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RESUMEN EJECUTIVO

En el presente trabajo de Tesis se trabajé con mezclas de Leche de Soya y
Vaca a porcentajes de 70:30 y 80:20 respectivamente mas la adicién de tres
tipos de Aromatizantes como son Fresa, Chocolate y Naranja, empleando
como factores de estudio: porcentajes de leche de soya y tipos de
aromatizantes. Las respuestas experimentales que se analizaron fueron:
analisis de propiedades organolépticas de color, olor, sabor, textura y
aceptabilidad mediante una hoja de cata a todos los tratamientos. Finalmente
al mejor tratamiento se realizdé analisis proximal el cual se ejecuto en la
empresa PROLAC de la Ciudad de Riobamba; y analisis microbiolégicos
realizados en la Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos. Todo esto se
lo hizo en base de un disefio experimental de A x B.y Bloques incompletos,

respectivamente.

Mediante los analisis experimentales obtenidos en los resultados se escogio
el mejor tratamiento que fue el 6, teniendo este caracteristicas de 80:20 en
concentracién de leche de soya y vaca respectivamente con la adicién de
aromatizante de naranja correspondiente al disefio A,B4, este fue el mas
aceptable por los catadores ya que sus propiedades organolépticas
resultaron agradables en cuanto a color, sabor y aceptabilidad; de aqui se
procedi6 a analizar la Vida Util del mismo controlando los cambios
organolépticos del producto especificamente en el color, olor y sabor al
conservar la leche a temperatura ambiente, a las primeras 48 horas la leche
permanecid con sus caracteristicas organolépticas aceptables, durante las
50 horas el producto presentd un sabor poco amargo, luego de las 74 horas
su color se volvio mas opaco y a las 120 horas la leche ya no estuvo apto
para el consumo por que su sabor se volvié amargo, el olor se enrancid y el
color se presento oscuro. Al final del ensayo microbiolégico se obtuvieron 3.8
*10% ufc/g, lo que indica que el nimero de aerobios hallados esta
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dentro de lo sefalado en la norma INEN 1529-5, pues esta permite como
maximo 3*10* meséfilos aerobios, demostrando que tiene un valor mucho
menor al de la norma, esto indica que la calidad sanitaria de un alimento es
excelente, al igual que las condiciones de manipulacion e higiénicas de la

materia prima.

Para el desarrollo de la investigacion se almaceno las mezclas de leche de
soya y vaca con sus respectivas concentraciones y aromatizantes en frascos

previamente esterilizados a una temperatura ambiente.

En cuanto al analisis proximal realizado en las mezclas de leche y el
aromatizante de naranja este tuvo valores de grasa 1,7; proteina 3,0 y
cenizas 0,40; bibliograficamente tenemos que la leche de soya tiene valores
de grasa 1,84; proteina 3,20 y cenizas 0,62 y en leche de vaca valores de
grasa 3,4; proteina 3,20 y cenizas 0,7 por lo tanto los valores no varian
significativamente en la composicion nutricional de proteina ya que sigue
siendo una bebida con alto valor proteico con un valor bajo en grasa y

cenizas lo cual lo sigue haciendo aceptable ante el consumidor.
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CAPITULO |

EL PROBLEMA

1.1. TEMA DE INVESTIGACION

"Comparacion de la aromatizacion de la mezcla de leche de soya (Glycine

soja sielbold) y vaca en la vida util y evaluacion sensorial."

1.2. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.2.1. Contextualizacion

La soya, una leguminosa de importancia a nivel mundial, es la fuente mas
apreciable de proteinas vegetales, de gran calidad, que posee un perfil
adecuado de aminoacidos, convirtiéndola en un producto con 6ptimas
propiedades nutricionales y funcionales para consumo humano (Paine,
2002).

La deteriorada situacion nutricional de la poblacién ecuatoriana es motivo
de gran preocupacion, puesto que en la alimentacién, mas que en
ninguna otra area, es necesario una intervencién preventiva que integre
aspectos sociales y economicos fundamentales para generar soluciones
Optimas en este campo.

Por este motivo, se genera la preocupaciéon de tomar acciones mas
eficaces, como medidas de intervencién necesarias para recuperar el
sentido fundamental del aspecto nutricional en los paises

latinoamericanos y especialmente el Ecuador (FAO, 2001).



1.2.1.1 Contextualizacion Macro

El consumo mundial de grano de soja, teniendo en cuenta que
esencialmente se basa en el destino industrial, se incrementd en un
48% entre las campafas consideradas, lo cual en términos de
volumenes implico 76 MTns, si bien este incremento de consumo estuvo
mayormente  representado por China y Argentina debido

fundamentalmente al mayor procesamiento industrial (Figura No. 1y 2)

La representatividad del consumo total de los paises considerados e
incluidos para el andlisis por pais (Argentina, Brasil, China, UE, Estados
Unidos, y Japén) es del 83,6% para la campana 07/08 y para la del 97/98
representaba el 83%. En cuadro No. 1. Pueden observarse las cifras

totales y variaciones.

Figura No. 1 Soja — Evolucién del consumo total mundial — en Millones de

Tns

Soja-Evolucion del consumeo total mundial - en Millones de Tns
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Fuente: Antufia, J.; 2010,“Analisis de la Situaciéon mundial — soja y derivados

Elaborado por: Carolina Vaca Uribe



Figura No. 2 Grano de Soja — Evolucién del consumo total, por paises

seleccionados.

Grano de Soja - Evolucion del consumo total, por paisesseleccionados
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Fuente: Antufia, J.; 2010,“Analisis de la Situaciéon mundial — soja y derivados

Elaborado por: Carolina Vaca Uribe

Cuadro No. 1 Grano de Soja, Volumenes consumidos, en millones de

toneladas y variacion porcentual.

Grano de soja: Volumenes consumidos, en millones de Tns y variacidn porcentual.

campafia 99/00 campaiia 09/10 Variacién 1999/00 a 2009/10

Volumen Volumen
Mundial 159,34 235.69
Argentina 17,92 38.03
Brasil 22,94 34.45
China 22,89 56.53
Estados Unidos 47,38 51.10
UE 15,44 13.77
Japén 5,05 3.75
Consumo Total 6G (¥) 131,64 197.63
Participacion 6G (*) 82,62% 83,86%

(*) 6G: 6 grandes consumidores

47,91%
112,15%
50,17%
146,92%
7,84%
-10,85%
-25,64%
50,13%

Fuente: Antufia, J.; 2010, “Andlisis de la Situacion mundial — soja y derivados”

Elaborado por: Carolina Vaca Uribe




La exportacién de leche de soya ecuatoriana a los mercados de Europa y
Japon aumentd un 12% este afo y segun datos de la Corporacion de
Promocién de Exportaciones (CORPEI), dentro de este rubro ya existen
empresas destacadas a nivel mundial, como son Alpro y Soy Dream,
cuyas ventas ascendieron a 1.166 millones de litros equivalentes a USD
4.135 millones desde el 2006.

Los pronosticos de mercado para este sector apuntan a un crecimiento de
1.900 millones de litros, equivalentes a 6.606 millones en el 2011. (E.
ACOSTA, 2010)

1.2.1.2 Contextualizacion Meso.

Estados Unidos, Brasil y Argentina, en ese orden, son los que presentan
los mejores indices de produccion consumo, aunque Estados Unidos vy
Argentina en las dultimas campafias evidencian una tendencia a la
baja, producto con mayor destino industrial cada vez, siempre con
valores positivos. (Figura No.3), salvo la campafia 08/09 que la demanda

industrial debié echar mano a los stocks por la baja en la produccion.



