 1 3 3
11 3 3 2 1 4 3
12 3 3 3 1 3 3
13 2 3 3 2 4 2
14 2 4 2 1 3 3
15 3 3 3 2 5 2
16 3 2 3 2 5 2
17 3 2 2 2 4 3
18 4 3 2 1 3 3
19 4 3 2 3 3 3
20 3 2 3 1 4 2
Promedio 2,75 2,75 2,5 1,55 3,6 2,6

Elaborado por: Yessenia Pasto.
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Tabla A.3.: Calificaciones dadas por los catadores a los tratamientos del

dulce de leche parametro sensorial Olor (Replica 1).

REPLICA 1
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Elaborado por: Yessenia Pasto.
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Tabla A.4.: Calificaciones dadas por los catadores a los tratamientos del

dulce de leche parametro sensorial Olor (Replica 2).

REPLICA 2
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Elaborado por: Yessenia Pasto.
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Tabla A.5.: Calificaciones dadas por los catadores a los tratamientos del

dulce de leche parametro sensorial Textura (Replica 1).

REPLICA 1
Catadores Tratamiento | Tratamiento | Tratamiento | Tratamiento | Tratamiento | Tratamiento

1 2 3 4 5 6

1 1 3 4 2 3 4
2 1 2 4 2 2 3
3 2 3 3 2 2 4
4 2 4 3 2 3 3
5 2 4 4 3 2 4
6 1 3 3 3 2 3
7 2 2 3 2 3 3
8 2 3 3 2 2 3
9 1 2 4 1 2 4
10 2 3 4 2 3 4
11 1 4 3 3 2 3
12 1 4 2 3 3 4
13 2 2 3 1 3 3
14 2 2 4 2 3 3
15 1 2 3 1 2 3
16 1 3 3 2 2 4
17 2 3 4 3 2 4
18 1 2 4 2 3 3
19 2 4 3 2 2 2
20 1 3 3 1 1 2
Promedio 1,5 2,9 3,35 2,05 2,35 3,3

Elaborado por: Yessenia Pasto.
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Tabla A.6.: Calificaciones dadas por los catadores a los tratamientos del

dulce de leche parametro sensorial Textura (Replica 2).

REPLICA 2
Catadores Tratamiento | Tratamiento | Tratamiento | Tratamiento | Tratamiento | Tratamiento

1 2 3 4 5 6

1 1 2 4 2 3 3
2 2 2 4 2 2 4
3 2 3 3 1 3 3
4 2 3 4 2 2 4
5 1 3 3 3 3 4
6 1 3 2 2 3 4
7 1 2 4 3 4 3
8 2 2 3 1 2 3
9 1 3 2 2 2 3
10 2 2 2 3 3 2
11 2 3 3 2 2 3
12 1 2 4 2 3 3
13 2 3 4 1 3 3
14 2 2 4 2 2 4
15 1 2 3 3 3 4
16 2 3 3 3 4 3
17 2 3 4 2 4 4
18 1 2 4 1 3 3
19 2 2 3 1 2 4
20 3 3 4 2 2 4
Promedio 1,65 2,5 3,35 2 2,75 3,4

Elaborado por: Yessenia Pasto.
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Tabla A.7.: Calificaciones dadas por los catadores a los tratamientos del

dulce de leche parametro sensorial Sabor (Replica 1).
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Elaborado por: Yessenia Pasto.
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Tabla A.8.: Calificaciones dadas por los catadores a los tratamientos del

dulce de leche parametro sensorial Sabor (Replica 2).
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Elaborado por: Yessenia Pasto.
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Tabla A.9.: Calificaciones dadas por los catadores a los tratamientos del

dulce de leche parametro sensorial Aceptabilidad (Replica 1).

REPLICA 1

catadores

Tratamiento
1

Tratamiento
2

Tratamiento
3

Tratamiento

Tratamiento
5

Tratamiento
6

[

O N OO OBl

[EEN
o

[N
[EEN

[EEY
N

[EEN
w

[EEN
SN

[EEN
(S

[EEN
(o]

[EEN
\‘

[EEN
(o]

[EEN
©

20

Wlwl ool w w w ojlorjlojlol|l O OT| W W W W W W w

Wlwlo|lo ool wWw w|lw| ooy ohjol|oT|Oo1T|OT| W| W] W W

W Wlwww w w w|dlblooyw|rpjlojwj oo bl w I NIDN

W W W W W W W W w w www w| w|w|or| ol o1 ol

W W WOl w| | B AN OWWOWIDN  WWOWWW W W W

Promedio

3,8

4,1

3,4

ESN
Nlojlolololololojlgo|la|la|lgal gl w w| Al WO wWww oo~
(6]

w
~

w
=
gl

Elaborado por: Yessenia Pasto.
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Tabla A.10.: Calificaciones dadas por los catadores a los tratamientos del

dulce de leche parametro sensorial Aceptabilidad (Replica 2).
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Elaborado por: Yessenia Pasto
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ANEXO B

CALCULOS ESTADISTICOS
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Tabla B.1.: Anélisis

de Varianza (ANOVA) para e0l parametro sensorial

Color.
RV
ANOVA SC GL CM Razon de F
(Suma de Cuadrados) (Grados de Iibertad) (CuadradosMedios) varianza F tabla
Calculado
A 1,541666667 2 0,77083333 25,9467041 | 5,78613504
B 0,035208333 1 0,03520833 1,18513324 | 6,60789097
AB 1,371666667 2 0,68583333 23,085554 | 5,78613504
R 0,025208333 1 0,02520833 0,84852735 | 6,60789097
Error 0,148541667 5 0,02970833
Total 3,122291667 11

Elaborado por: Yessenia Pasto.

Tabla B.2.: Analisis de Comparacion Multiple TUKEY para el Factor A del

parametro sensorial color.

nivel a0 al a2
nivel 2,1625 2,5375 3,0375
a0 2,1625 0 0,375 0,875
al 2,5375 0 0,5
a2 3,0375 0

Elaborado por: Yessenia Pasto.
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Tabla B.3.: Analisis de Comparacion Multiple TUKEY para la interaccion

AB del parametro sensorial color.

Tratamiento albl a2bl a2b0 a0b0 alb0 albl
Tratamiento 1,675 2,525 2,55 2,65 2,7 3,375
alb1 1,675 0 0,85 0,875 0,975 1,025 1,7
a2bl 2,525 0 0,025 0,125 0,175 0,85
a2b0 2,55 0 0,1 0,15 0,825
aobo 2,65 0 0,05 0,725
alb0 2,7 0 0,675
albl 3,375 0

Elaborado por: Yessenia Pasto.

Tabla B.4.: Analisis de Varianza (ANOVA) para el parametro sensorial Olor.

sC GL CM RV F
ANOVA | (sumade Cuadrados) | (Gragos e livertac) | (CadradosMedios) | Razon de varianza | taha
A 0,02625 2 0,013125 | 0,71428571 | 5,78613504
B 0,001875 1 0,001875 | 0,10204082 | 6,60789097
AB 0,11375 2 0,056875 | 3,0952381 | 5,78613504
R 0,091875 1 0,091875 5 6,60789097
Error 0,091875 5 0,018375
Total 0,325625 11

Elaborado por: Yessenia Pasto.
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Tabla B.5.: Andlisis de Varianza (ANOVA) para el parametro sensorial

Textura.
ANOVA SC GL CM RV F
(Suma de Cuadrados) (Grados de Iibertad) (Cuadrados Medios) Razén de tabla
varianza F
Calculado
A 4,811666667 2 2,40583333 69,0669856 | 5,78613504
B 0,03 1 0,03 0,86124402 | 6,60789097
AB 0,195 2 0,0975 2,79904306 | 5,78613504
R 0,003333333 1 0,00333333 0,09569378 | 6,60789097
Error 0,174166667 5 0,03483333
Total 5,214166667 11

Elaborado por: Yessenia Pasto.