Figura No. 3 Grano de Soja, Evolucion del indice produccién / consumo

mundial

110 Grano de Soja - Evolucién del indice produccién/consumo mundial
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Fuente: Antufia, J.; 2010, “Andlisis de la Situacion mundial — soja y derivados”

Elaborado por: Carolina Vaca Uribe

Cuadro No. 2 Grano de soja, indice produccién / consumos y variacion

porcentual.

Grano de soja: Indice produccidn/consumo y variacion porcentual

Indice Indice
campaia99/00  campafia09/10  Variacion 1999/00 a 2009/10
Brasil 1,51 1,9 29,54%
Estados Unidos 1,52 1,79 17,38%
Argentina 1,18 1,42 20,06%
China 0,62 0,26 -58,91%
UE 0,09 0,07 -21,02%
Japén 0,04 0,06 61,82%

Fuente: Antufia, J.; 2010, “Andlisis de la Situacion mundial — soja y derivados”

Elaborado por: Carolina Vaca Uribe




Figura No. 4 Grano de soja — Evolucion del indice produccién / consumo,

por paises seleccionados.

Grano de Soja - Evolucién del indice produccién/consumo, por paisesseleccionados

2,0 -

0,8

99/0

00/01]
01/02
02/03
03/04
0403
05/04
06/07
07/04
08/09
09/14

— NS E NN A ——Brasil Estados Unidos

Fuente: Antuia, J.; 2010, “Analisis de la Situacion mundial — soja y derivados”.
Elaborado por: Carolina Vaca Uribe

1.2.1.3 Contextualizacion Micro

La soya que se consume en el Ecuador es en su mayoria importada
debido a los escasos cultivos que existen en el pais y a la calidad de la
semilla nacional. Por tal motivo, varias instituciones especializadas en
estudios agrarios trabajan en la elaboraciéon de nuevas variedades que

puedan ganar mercado. (Diario Hoy, 2009)

El Instituto Nacional Autonomo de Investigaciones Agropecuarias (INIAP)
a través de su Programa Nacional de Leguminosas y Granos Andinos
desarroll6 una nueva variedad de soya que sera entregada a los
agricultores. Iniap 308 es una semilla de mayor calidad y resistencia que
se entregara en el litoral ecuatoriano. La nueva variedad contara con un
potencial de rendimiento superior a los 6.000 kilogramos por hectarea.
Ademas posee buena altura de planta y de carga, lo que favorece la

cosecha directa. Asimismo, Iniap 308 tiene un ciclo de produccién a la



cosecha de 110 a 120 dias y produce de 109 a 150 semillas por planta.
(Diario Hoy, 2009)

De igual forma, la Secretaria Nacional de Ciencia y Tecnologia
(SENACYT) junto a la Universidad Catdlica de Santiago de Guayaquil
realizan investigaciones para incrementar la produccion de soya y de esa
forma disminuir la importacién de la leguminosa. Angel Llerena, jefe del
proyecto, espera incrementar el rendimiento por hectarea del producto
que actualmente no puede abastecer la demanda nacional. Para esto,
utilizara biofertilizantes que estimulen la produccién de la planta y por
ende, aumente los ingresos econdémicos de los soyeros. (Diario Hoy,
2009)

Para Ricardo Guaman, representante del INIAP, estas variedades y
nuevos estudios estimularan el cultivo nacional. Esto, sumado a los $25,5
que cuesta el quintal de soya, hace que sembrar esta leguminosa
represente un buen negocio para el agricultor. Desafortunadamente, las
condiciones climaticas desfavorables para los sembrios provocan una
escasa produccion, la misma que cubre solamente el 10% de la demanda
nacional. Se estima que este afno existen alrededor de 50 mil hectareas
cultivadas. Cada una produce alrededor de 1 500 kilos, cuando el minimo,
segun Guaman, que se debe dar es 3 000 kilos por hectarea. (Diario Hoy,
2009)

Segun datos del Banco Central del Ecuador (BCE), de enero a agosto de
2009, el pais importdé 437,89 mil kilogramos de soya, lo que representa
unos $866,90 mil. Esto quiere decir un incremento del 46,93% en relacién
al mismo periodo del afio pasado. Los derivados a base de soya amplian
el mercado consumidor. Una de las razones por las que la soya es un
producto de crecimiento comercial en el pais es la variedad de derivados
que se puede obtener. Entre los principales productos a base de soya, se
encuentra la leche. El litro de este producto se comercializa a ¢75, es

decir, ¢10 mas que la leche de vaca. Otra de las presentaciones que tiene



acogida en el mercado es la leche de soya saborizada con frutas. (Diario
Hoy, 2009)

Para Moénica Freire, jefa de Comercializaciéon Interna de Camari, las
ventas de este producto representan el 10% del total de la tienda de

comercio solidario. (Diario Hoy, 2009)

Freire considera que la produccion de la soya debe incrementarse en el
pais para poder llegar a un mercado cada vez mas creciente. (Diario Hoy,
2009)

Segun datos del Instituto Nacional de Investigaciones Agropecuarias
(INIAP), la produccién nacional es poco significativa y no se compara con
la de paises como Brasil, que llega a las 23 millones de hectareas
cultivadas. (Diario Hoy, 2009)

Segun Garcia, en el Ecuador, principalmente en las ciudades de
Guayaquil y Quito, la ingesta de soya cobré fuerza hace unos ocho afios
por la tendencia de alcanzar una alimentacién mas saludable en las
personas. (E. ACOSTA, 2010)

El consumo de leche de soya es una opcion para aquellos que quieren
sustituir la leche de vaca, ya sea por economia (una libra de soya cuesta
0,50 centavos y rinde 4 litros), o por salud (beneficia a quienes padecen
de intolerancia a la lactosa). Sin embargo, en el Ecuador ni el 1% de la

produccion de soya se destina a la elaboracion de leche.

Asi lo corrobora Wilman Garcia, presidente de la Corporacion Nacional de
Soyeros, quien precisa que Los Rios es la principal productora de soya;
no obstante, de las 60.000 toneladas obtenidas alli en el 2009, “menos del
uno por ciento se destind para la elaboracion de la leche”. (E. ACOSTA,
2010).



1.2.2. Analisis critico

Relacion causa — efecto

Causa: Insuficiente industrializacion de mezclas de leche de soya y vaca
con la adicion de aromatizantes.

Efecto: Productos con deficiente calidad sensorial y vida util corta.

El desconocimiento del valor nutricional de la leche de soya y su vida util
conlleva a realizar investigaciones en alimentos los mismos que seran
mejorados con la mezcla de leche de vaca y la adicion de aromatizantes,
lo cual optimizara la calidad nutricional y sensorial del producto final,
siendo asi mas apetecida por el consumidor y por el agricultor ya que se
incentiva a la produccién de un alimento tan importante como este, debido

a su alto contenido proteico.

A través de los avances en la produccion y en la tecnologia, se ha logrado
elaborar productos que pueden desempefiar varias funciones en los
alimentos y también aportar una excelente calidad nutrimental. Es por
esto que los productos de proteina de soya han encontrado gran
aplicacion; practicamente en todos los sistemas alimentarios, incluyendo
la panificacion, productos lacteos, industria carnica, cereales, bebidas y
férmulas infantiles. En estos sistemas alimentarios, ademas de mejorar el
contenido proteico para generar beneficios en la nutricién y la salud,
también provee de propiedades funcionales, mejorando de manera

notable la calidad de los productos (De Luna, 2006).



1.2.2.1 Arbol de Problemas

EFECTO
Limitada oferta de productos
de soya en el mercado.
Productos con deficiente Escasa elaboracién de
calidad sensorial y vida util productos con alto contenido
corta. proteico basados en Soya.

? H ]

Escaso consumo de Leche de Soya (Glycine soja sielbold) PROBLEMA

|

t t

Pocas investigaciones e interés Insuficiente industrializacién de
tecnolégico en el mejoramiento mezclas de leche de soya y vaca con
organoléptico de la leche de soya. la adicién de aromatizantes.

|

Escasa disponibilidad de
equipo para la produccion de CAUSAS
leche de soya.

Grafico No. 1: Arbol de problemas, escaso consumo de Leche de Soya
(Glycine soja sielbold).

Elaborado por: Carolina Vaca Uribe.
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1.2.3 Prognosis

La ausencia de tecnologias para utilizar el grano de soya en la
elaboracién de productos con mayor valor agregado ha determinado el
escaso consumo del mismo a pesar de sus bondades nutricionales y su
costo accesible, pero una de las limitantes que enfrenta nuestro producto
para no ser aceptado son sus propiedades organolépticas, esto ya sea
por falta de conocimiento tecnolégico o por el descuido de la utilizacién

del mismo en procesos industriales.

Es importante su investigacién y el desarrollo de tecnologias como en
este caso la elaboracién de Leche de Soya puesto que la adicion de
aromatizantes y leche de vaca a su formulacién ayuda de gran manera a
que la poblacion no deje de lado su consumo puesto que sus propiedades
organolépticas han mejorado; esto con el propdsito de que su produccion
no siga limitada ya que afectaria mas al mercado en cuanto a la
desnutricion de la poblacion, a la escaza produccion de alimentos con alto
contenido proteico, a continuar con productos de deficiente calidad
organoléptica y vida util corta, en definitiva seguiriamos evadiendo la
produccion de esta importante leguminosa la cual puede prevenir una

serie de enfermedades.

1.2.4 Formulacién del problema
Problema: ;De qué manera la insuficiente industrializacién de mezclas

de leche de soya y vaca con la adicion de aromatizantes influye en su

calidad sensorial y vida util?

Variable independiente: Insuficiente industrializacion de mezclas de

leche de soya y vaca con la adicién de aromatizantes.
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Variable dependiente: Productos con deficiente calidad sensorial y vida

util corta.

1.2.5

Interrogantes de la investigacion

La investigacion se basara en el planteamiento de las siguientes

preguntas:

1.2.6

¢ Cual seria la formulacion apropiada para que nos dé una

excelente aceptabilidad en el consumo de leche de soya?

¢,Como se obtendran los resultados experimentales que

demuestren las hipotesis planteadas?

¢ Qué tan nutritivo podra ser el producto elaborado?

¢ Existe suficiente informacién disponible para la creacion de esta

investigacion?

¢Las propiedades de calidad sensorial de la leche de soya se

verian afectadas, con la adicion de leche de vaca y aromatizantes?

Delimitaciéon del objeto de investigacion

Delimitacion del contenido:

Campo: Investigacion.

Area:

Alimentos.

12



Aspecto: Tecnologia de lacteos (mezcla de leche de soya,

leche de vaca y aromatizantes).
Aceptabilidad del Producto.

Tema: "Comparacion de la aromatizacién de la mezcla de
leche de soya (Glycine soja sielbold) y vaca en la vida

util y evaluacién sensorial."

Problema: Escaso consumo de Leche de Soya
Temporal: Noviembre 2010 - Abril 2011.
Espacial: La investigacion se realizo en la Universidad Técnica de

Ambato, Facultad de Ciencia e Ingenieria en

Alimentos.

1.3 JUSTIFICACION

La presente investigacion tiene la finalidad de elaborar un producto para
la creacion futura de una empresa productora y comercializadora de
bebidas saludables a base de soya para el mercado de la ciudad de
Ambato, cuyos flujos de informacion estén soportados en tecnologias que

permitan mejorar su calidad organoléptica y prolongar su vida util.

Su elaboracién va a favorecer el consumo de leche de soya lo cual es
importante debido a su alto contenido proteico, a esta leche se le afadira
leche de vaca y aromatizantes para que tenga mejores caracteristicas
organolépticas que la original y que en un futuro se pueda prolongar mas

su tiempo de vida util.

También se realiza con el propdsito de que este producto tenga un
acceso mas facil a varios sectores de la poblacion en su costo accesible y

sus bondades nutricionales como el contenido de magnesio, mineral que
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interviene en la asimilacion del calcio siendo muy util en la prevencion de

hipertensioén arterial y problemas de artrosis.

1.4 OBJETIVOS

1.4.1 Objetivo General
e Estudiar el efecto de la aromatizacién de la mezcla de leche de

soya Glycine soja sielbold) y de vaca en sus caracteristicas

sensoriales y vida util.

1.4.2 Objetivos Especificos:

e Elaborar mezclas de leche de soya y vaca (70:30) y (80:20)
respectivamente con la adicién de tres tipos de aromatizantes

(fresa, naranja y chocolate).

e Seleccionar el mejor tratamiento a través de una Evaluacion

Sensorial.

e Analizar las propiedades fisico-quimicas del mejor tratamiento.

e Analizar la Vida Util del mejor tratamiento.

e Proponer la tecnologia de procesamiento de mezcla de leche de
soya y vaca con el mejor tratamiento con la finalidad de prolongar

su vida util.
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CAPITULO II

MARCO TEORICO

2.1. ANTECEDENTES INVESTIGATIVOS

Al revisar investigaciones previas que sirvan de soporte al nuevo
estudio se puede citar los siguientes trabajos realizados en la Facultad de
Ciencia e Ingenieria en Alimentos de la Universidad Técnica de Ambato

acerca de la elaboracion de leche de Soya.

Segun CUSTODIO, A.; GARZON, B.; 1989. “Elaboracién de yogur
con leche de vaca y leche de soya.” Menciona que “Al utilizar el mayor
porcentaje de leche de soya en la mezcla (60%) se obtiene un producto

no muy consistente, pero si con un alto contenido de proteina.”

VELASTEGUI, A. 2005. “Elaboracién de Leche de Soya (Glycine
soja sielbold) enmascarada con saborizantes de vainilla y fresa.” Meniona
que la leche de soya es una alternativa para aquellas personas que no
pueden o no quieren tomar leche de vaca. Se puede usar ademas para
confeccionar cremas, salsas, batidos, helados, natillas y en cualquier

receta que podamos hacer.

CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS. 1996. Esta nueva
leche, sin embargo, es susceptible de ser mejorada aun mas por el
empleo de aromatizantes y/o su mezcla con leche de vaca. Con
referencia a la mezcla de leche de soya y vaca, varios autores sefialan la

conveniencia de utilizar minimos de 20% de la segunda para obtener
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resultados significativos en la evaluacion sensorial en comparacién con la
leche de soya pura; al mismo tiempo se garantizan valores biolégicos de
las proteinas de la mezcla muy similares a los de la leche de vaca sola.”
‘La mezcla de leche de soya y vaca en la proporcion 70:30 fue la
seleccionada, al obtener calificacion de buena, coincidiendo con criterios
de otros autores, quienes ademas informan que este tipo de mezclas

asegura un balance aminoacidito similar al de la leche de vaca.