Tabla B.6.: Analisis de Comparacion Multiple TUKEY para el Factor A del

parametro sensorial_Textura.

Nivel a0 al a2
Nivel 1,8 2,625 3,35
a0 1,8 0 0,825 1,55
al 2,625 0 0,725
a2 3,35 0

Elaborado por: Yessenia Pasto
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Tabla B.7.: Andlisis de Varianza (ANOVA) para el parametro sensorial

Sabor.
SC GL CM RV F
ANOVA (Suma de (Grados de Iibertad) (Cuadrados Medios) | Razon de varianza tabla
Cuadrados) F Calculado
2,77875 2 1,389375 13,3808186 | 5,78613504
B 0,12 1 0,12 1,15569823 | 6,60789097
AB 0,02375 2 0,011875 0,11436597 | 5,78613504
R 0,003333333 1 0,00333333 | 0,03210273 | 6,60789097
Error 0,519166667 5 0,10383333
Total 3,445 11

Elaborado por: Yessenia Pasto.

Tabla B.8.: Andlisis de Comparacion Multiple TUKEY para el Factor A del

parametro sensorial Sabor.

Nivel a2 al a0
Nivel 3,125 4,0625 4,2125
a2 3,125 0 0,9375 1,0875
al 4,0625 0 0,15
a0 4,2125

Elaborado por: Yessenia Pasto.
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Tabla B.9.: Andlisis de Varianza (ANOVA) para el parametro sensorial
Aceptabilidad.

Elaborado por: Yessenia Pasto.

SC GL CM RV F
ANOVA (Suma de Cuadrados) (T?;::;:)je (Cuadrados Medios) Raz'frégleczzcijinza tabla

1,86125 2 0,930625 49,7438753 | 5,78613504

B 0,000208333 1 0,00020833 0,01113586 |6,60789097

AB 0,850416667 2 0,42520833 22,7282851 |5,78613504

R 0,130208333 1 0,13020833 6,95991091 |6,60789097
Error | 0,093541667 5 0,01870833

Total 2,935625 11

Tabla B.10.: Andlisis de Comparacion Multiple TUKEY para el Factor A del

parametro sensorial Aceptabilidad.

Nivel a2 al a0
Nivel 3,15 3,575 4,1125
a2 3,15 0 0,425 0,9625
al 3,575 0 0,5375
a0 4,1125 0

Elaborado por: Yessenia Pasto.
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Tabla B.11.: Andlisis de Comparacion Multiple TUKEY para la interaccion

AB del parametro sensorial Aceptabilidad.

Tratamiento | a2bl a2b0 albl alb0 alb0 albl
Tratamiento 3,075 3,225 3,3 3,75 3,85 4,475
a2bl 3,075 0 0,15 0,225 0,675 0,775 14
a2h0 3,225 0 0,075 0,525 0,625 1,25
albl 3,3 0 0,45 0,55 1,175
a0b0 3,75 0 0,1 0,725
albo 3,85 0 0,625
alObl 4,475 0

Elaborado por: Yessenia Pasto.
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ANEXO C

GRAFICOS DIFERENCIA SIGNIFICATIVA DE
TUKEY
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Grafico C.1.: Diferencia significativa de Tukey Factor A (Parametro

Sensorial Color)

Respuestas experimentales

Means and 95,0 Percent Tukey HSD Intervals
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Grafico C.2.: Diferencia Significativa de Tukey Factor A (Parametro

Sensorial Textura)
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Grafico C.3: Diferencia

Sensorial Sabor)

Significativa de Tukey Factor A (Parametro

Respuestas experimentales
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Grafico C.4: Diferencia Significativa de Tukey Factor A (Parametro

Sensorial Aceptabilidad)

Means and 95,0 Percent Tukey HSD Intervals
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ANEXO D