2.2FUNDAMENTACION FILOSOFICA

El trabajo de investigacion cientifica tiene un fundamento de caracter
académico - cientifico con clara predisposicion dialéctica en la que

predomina el analisis, la sintesis, la induccion y la deduccion.

Por cuanto se abstrae el conocimiento para poder llegar a
generalizaciones; es inductivo porque vamos de lo particular a lo general
en el proceso de investigacién y por ultimo es deductivo por cuanto en
algunas etapas de la investigacién se ha iniciado de lo general a lo

particular.

La investigacién se baso en el paradigma positivista de Reichart y CooK
(1986), mismo tiene como escenario de investigacion el laboratorio a
través de un disefio pre-estructurado y esquematizado; su loégica de
analisis estd orientada a lo confirmatorio, reduccionista, verificacion,
inferencial e hipotético deductivo mediante el respectivo analisis de

resultados.
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2.3FUNDAMENTACION LEGAL

Para la realizacion de la siguiente investigacién se va a tomar en cuenta

las siguientes normas:

Norma INEN 16, leche determinacién de proteinas.

Norma INEN 9:2003, la leche fresca es un producto integro, sin
adicion ni sustraccion alguna, exento de calostro, obtenido por
ordefio higiénico, completo e interrumpido de vacas bien

alimentadas.

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 patdégenos y toxico
geénicos, sin modificacion sensible de su naturaleza fisico-quimica,

caracteristicas biolégicas y cualidades nutritivas.

Codex Alimentarius Vol. 4 “Alimento para regimenes especiales

incluidos los alimentos para lactantes y nifos”
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2.4FUNDAMENTACION CIENTIFICA

Bebida Nutritiva

Elaboracion de
Bebidas con alto
contenido proteico.

Consumo de
productos con alto
contenido

proteico.

Insuficiente
industrializacion
de mezclas de
leche de soya y
vaca con la
adicion de
aromatizantes.

Variable independiente

dependiente

Bebida proveniente de
leche de soya y vaca

Cualidades
organolépticas y
microbiolégicas

de la Bebida.

Analisis
organolépticos, y
microbioldgicos.

v

A

4 #

Productos con
deficiente
calidad sensorial
y vida util corta.

Variable

Variable independiente: Insuficiente industrializacion de mezclas de leche de soya y

vaca con la adicion de aromatizantes.

Variable dependiente: Productos con deficiente calidad sensorial y vida util corta.

Grafico No. 2: Categorias fundamentales de cada una de las variables.

Elaborado por: Carolina Vaca Uribe
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2.4.1 Marco Conceptual de la Variable Independiente

Soya.- La soya pertenece a la familia de las leguminosas, es un
cultivo anual cuya planta alcanza generalmente una altura de 80 cm. La
semilla de soya se produce en vainas de 4 a 6 cm. de longitud, y cada
vaina contiene de 2 a 3 granos de soya. La semilla varia en forma desde
esférica hasta ligeramente ovalada y entre los colores mas comunes se

encuentran el amarillo, negro y varias tonalidades de café.

La soya se desarrolla éptimamente en regiones calidas y tropicales. La
planta se cosecha aproximadamente 120 dias después de la siembra.
Con semillas seleccionadas se puede obtener 2,5 t de grano/ha,

requiriéndose de 32 a 41 kg de semilla/ha (Watanabe, 1984).

En el Ecuador se dispone de pocas variedades desarrolladas
especificamente para esta latitud por el INIAP y se utilizan también
variedades importadas. El INIAP ha desarrollado las variedades 303, 305
y Jupiter (MAG/IICA, 2001).

La estimacion de éarea de siembra para el afo 2006 fue de
aproximadamente 29.000 ha., mientras que la produccion de las areas
cosechadas es de alrededor de 53.000 t, con un rendimiento promedio de
1,83 t/ha. (MAG, 2007).

La soya es una fuente importante de nutrientes y uno de los productos
alimenticios mas versatiles. La soya es una excelente fuente de proteinas
de alta digestibilidad (92-100%), considerada como la proteina vegetal
mas nutritiva, la cual se convierte en un complemento idéneo en dietas
vegetarianas y de calidad comparable a las proteinas de origen animal
(Paine, 2002).

De igual manera que el resto de las proteinas, la de soya aporta energia,
aminodacidos esenciales y nitrogeno. Cuenta con un adecuado contenido

de aminoacidos esenciales que representan beneficios importantes para
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la salud. La soya es una fuente rica en proteinas que se emplea en la
dieta como ingrediente o como producto principal, ya que aporta un
excelente valor nutritivo por sus distintas propiedades funcionales en los

sistemas alimentarios (De Luna, 2006).

Propiedades de la Soya.- Se ha demostrado con estudios que los
granos de soya son practicamente la fuente mas rica de isoflavonas
(fitoestrogenos). Estas regulan el fluyjp de hormonas femeninas,
reduciendo los sofocos de la menopausia y la pérdida de minerales en los

huesos.

Es bien sabido que la soya puede reducir los niveles de colesterol total de
la sangre y el colesterol malo, gracias a su aporte en lecitina e
isoflavonas. La soya se recomienda para prevenir problemas del corazén
y del sistema circulatorio y puede contribuir a una mejora del estado

general.

Por tales beneficios, se ha generado la aprobacion por la FDA de la
proclama de salud al admitir que los productos que contengan como
minimo 6,25 g de proteina de soya por porcién, indiquen en su etiqueta su
efecto en la reduccion de la concentracion de colesterol sanguineo, por lo
que se puede mencionar que: “25 g de proteina de soya al dia como parte
de la dieta baja en grasas y colesterol pueden reducir el riesgo de
enfermedad cardiaca”. Argumento que ha servido para que la soya sea
incorporada en diferentes productos comerciales (De Luna, 2006;
Harland, 2001).

La soya previene el cancer de préstata ya que regula los receptores de
estrogenos existentes en este 6rgano. Las dos isoflavonas principales de
los granos de soya son la genisteina y la daidzeina. Estos compuestos
pueden reducir el riesgo de numerosos canceres como el de mama,

pulmén, colon, recto, estbmago y prostata.
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La soya regula la tasa de azucar en la sangre, siendo aconsejada para
diabéticos (De Luna, 2006; Nestlé Nutricion Clinica, 2006).

Composicion quimica de la soya

Cuadro No.3 Composicion quimica de la soya en grano (%)

Grano de soya

(crudo)
Energia (kcal/100 g) 360*
Proteinas 38,0
Grasa 18,0
- poliinsaturados 85,0
- lecitina 1,56-25
Carbohidratos insolubles 14,0
solubles 14,0
Minerales 3,0
Humedad 13,0

* Wagner, 2008 ; Paine, 2002

Cuadro No. 4 Composicion quimica de las partes anatomicas de la soya

(%)

Partes Proteina Grasa Carbohidratos Cenizas Proporcion
anatémicas de la

semilla
Soya total 40 21 34 4,9 100
Cotiledén 43 23 29 5,0 90
Cascarilla 9 1 86 4,4
Hipocétilo 41 11 43 4,3

Acero, 2000

Fuente. VELASTEGUI, A. Elaboracién de Leche de Soya (Glycine soja
sielbold) enmascarada con saborizantes de vainilla y fresa. 2005. Tesis de

Grado. Ambato-Ecuador.
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Mezcla.- Los alimentos son definidos como sustancias, 0 como una
mezcla, que contiene principios nutritivos, los cuales proveen materia y
energia, por lo mismo se realizO6 mezcla de leches de soya y vaca
respectivamente ya que son bebidas nutritivas y energéticas, porque dan
energia y nutritivas porque las dos poseen un alto contenido proteico; son
productos reparadores y reguladores que intervienen en el proceso

metabdlico.

Leche de Soya.- La leche de soya como se puede observar en la
Fotografia No. 2 es un liquido blanquecino que se obtiene por la
extraccion acuosa de la soya, mediante la inmersién de la leguminosa y
posterior molido en humedo, filtrado y coccion .Es una dispersion estable

de las proteinas de la soya.

Fotografia No. 1 Leche de Soya

Leche de Vaca.- La leche de vaca cruda es un liquido de color
blanco amarillento que ha adquirido gran importancia en la alimentacién
humana. Al hablar de leche, se entiende unica y exclusivamente la leche
natural de vaca. En caso contrario debe especificarse la procedencia:
leche de cabra, leche de oveja, etc. La leche cruda de vaca no se destina
directamente al consumo humano, sino que es sometida a diferentes
tratamientos térmicos a través de los cuales se obtienen las leches de

consumo.
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Aromatizantes.- Un aromatizante o agente aromatizante es una
sustancia que se anade a los alimentos y bebidas para proporcionarles un
aroma nuevo o corregir el propio. Los agentes aromatizantes pueden

obtenerse de extractos naturales vegetales.

Procedimiento para la elaboracion de leche de soya con adicion de

leche de vaca y aromatizantes.
Recepcion.- se recepta la soya adquirida en buen estado para su
posterior seleccion.
Seleccion.- se selecciona las leguminosas a través de la inspeccion
visual y se procede a retirar los granos de soya que se encuentren en

mal estado porque estos alteran el proceso de elaboraciéon del producto.

Lavado.- se realiza un lavado con el fin de eliminar todo tipo de

impurezas que se encuentran presentes en la materia prima.

Remojo.- se lleva la materia prima a remojo en agua fria por un lapso de

doce horas, de modo que se facilite el pelado de los granos de soya.

Descascarillado.- Se procede a pelar los granos de soya eliminando las

cascaras de forma manual.
Pre-coccion.- se lleva los granos pelados a una pre-coccién por 20
minutos, de modo que se eliminen en el agua de coccién cierto amargor

caracteristico de este producto.

Mezclado.- se realiza en una relacién 1:3 de granos de soya y agua.
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Licuado.- se licua la mezcla anterior.

Filtrado.- se filtra la mezcla, para eliminar la fraccion que queda en el

lienzo.
Adicién de Aromatizantes y Leche de Vaca.- colocar los aromatizantes
de chocolate, fresa y naranja en proporciones de 1% y la mezcla de leche

de soya y vaca en concentraciones de 70:30 y 80:20 respectivamente.

Pasterizacion.-sometemos el producto a una pasterizacion de (61-67°C)

por 30 minutos.

Enfriamiento.- se realiza a una temperatura de (10-20°C) por 60 minutos.

Empaque.- se coloca la leche de soya en envases adecuados.

Almacenamiento.- se congela el producto envasado, se almacena a una

temperatura de 16 +/- 2°C.
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Diagrama de flujo N°. 1.- Elaboracién de Leche de Soya con la mezcla

de Leche de Vaca y Aromatizantes.

Granosde —> Recepcion
Soya i

Seleccion —  Granos de Soja en
i mal estado

Lavado

!

—> Remojo

!

Descascarillado —»

Agua fria por 12
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20 min — Pre coccién —>
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— Mezclado
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Agua + granos ——» Licuado

Agua amarga

3 It de agua
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Filtrado
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Enfriamiento 10-20°C por 60 min.

!

Empaque

!

Almacenamiento 16°C £ 2°C

Aromatizantes 1%
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2.4.2 Marco Conceptual de la Variable Dependiente

Propiedades Organolépticas.- Son las propiedades apreciables por los
sentidos. Se refieren a la forma, color, la conciencia, la homogeneidad, la
presentacion, el aroma, el olor, la delicadeza, etc. Estos caracteres son, en su
mayoria, de apreciacién subjetiva pero cuando se utilizan sistemas
especificos de determinaciéon de color o de la textura, sus datos son

comprobables estadisticamente.

Vida Util.- Los estudios para determinar la vida util de un producto son
fundamentales para evaluar como afectan los procesos de produccion en
su estabilidad. La vida util 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 microbiolégicos, 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. En la actualidad, se han desarrollado
nuevas herramientas, como la microbiologia predictiva, para estudiar la
respuesta de crecimiento de microorganismos frente a los factores que
afectan al alimento y poder predecir qué ocurrira durante su

almacenamiento.
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2.5HIPOTESIS

Para el disefio experimental 2x3, se plantearon las siguientes hipétesis:

Ho: Los aromatizantes no influyen sobre las caracteristicas sensoriales y

vida util del producto a base de leche de soya y de vaca.

Ha: Los aromatizantes influyen sobre las caracteristicas sensoriales y vida

util del producto a base de leche de soya y de vaca.

2.6 SENALAMIENTO DE VARIABLES

Por lo expuesto las variables son:

Variable independiente: Insuficiente industrializacion de mezclas de

leche de soya y vaca con la adicién de aromatizantes.

Variable dependiente: Productos con deficiente calidad sensorial y vida

util corta.

2.6.1 Diseino Experimental
Factores de estudio y niveles
A: Tipos de Aromatizante:

ao = Chocolate

aq = Fresa

az = Naranja
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B: Porcentaje de sustitucion de Leche de Soya

bo =70%
by =80%

Se evalua 6 tratamientos con 2 replicas, correspondiente a 12 corridas y
estos se ejecutan aleatoriamente.
La obtencion de las respuestas experimentales implica, primero

determinar la calidad organoléptica de las muestras.

En base a la evaluacion de la calidad organoléptica de la leche de soya,
se determina el mejor tratamiento; para ello se trabaja con un disefo
factorial de bloques incompletos, en el que intervienen los siguientes
factores: tratamientos y catadores. Los 15 catadores no entrenados son

escogidos aleatoriamente.

Para la evaluaciéon sensorial de las muestras de leche de soya con la
adicion de leche de vaca y aromatizantes, se aplica los siguientes
atributos de calidad: color, sabor, olor, textura, aceptabilidad. Del mejor

tratamiento se analiza la calidad microbioldgica del producto terminado.
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CAPITULO 3.

MARCO METODOLOGICO

3.1. ENFOQUE DE LA INVESTIGACION

La tesis tiene un enfoque constructivista con un criterio de juicio critico y
propositivo; es constructivista por que los conocimientos y la investigacion
es fruto de la revisidon bibliografica del autor, ademas permite abrir un

campo de investigacion.

Tiene juicio critico por que refleja el nivel de conocimiento adquirido en los
diferentes semestres que oferta la facultad y es propositivo por que se
registra una solucion al problema investigado. Ademas cuestiona los
esquemas moldes de hacer investigacion que estan comprometidas con

la l6gica instrumental del poder. (Carranza y col., 2000).

Es una investigacion cuantitativa, tomando en cuenta el seguimiento de la
concentracion de leche de soya y vaca respectivamente y sus
aromatizantes, con este proyecto se orienta a establecer la aceptacion de
una bebida de soya en el mercado con el propdsito de incentivar a los
pobladores de la zona central del Ecuador a tener nuevas alternativas de

ingresos econdémicos.
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3.2. MODALIDAD BASICA DE LA INVESTIGACION

El desarrollo de la presente investigacidon requiere de tres modalidades:

Modalidad Bibliografica: Se basa en esta modalidad ya que
recolecta informacion en diferentes fuentes primarias y secundarias.
Primarias en cuanto se refiere a recabar informacién directamente del
objeto en estudio; secundarias en cuanto tiene que ver con libros,

revistas, informacion en la web.