COSTO DE PRODUCCION DEL MEJOR
TRATAMIENTO
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Estimacion del costo para la elaboracion del dulce de leche a una

concentracion de 25% Stevia 'y 75% Sacarosa a 70°Brix

Tabla D.1.: Materiales directos e indirectos para la elaboracion del dulce de

lechea una concentracion de 25% Stevia y 75% Sacarosa

Materiales Unidad | Cantidad | Precio unitario | Precio total
$) $)
Leche Lt 20 0.35 7
Bicarbonato de
Sodio g 10 0.02 0.20
Edulcorante Stevia | g 100.8 0.06 6.05
Azlcar kg 3.3 1.10 3.63
Canela g 4 0.10 0.40
Etiquetas Unidades | 25 0.10 2.5
Envases 150ml Unidades | 25 0.20 5
Sub — Total | 24.78

Elaborado por: Yessenia Pasto

Tabla D.2.:Equipos y utensilios utilizados para elprocesamiento del dulce de

leche a una concentracion de 25% Stevia 'y 75% Sacarosa

. Cost | Vida Util Costo Costo Costo Horas Costo
Equipo ) )
o($) (afios) Anual ($) | Dia($) | Hora($) | deuso | uso($)
266 | 10 26,6 4 0,0266 |1 6
Cocina industrial
doble quemador 35 |10 35 0,014 |0,0035 | 4 0,014
30,0
Mesas 5
0 6,00 0,024 | 0,003 3 0,009
Brixometro 400 | 10 40 016 |004 |3 0,12
2 ollas 15 5 3 0,012 | 0,003 4 0,012
0.181
Sub - Total 6

Elaborado por: Yessenia Pasto
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Tabla D.3.: Suministros para el procesamiento del dulce de leche a una

concentracion de 25% Stevia 'y 75% Sacarosa.

Servicio | Unidad | Consumo | Valor Unitario ($) Valor Total (%)
Agua m® 4.00 0,01 0,04
Luz Kw-h 5 0,08 0.40
Gas Kg 1 2 2
Sub - Total | 2.44

Elaborado por: Yessenia Pasto

Tabla D.4.: Personal que interviene para el procesamiento del dulce de leche

a una concentracion de 25% Stevia y 75% Sacarosa

N° trabajadores Sueldo ($) Costo Costo hora($) Horas
dia($) total (%)
1 264 8.8 11 4.4
TOTAL DIARIO (2 OBREROS) |8.80

Elaborado por: Yessenia Pasto

Tabla D.5.: Inversion estimada para el procesamiento del dulce de leche a

una concentracion de 25% Stevia y 75% Sacarosa

Capital de Trabajo Valor ($)

1. Materiales Directos e Indirectos 24.78

2. Equipos y Utensilios 0,1816

3. Suministros 2.44

4. Personal 8.80
TOTAL () 36.20
Costo unitario 25envases /total 1.44

Elaborado por: Yessenia Pasto
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ANEXO E

HOJA DE CATACION DEL PRODUCTO
ELABORADO
Y
DIAGRAMA DE FLUJO DE ELABORACION DE
DULCE DE LECHE
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Anexo E.1.: Hoja de evaluacion sensorial de dulce de leche con la sustitucion

de sacarosa por Stevia (Edulcorante Natural).

Nombre:

Hoja de Catacién

Fecha:

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO
FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERIA EN ALIMENTOS

Instrucciones: Sr(a). Evalué cada una de las muestras y marque con una (X) la

alternativa que considera la mas acertada.

Caracteristicas

Alternativa

Muestra

T1

T2

T3

T4

T5

T6

Color

Café oscuro

Café

Café Claro

Crema

Amarillo

Textura

Muy Fluido

Fluido

Espeso

Muy Espeso

Olor

Desagradable

No tiene

Caracteristico

Fuerte

Muy fuerte

Sabor

Desagradable

Débil

Regular

Caracteristico

Muy bueno

Aceptabilidad

Desagrada mucho

Desagrada poco

Ni gusta ni disgusta

Gusta poco

QPR WIN P ORWINIRFPORWN P FRPDNW D RFPRPDNWR O

Gusta mucho

GRACIAS
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Anexo E.2.: Diagrama de flujo para la elaboracién del dulce de leche con

sustitucién de sacarosa por Stevia (Edulcorante Natural).

Materia prima leche ——— Recepcién

{

Medicion

. Acidez, pH,
Analisis “—> Densidad

'

70°C +«—> Calentamiento E—

'

Edulcorante Stevia, .
Bicarbonato y canela Adicion

Mezclado

¢

— Cernido impurezas

'

Mezclado

¢

«—> Coccién

'

Envasado

¢

30 — 35°C > Enfriado

}

Almacenado

division leche
50%

Con tamiz y agregar el
50% de leche

2 a 3 horas hasta
65°Brix y 70°Brix

—» Temperatura
Ambiente
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ANEXO F

FOTOGRAFIAS DE LOS RESULTADOS
MICROBIOLOGICOS DEL MEJOR TRATAMIENTO
Y
PRESENTACION DEL PRODUCTO FINAL
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Anexo F.1.: Resultados microbioldgicos del mejor tratamiento (25% Stevia —

75% Sacarosa a 70°Brix).

Microorganismos

UFC

Observaciones

Mohos y Levaduras

Sin presencia

101107

Coliformes

Sin presencia

101107

Elaborado Por: Yessenia Pasto
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Anexo F.2.: Elaboracion de dulce de leche con sustitucién de Stevia
(Edulcorante Natural)

Producto final
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ANEXO G

NORMAS INEN



NORMA INEN 10:200
LECHE PASTEURIZADA

1. Objeto

1.1 Esta norma establece los requisitos que debe cumplir la leche pasteurizada de

vaca.

2. Definiciones

Para los efectos de esta norma se aplican las siguientes:

2.1Leche pasteurizada: es la leche cruda homogenizada o no, que ha sido
sometida a una proceso térmico que garantice la destruccion de los
microorganismos patdgenos Yy la casi totalidad de los microorganismos banales sin
alterar sensiblemente las caracteristicas fisicoquimicas, nutricionales vy

organolépticas de la misma.

2.2Leche homogenizada: es la leche que ha sido sometida a una operacién de

reduccion del tamafio de los globulos grasos para estabilizar la emulsion.

2.3 Leche entera pasteurizada: es la leche con un contenido minimo de 3,0% de

grasa, sometida a un proceso de pasteurizacion.

2.4 Leche semidescremada pasteurizada: es la leche cuyo contenido de
grasa es mayor a 1,0% y menor a 3,0% sometido a un proceso de

pasteurizacion.

2.5 Leche descremada pasteurizada: es la leche con un contenido de grasa no

mayor de 1,0% sometida a un proceso de pasteurizacion.

2.6 Leche modificada pasteurizada: es la leche que ha sido reducida total o
parcialmente de alguno de sus componentes naturales o reforzada en cualquiera de
sus elementos constitutivos, sometida posteriormente a un proceso de

pasteurizacion
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3. Clasificacion

3.1 Dependiendo de su contenido de grasa, la leche pasteurizada se clasifica en

tres clases:

3.1.1 Entera
3.1.2 Semidescremada

3.1.3 Descremada

4. Disposiciones Generales

4.1 Las condiciones minimas de pasteurizacion son aquellas que producen
efectos bactericidas equivalentes a las producidas por las combinaciones de
tiempo - temperatura, siguientes: 72°C durante 15 segundos, (pasteurizacion de
flujo continuo) o 62°C durante 30 minutos (pasteurizacion en lotes). Pueden
obtenerse otras combinaciones equivalentes representando graficamente la linea

gue pasa por estos puntos en un grafico logaritmico de tiempo temperatura.
4.2 La leche pasteurizada, debe ser enfriada a temperatura inferior a 5°C.

4.3 La leche cruda destinada a la elaboracion pasteurizada, debe cumplir con
lo establecido en la norma NTE INEN 9.
5. Requisitos

La leche pasteurizada debe cumplir con los siguientes requisitos:
5.1 Requisitos especificos

511 La leche pasteurizada debe presentar caracteristicas organolépticas
normales (numeral 5.4), estar limpia y libre de calostro, conservantes,

neutralizantes y adulterantes.