Modalidad de campo: Es el estudio sistematico de los hechos en
el lugar en que se producen los acontecimientos, la investigacion se
realizé en los laboratorios de la Facultad de Ciencia e Ingenieria en

Alimentos.

Modalidad experimental.- se realizé de forma tedrico — practico,
pues con ello se obtiene informacién que permitié predecir y controlar el
comportamiento de la leche de soya y sus mezclas con leche de vaca y
aromatizantes en estudio, por lo que esta investigacion requirio de
laboratorios que brinden las facilidades para analizar las causas (variable

independiente) y efectos (variable dependiente) en estudio.

3.3. NIVEL O TIPO DE INVESTIGACION.

Exploratorio: Permite desarrollar temas nuevos o poco conocidos, lo cual
ayudara al interés de nuevas investigaciones, que beneficien tanto al

investigador como a la poblacion.
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Descriptivo: Compara entre dos fendmenos en este caso dos variables,
la variable independiente (Elaboracion de Leche de Soya Aromatizada) y
la variable dependiente (Estudio de la Vida Util — Evaluacién Sensorial),
clasifica elementos, estructura, modelos matematicos, distribuye datos,

tiene interés social.

Disefio experimental: Consiste en someter el objeto de estudio a
variables, condiciones controladas y conocidas por el investigador para
observar los resultados que cada variable ejerce sobre el objeto de

estudio.

3.4. METODOS Y TECNICAS DE INVESTIGACION

3.4.1 Método para la obtencién de leche de soya con mezclas de

leche de vaca y aromatizantes.

En el diagrama de flujo No.1 se describe el proceso de obtencién de dicha
bebida, cumpliendo cada uno con los requisitos higiénicos y sanitarios
correspondientes para generar un producto inocuo y de calidad para

consumo humano.

Recepcion.- se recepto los granos de soya, leche de vaca vy

aromatizantes en buen estado para su posterior seleccion.
Seleccion.- se selecciond las leguminosas a través de la inspeccion

visual y se procede a retirar los granos de soya que se encuentren en

mal estado porque estos alteran el proceso de elaboraciéon del producto.
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Lavado.- se realiz6 un lavado con el fin de eliminar todo tipo de

impurezas que se encuentran presentes en la materia prima.

Remojo.- se llevd a la materia prima a remojo en agua fria por un lapso

de doce horas, de modo que se facilité el pelado de los granos de soya.

Descascarillado.- Se procedi6 a pelar los granos de soya eliminando las

cascaras de forma manual.

Pre-coccioén.- se llevd los granos pelados a una pre-cocciéon por 20
minutos, de modo que se eliminen en el agua de coccidn cierto amargor
caracteristico de este producto.

Mezclado.- se realiz6é en una relacién 1:3 de granos de soya y agua.

Licuado.- se licud la mezcla anterior.

Filtrado.- se filtr6 la mezcla, para eliminar la fraccion que queda en el

lienzo.

Adiciéon de Aromatizantes y Leche de Vaca.- se coloco los
aromatizantes de chocolate, fresa y naranja en proporciones de 1% y la
mezcla de leche de soya y vaca en concentraciones de 70:30 y 80:20

respectivamente.

Pasterizacion.- se sometié el producto a una pasterizacién de (61-67°C)

por 30 minutos.

Enfriamiento.- se realiz6 a una temperatura de (10-20°C) por 60 minutos

y se procedio a leer el pH y acidez de cada una de las muestras.

Empaque.- se colocé la leche de soya en envases adecuados.
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Almacenamiento.- el producto envasado se almacendé a temperatura

ambiente.

3.4.2 Método para los analisis de pH y acidez en las bebidas de leche

de soya y vaca con sus respectivas mezclas y aromatizantes.

Determinacién de pH.- El seguimiento del ajuste del pH se lo

realizo a todos los tratamientos.

Materiales y equipo

pH metro Mettler Toledo- Inlab Model 413 pHO0...14/80°C., con precisidn

0.02 unidades.

Reactivos:
e Solucion reguladora estandar Buffer pH 4.00 color rojo 500ml.
e Solucion reguladora estandar Buffer pH 7.00 color amarillo 500ml.

e Agua destilada

Procedimiento

Se calibra el pH metro con las soluciones buffer 4.00 y 7.00, luego se
introduce el electrodo en la muestra y se mide el pH directamente.

Referencia: Rankine B., 1989 “Manual Practico de Enologia” pp 336

33



Determinacion de Acidez.- para su determinacion se utilizé un

acidometro el cual esta expresado en unidades °Dornic.

Materiales y equipo

e Pipeta de 20 ml.

e Vaso de precipitaciéon de 50 ml.

Reactivos
e Solucién de hidréxido de sodio 0.1N.

e Solucion de fenolftaleina

Procedimiento

Con ayuda de la pipeta de se coloca 10 ml. de la bebida, se adiciona
unas gotas de fernoftaleina ,y se anade poco a poco el hidréxido de sodio

0.1N hasta que el liquido tome un color rosa, se lee los ml gastados.

Analisis Microbiolégico.- la calidad microbiolégica, se determiné

en el mejor tratamiento en base a aerobios mesofilos.

Procedimiento

Para la preparacion de la muestra se establecidé la siguiente

relacion: 10g de muestra en 90ml de agua.
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3.5. POBLACION Y MUESTRA

3.5.1. Poblacién

Para la ejecuciéon de la investigacion se tomdé como poblacién la
produccion de leche de soya (Glycine soja sielbold) y vaca con sus

respectivos aromatizantes.

3.5.2. Muestra

Se trabajé con 3 aromatizantes:
= Chocolate
= Fresa

= Naranja
El trabajo de investigacién se llevd a cabo con las siguientes

variables y factores:

Tabla N°.1- Determinacion de los factores y niveles del disefio

experimental

Factores Niveles
A = Chocolate
Aromatizantes = Fresa
= Naranja
B 70:30

% leche de soyay

leche de vaca 80:20

Elaborado por: Carolina Vaca Uribe.
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Tabla N°.2- Tratamientos

Tratamientos Muestras
AoBo Chocolate 70:30
AoB1 Chocolate 80:20
A1By Fresa 70:30
A1B4 Fresa 80:20
A2By Naranja 70:30
A2B4 Naranja 80:20

Elaborado por: Carolina Vaca Uribe.

Se incorpord los porcentajes 70:30 y 80:20 de mezclas de leche de soya
y vaca respectivamente con diferentes tipos de aromatizantes como son
chocolate, fresa y naranja; por lo tanto se tendra 12 tratamientos con dos

réplicas.

Las respuestas experimentales son:
pH
Acidez

Analisis Sensorial

Al mejor Tratamiento:
Estudio de Vida Util
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3.6.

OPERACIONALIZACION DE VARIABLES

3.6.1 Variable Independiente. Insuficiente industrializacion de mezclas

de leche de soya y vaca con la adicion de aromatizantes.

CONCEPTUALIZACION

CATEGORIA

INDICADORES

iTEMS BASICOS

TECNICAS E
INSTRUMENTOS DE
RECOLECCION DE

INFORMACION

Insuficiente industrializacion

de mezclas de leche de

soya y vaca con la adicién

de aromatizantes.