5.1.2 No debe ser vendida al publico en fecha posterior a la que aparece marcada

en el rétulo del envase no mas de 72 horas después de su pasteurizacion).

5.1.3 La leche pasteurizada, opcionalmente puede ser adicionada de

vitaminas Ay D, de acuerdo a las siguientes especificaciones:
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5.1.3.1 La vitamina A debe ser adicionada en una cantidad no menor de 2000

Ul/litro, dentro de los limites de buenas practicas de manufactura.

5.1.3.2 La vitamina D debe ser adicionada en una cantidad no mayor de 400

Ul/litro, dentro de los limites de buenas practicas de manufactura.
5.2 Requisitos fisicos y quimicos

5.2.1 La leche pasteurizada, de acuerdo con las normas INEN correspondientes,

debe cumplir con las especificaciones que se indican en la tabla 1.
5.3 Requisitos microbiol6gicos

5.3.1 La leche pasteurizada ensayada de acuerdo con las normas INEN
correspondientes, debera cumplir con las especificaciones establecidas en la tabla
2.

5.3.2 Para la aceptacion de lotes, debera sujetarse a los sujetarse a los requisitos

microbiologicos sefialados en el Anexo A.

5.3.3La leche pasteurizada debera evidenciar ausencia de microorganismos

patogenos.

Tabla 2. Requisitos microbioldgicos de la leche pasteurizada

Requisitos Limite Método de Ensayo
maximo
Recuento total de microorganismos aerobios| 3,0 x 10* NTE INEN 1529-5
Mesofilos REP UFC/cm®
Coliformes totales NMP 3,6x10° NTE INEN 1529-6
Coliformes totales REP UFC/cm® 5,0x10° NTE INEN 1529-7
Coliformes fecales y Eschericha coli NMP/cm® >3,0x 10° | NTE INEN 1529-8

< 3.0x10’ significa que no existira ningtin tubo positivo en la técnica del NMP con tres tubos
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5.4 Requisitos organolépticos (ver notal)

54.1 La leche pasteurizada debe cumplir con los siguientes requisitos

organolépticos.

5.4.1.1 Color: debe ser blanco opalescente o ligeramente amarillento.
5.4.1.2 Olor: debe ser suave, lacteo caracteristico, libre de olores extrafios.
5.4.1.3 Aspecto: deber ser homogéneo, libre de materias extrafias.

5.5 Requisitos complementarios

5.5.1 Envasado

5.5.1.1 La leche pasteurizada debe ser envasada y comercializada en recipientes
de material aprobado por la unidad sanitaria competente, estar provistos de cierres
herméticos e inviolables, limpios, libres de desperfectos, garantizando la completa
proteccion de agentes externos y no alterar las caracteristicas organolépticas y
fisico-quimicas del producto.

5.5.1.2 La leche pasteurizada envasada y colocada en el mercado, no debe ser
procesada y debe ser vendida en su envase original.

5.5.1.3 Los envases de polietileno deben llevar la declaracion de "no

reutilizable” y el signo de "reciclable”.
5.5.2 Almacenamiento

5.5.2.1 La leche pasteurizada debe mantenerse en planta y en los lugares de

expendio a una temperatura no mayor de 4°C.

5.5.2.2 El almacenamiento, distribucion y expendio de la leche pasteurizada debe

realizarse en el envase original
5.5.3 Transporte

5.5.3.1 La leche pasteurizada debe ser transportada en condiciones idoneas que

garanticen el mantenimiento del producto a una temperatura maxima de 7°C,
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cumpliendo con las disposiciones sefialadas para este caso en el reglamento de

leche y productos lacteos.

5.5.3.2 La leche pasteurizada, a més de las disposiciones sefialadas en la presente
norma, debe cumplir con las disposiciones del Reglamento de Leches y Productos

LActeos del Ministerio de Salud Publica.

NOTA 1: se podran presentar variaciones en estas caracteristicas, funcion de la raza, estacion
climatica o alimentacién; pero estds no deberdn afectar significativamente las caracteristicas

sensoriales indicadas

6. Rotulado
6.1 Los envases deben llevar declaraciones de impresion permanente, con
caracteres legibles a simple vista e indelebles bajo condiciones de uso normal. No

puede utilizarse para el efecto ningun tipo de adhesivos.

6.2 La etiqueta debe cumplir con lo especificado en la NTE INEN 1334-1 y

adicionalmente con la siguiente informacion:
a) Fecha de caducidad.

b) ElI nombre del producto segun la siguiente declaracién, "Leche pasteurizada y
dependiendo de su contenido de grasa, "entera, semidescremada o descremada”.

c¢) Cuando se hayan afadido vitaminas, se debe indicar los aportes

vitaminicos por porcion o por cada 100 cm3de leche.

d) Para declaracion nutricional, esta se debe realizar  de acuerdo a los
especificado NTE INEN 1334-2,

6.3 La etiqueta no debe contener ninguna leyenda de significado ambiguo,
ilustraciones o adornos que induzcan a confusion o engafio al consumidor, ni

descripciones de las caracteristicas del producto que no se puedan comprobar.

7. Inspeccion

7.1 Muestreo: el muestreo debe realizarse de acuerdo a la Norma INEN 4.
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7.2 Criterios de aceptacion o rechazo.

7.3 Defectos criticos: corresponde al no cumplimiento de uno o mas de los
requisitos especificados en los numerales 5.1, 5.2 y 5.3, de la presente norma, con
el siguiente rechazo del lote, para el caso de discrepancia se debe repetir los
ensayos sobre la muestra reservada para este efecto. Cualquier resultado no

satisfactorio es ente segundo caso, es motivo para rechazar el lote.
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NORMA INEN 700

DULCE DE LECHE

1. Objeto

1.1 Esta norma establece los requisitos que debe tener el dulce de leche.

2. Terminologia

2.1 Dulce de leche es el producto lacteo, obtenido por la concentracion, mediante
el calor a presién normal de la mezcla constituida por leche entera, crema de
leche, sacarosa, eventualmente otros azucares y otras sustancias como coco, miel,

almendras, cacao y otras permitidas.

3. Clasificacion

3.1 De acuerdo con sus caracteristicas, el dulce se clasificara y designara en los
siguientes tipos:

« Tipol : dulce de leche
» Tipo Il : dulce de leche con crema
e Tipo Il : dulce de leche mixto

4. Requisitos del producto
4.1 Designaciones

4.1.1 De acuerdo con sus caracteristicas, el dulce de leche se designara de la

manera siguiente:
a) tipo
b) nombre
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Ejemplo:
Tipo Il: dulce de leche con crema
4.2 Requisitos generales

4.2.1 El dulce de leche, cualquiera que fuese su designacion, debe presentar un
aspecto homogéneo, consistencia blanda, textura suave, uniforme, sabor dulce,

olor caracteristico del producto fresco.

4.2.2 El dulce de leche, cualquiera que fuese su designacion, debe estar libre de
microorganismos patégenos, causantes de la descomposicion del producto, de

hongos y levaduras.
4.3 Requisitos de fabricacion

4.3.1 El dulce de leche Tipo I, debe elaborarse con leche fresca y apta para el
consumo; el dulce de leche Tipo Il, debe elaborarse con leche y crema de leche
fresca y aptos para el consumo; el dulce de leche Tipo Ill, debe elaborarse con
leche o crema fresca, aptas para el consumo; podrén afiadirse durante o después
del proceso de elaboracion: miel, coco, almendras, mani u otros productos de uso

permitido, los mismos que deben declarase en el rotulo o etiqueta.

4.3.2 En los tres tipos de dulce clasificados en el numeral 3, queda prohibida

la adicion de almiddn.