Se conceptia como :

Desinterés en la mezcla de
alimentos como en este
caso el porcentaje de
sustituciéon de leche de soya
y vaca con sus respectivos
aromatizantes.

Leche de soya

Leche de vaca

Uso de aromatizantes

en alimentos

-Optimos ~ parametros

fisicoquimicos

Caracteristicas
sensoriales

aceptables.

-Producto de alta

calidad nutricional.

Composicion fisico-

quimica.

Bebida de consumo

masivo

% optimo de adicion

-Mejorar
caracteristicas

organolépticas

¢ Los parametros fisico-
quimicos cambian en la
adicioén parcial de leche
de vaca y aromatizantes

en laleche de soya?

¢ Qué porcentaje de la
formulacién obtendra
mejores resultados en

cuanto a aceptabilidad?

¢La mezcla de leche de
vaca con leche de soya
mejorara la composicién
nutricional?

¢Laleche de Soya
llegara a reemplazar le

Leche de Vaca?

¢ Los porcentajes
utilizados son aptos

para el consumidor?

¢Eluso de
aromatizantes influye en
la aceptabilidad de un

producto?

Analisis Fisico — quimicos.

Hojas de catacion.

Analisis sensorial
Hojas de catacion

Andlisis fisico — quimicos.

Analisis Fisico — quimicos.

Analisis sensorial

Hojas de Catacion.

Elaborado por: Carolina Vaca Uribe
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3.6.2 Variable dependiente. Productos con deficiente calidad sensorial y

vida util corta.

TECNICAS DE
INSTRUMENTOS
. . . . DE
CONCEPTUALIZACION | CATEGORIA | INDICADORES ITEMS BASICOS .
RECOLECCION
DE
INFORMACION
Producto pH ¢la adicion de leche de Analisis proximal
Acidez vaca y aromatizantes en
Selidos Totales | 6che de soya cambiara la | \oRrvA INEN
Productos con deficiente Grasa composicion - nutricional,
calidad sensorial y vida Proteina vida dtil y caracteristicas
il corta Cenizas sensoriales de la bebida?
Se conceptua como:
¢La cantidad de Petrifilm.
Vida Util Vida dtil microorganismos, esta INEN
El grado en el cual, el Microbiolégico dentro de los limites CODEX
consumidor, se sentira establecidos?
satisfecho al consumir el
producto. Para ello se
debe garantizar que
cumpla con todos los )
requerimientos Color ¢La calidad sensorial de la | Analisis sensorial
(propiedades) . bebida, se ve afectado por
haciéndose necesario la Calidad Sabor . .
. i . las variables en estudio?
realizacion de analisis | Sensorial Olor
microbiologicos para Textura

determinar su vida util y
una evaluacion sensorial
para verificar su calidad
sensorial.

Aceptabilidad

¢Cuadl es el mejor

tratamiento?

Hojas de Catacion

Elaborado por: Carolina Vaca Uribe
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3.7. RECOLECCION DE INFORMACION

Los analisis se realizaron en la Facultad de Ciencia e Ingenieria en
Alimentos — Universidad Técnica de Ambato en donde la informacién se
recopilé6 a partir de analisis de cada parametro (pH, acidez, andlisis
microbioldgico y sensorial) mediante los reportes se establecera el mejor

tratamiento.

Primera fase

Se elaboré la leche de soya y se mezcléo con leche de vaca en

concentraciones (70:30) y (80:20) respectivamente.

Segunda fase

Se adicion6 los aromatizantes de chocolate, fresa y naranja a cada una
de las concentraciones. A parte también se anadio colorante, saborizante

y azucar para mejorar sus propiedades organolépticas.

Tercera fase

Se realizd pruebas de catacion para escoger el mejor tratamiento.

Cuarta fase

Al mejor tratamiento escogido por los catadores se le dio un estudio de

vida util y analisis proximal.
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3.8 PLAN DE PROCESAMIENTO DE LA INFORMACION

Una vez obtenidos los datos en tablas de control, se procedié a tabular la

informacion en el paquete informatico Excel para seguidamente analizar e

interpretar los resultados. En el analisis de los resultados estadisticos,

comprobacién de hipotesis se procedid a establecer las respectivas

conclusiones y recomendaciones.

3.8.

PROCESAMIENTO Y ANALISIS

3.8.1. Plan de procesamiento de la informacion.

Revisién critica de la informacidén recogida; es decir limpieza de
informacion defectuosa: contradictoria, incompleta, no pertinente.
Repeticion de la recoleccion, en ciertos casos individuales, para
corregir fallas de contestacion.

Tabulaciéon o cuadros segun variables de cada hipotesis: manejo
de informacion, estudio estadistico de datos para presentacién de

resultados.

3.8.2. Analisis e interpretacién de resultados.

Analisis de los resultados estadisticos, destacando tendencias o
relaciones fundamentales de acuerdo con los objetivos e hipdtesis.
Interpretacion de los resultados, con apoyo del marco teérico, en el
aspecto pertinente.

Comprobacion de hipotesis.
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CAPITULO IV

ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

41. RESULTADOS

Los datos obtenidos durante la investigacién y el analisis estadistico, se
presentan en el Anexo A, B y C respectivamente y corresponden a la
evaluacion sensorial de la Leche de Soya con mezclas de Leche de Vaca
y adicion de Aromatizantes. Ademas se realizd analisis fisico-quimico y

calidad microbiologica del mejor tratamiento.

4.2. ANALISIS DE RESULTADOS

4.2.1. Evaluacion Sensorial

En el presente trabajo, se estudié la influencia de tres aromatizantes;
fresa, naranja y chocolate, en la mezcla de leche de soya y vaca. Las
formulaciones empleadas se detallan en la Tabla A2. (ANEXO A) El
estudio principal que se hizo fue la evaluacion sensorial utilizando la hoja
de cata que se observa en la Tabla A1 (ANEXO A), a una poblacién total

de 15 catadores con dos replicas.
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Los parametros sensoriales estudiados fueron:

4.2.1.1. Color

La coloracién es un atributo de calidad, referente al aspecto visual que
presenta la leche de soya aromatizada. Para la valoracion de este atributo

se empled una escala estructurada que va desde:

: no agrada
: agrada muy poco
. ni gusta, ni disgusta

: agrada

a &~ WO N -

: agrada mucho.

Obteniéndose las siguientes calificaciones: 2; 2,6; 3,6; 3,5; 3; 3,8; en los
tratamientos T1, T2, T3, T4, T5, T6 respectivamente. Tabla B1 (ANEXO
B)

4.2.1.2. Sabor

El sabor es un atributo de calidad, referente al sentido del gusto, esta es
una de las caracteristicas a la que se debe poner mucha atencion vy
cuidado si se desea sacar el producto al mercado. Para la valoracion de
este atributo se empled la misma escala estructurada que se utilizé para
el color. Obteniéndose las siguientes calificaciones: 4,2; 3,6; 3,3; 2,9; 3,3;
4.4; en los tratamientos T1, T2, T3, T4, T5, T6 respectivamente. Tabla B5
(ANEXO B)

4.2.1.3. Olor

El olor es un atributo de calidad, referente al sentido del olfato. Para la

valoracion de este atributo se empled la misma escala estructurada que
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se utilizd para el color. Obteniéndose las siguientes calificaciones: 3,2;
26; 24; 3; 2; 2,9; en los tratamientos T1, T2, T3, T4, T5, T6
respectivamente. Tabla B9 (ANEXO B)

4.2.1.4. Textura

La textura es un atributo de calidad, referente al sentido del tacto. Para la
valoracion de este atributo se empled la misma escala estructurada que
se utilizd para el color. Obteniéndose las siguientes calificaciones: 4,3;
4,1, 4,5; 3,8; 3,6; 4,2; en los tratamientos T1, T2, T3, T4, T5, T6
respectivamente. Tabla B13 (ANEXO B)

4.2.1.5. Aceptabilidad

La aceptabilidad es un atributo de calidad, referente al sentido del gusto,
se refiere también a la preferencia que tiene el catador a un producto en
particular. Para la valoracion de este atributo se empled la misma escala
estructurada que se utilizé para el color. Obteniéndose las siguientes
calificaciones: 3,6; 3,8; 3,7; 2,8; 3,6; 4,4; en los tratamientos T1, T2, T3,
T4, T5, T6 respectivamente. Tabla B17 (ANEXO B).