4.3.3 Cuando en los tres tipos de dulce de leche se utilice uno o varios azUcares,
deberd declararse en la etiqueta el nombre de cada uno de ellos, (ejemplo:

sacarosa, dextrosa, sacarosa, dextrosa).

4.3.4 La dextrosa que eventualmente se agregue a la leche sustituyendo parte de
la cantidad admitida de sacarosa, podra incorporarse al producto mediante el
agregado de jarabe de glucosa o glucosa, que deberd presentar las condiciones

exigidas por las normas correspondientes.
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4.4 Aditivos

4.4.1 Podra afiadirse a los tres tipos de dulce, durante su proceso de fabricacion;
acido sérbico o sus sales, siempre que su cantidad no sea superior a 0,03%,
bicarbonato de sodio en cantidad estrictamente necesaria, sustancias aromaticas;
sera tolerado el fosfato o citrato de sodio en la dosis maxima de 0,05% sobre el

volumen de leche utilizada.

442 No debe anadirse al dulce de leche mixto, o Tipo Ill, antioxidantes,

colorantes sintéticos, emulsificantes, estabilizantes, ni gelificantes.

4.4.3 En el dulce de leche mixto, o Tipo Ill, la cantidad de productos agregados
durante o después del proceso de elaboracién, no debe ser superior al 30%, del

peso total del producto.

4.5 Especificaciones

45.1 Los tres tipos de dulce de leche, clasificados en el numeral 3y
eensayados de acuerdo con las normas ecuatorianas deberan cumplir con los

requisitos establecidos en la tabla 1.

Tabla 1. Requisitos del dulce de leche

Requisitos Tipo 1 Tipo 11 Tipo 1 Método de

Min.| Max. | Min. | Max. | Min. | Max. ensayo
Pérdida de calentamiento 30 30 30 INEN 164
Contenido de grasa 5.5 - 11 - 5.5 - INEN 165
Sélidos de la leche 23,5 - 29 - 23,5 - INEN 014
Cenizas - 2 - 2 - 2 INEN 014
Azlcares totales * - 56 - 56 - 56 INEN 8398

*Expresado como azucar invertido




4.5.1.1 Los tres tipos de dulce de leche deben dar reaccion negativa al yodo.

4.5.2 Los tres tipos de dulce de leche, clasificados en el numeral 3 y ensayados de

acuerdo con las normas ecuatorianas correspondientes, deberan cumplir con los

requisitos microbiol6gicos establecidos en la Tabla2.

TABLA 2. Requisitos microbioldgicos

REQUISITOS TIPO1 | TIPOII | TIPO Il | METODO DE
Max. g Max. g Max. g ENSAYO
Bacterias activas 8000 8000 8000 INEN 170
Bacterias conformes neg neg neg INEN 171
Bacterias patdgenas nea neg neg INEN 720
Hongos y levaduras -« neg neg neg INEN 172

5. REQUISITOS COMPLEMENTARIOS

5.1 Envasado.- Los tres tipos de dulce de leche, cualquiera que fuese su

denominacion, deberan expenderse en recipientes asépticos, que no afecten Lis

caracteristicas del producto.

5.2 Rotulado. El rétulo o la etiqueta del envase deben Incluir la siguiente

Informacion:

a) nombre del producto,

b) tipo del dulce (segun numeral 3),

C) marca registrada

d) razdn social de la empresa fabricante

C) masa neta en gramos o kilogramos

f) fecha de fabricacién y tiempo maximo de consumo,
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9)
h)
i)
)
k)

i)

aditivos afnadidos,

numero de Registro Sanitario y fecha de emision,
ciudad y pais de origen

forma de conservacion

expresion de calorias por 100 g.

ndmero de lote.

5.3La comercializacion de este producto cumplird con el dispuesto en las

Regulaciones y Resoluciones. Dictadas, con sujecion a la Ley de Pesas y Medidas.

6. MUESTREO

6.1 EIl muestreo se realizara de acuerdo con la Norma INEN 004.
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