4.2.2. Vida util

La vida util se efectud para el mejor tratamiento, por medio de los cambios
en las caracteristicas sensoriales y microbioldgicas del mejor tratamiento
de la mezcla de leche aromatizada de soya y vaca, durante un tiempo de

120 horas, estableciendo su rango de utilidad para su consumo.
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4.3. INTERPRETACION DE RESULTADOS

4.3.1. Evaluacion Sensorial

La evaluacion sensorial se desarrolld, por duplicado, estableciendo dos
muestras de las seis realizadas, el nimero de catadores determinado,
establecio la cantidad de columnas a utilizarse en el disefio experimental

estadistico de bloques incompletos.

Para la evaluacién de las caracteristicas organolépticas de la leche de
soya aromatizada, se estudio los siguientes atributos: de color, olor,

textura, sabor y aceptabilidad.

Todos ellos hacen rechazar la hipdtesis nula de los tratamientos y
catadores, es decir que los tratamientos estudiados influyen en la calidad
organoléptica de la leche de soya aromatizada, y el efecto de los

catadores influye en las respuestas experimentales.

4.3.1.1. Color

De la tabla de ANOVA ver Tabla B2 (ANEXO B), se establecio la
aceptacion o rechazo de las hipétesis planteadas con el valor F de Fisher,
el F calculado 23,43 es mayor al F tabulado 2,35, para los tratamientos, lo
mismo ocurre con los catadores, el F calculado 7,97 es mayor al F
tabulado 1,84, en ambos casos la hipétesis nula se rechaza. Conllevando

el estudio de la diferencia minima significativa de Tukey.

De la Tabla B1 (ANEXO B), se deduce que generalmente a los catadores

no les gusta ni les disgusta su color, la reaccion es neutra.

De la Tabla B3 (ANEXO B) que se trata de la DMS Tukey para el color se

deduce que el mejor tratamiento es el numero 6 con formulacion 80%
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leche de soya — 20% leche de vaca y como aromatizante la naranja,
comparte su identidad con el tratamiento 3, 4 y 5. Con respecto a los
catadores el catador 12 es el que difiere los resultados experimentales a

un 5% de significancia.

4.3.1.2. Sabor

La Tabla B6 (ANEXO B) ANOVA indica que tanto los tratamientos como
los catadores, tienen un valor de F tabulado de Fisher de 2,35 y 1,84
menor al calculado 3,33 y 10,91, lo que significa que la variabilidad de

estos dos parametros es significativa y no existe igualdad alguna.

De la Tabla BS (ANEXO B), se deduce que los catadores perciben un

sabor que agrada y que al mismo tiempo no agrada ni desagrada.

En la Tabla B7 (ANEXO B) de la DMS de Tukey para el sabor se indica
que el mejor tratamiento es el numero 6, comparte su identidad con los
demas tratamientos excepto el tratamiento 4, con respecto a los
catadores el catador 14 es el que difiere de los demas, da resultados mas

concisos de sabor.

4.3.1.3. Olor

De la Tabla B10 (ANEXO B) del analisis de varianza ANOVA se deduce
que la razén de varianza F calculado es mayor 5,64 al tabulado 2,35 en
los tratamientos, y en los catadores el F calculado 16,94 es mayor al
tabulado 1,84, existiendo en ambos factores la diferenciacién entre los

mismos.

De la Tabla B9 (ANEXO B), se deduce que los catadores cuando se trata

del olor, no les agradan mucho aunque, perciben un olor neutro.
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En la Tabla B11 (ANEXO B) de la DMS de Tukey para el olor se indica
que el mejor tratamiento es el numero 1 (70% leche de soya — 30% leche
de vaca y como aromatizante el chocolate), comparte su identidad con los
demas tratamientos excepto el tratamiento 5, con respecto a los
catadores el catador 13 es el que difiere de los demas, da resultados mas

concisos de olor.

4.3.1.4. Textura

De la tabla de ANOVA Tabla B14 (ANEXO B), se observa que la razon de
varianza es muy significativa los valores a diferenciar son muy distantes,
los valores F tabulados son constantes en comparaciéon con los anteriores
mientras que los calculados en el tratamiento 18,35 y en catadores 10,41

estos son mayores a los tabulados.

De la Tabla B13 (ANEXO B), se deduce que los catadores perciben una
textura aceptable, solo dos de los tratamientos 4 y 5 no les gusta ni les

disgusta su fluidez.

En la Tabla B14 (ANEXO B) de la DMS de Tukey para la textura se indica
que el mejor tratamiento es el numero 3 (70% leche de soya — 30% leche
de vaca y como aromatizante la fresa), comparte su identidad con los
demas tratamientos excepto el tratamiento 5, con respecto a los

catadores el catador 10 es el que difiere de los demas.

4.3.1.5. Aceptabilidad

En la tabla B18 (ANEXO B), se observa lo mismo que se presenta en las
demas caracteristicas sensoriales, los tratamientos y los catadores
difieren entre si, por lo que ambos factores de estudio afectan a las

respuestas experimentales.
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De la Tabla B17 (ANEXO B). el Tratamiento 6 agrada a los catadores, los
tratamientos 1, 2, 3 y 5 no les gusta ni les disgusta la leche aromatizada,

solo el tratamiento 4 les agrada un poco.

En la Tabla B19 (ANEXO B) de la DMS de Tukey para la aceptabilidad se
indica que el mejor tratamiento es el numero 6 (80% leche de soya — 20%
leche de vaca y como aromatizante la naranja), comparte su identidad con
los demas tratamientos excepto el tratamiento 4, con respecto a los
catadores el catador 3 es el que difiere de los demas, da resultados mas

concisos de olor.

4.3.2. Vida util

La vida util se controlé en los cambios microbiolégicos y organolépticos
del producto especificamente en el color, olor y sabor al conservar la
leche a temperatura ambiente, a las primeras 48 horas la leche
permanecié con sus caracteristicas organolépticas aceptables, durante
las 50 horas el producto presentd un sabor poco amargo, luego de las 74
horas su color se volvio mas opaco y a las 120 horas la leche ya no
estuvo apto para el consumo por que su sabor se volvido amargo, el olor

se enrancié y el color se present6 oscuro.

4.3.3. Propiedades fisico — quimicas

En la Tabla A4 (ANEXO A) se indica el analisis proximal de la leche de
soya aromatizada, de aqui se deduce que todos los tratamientos tienen
un pH de 7,5 lo que significa que es neutro, no es acido ni basico, este
valor demuestra que se encuentra dentro de lo establecido por las nhormas

INEN para leches.

En lo que se refiere a la acidez los tratamientos 1, 2 y 3 tienen un valor de

0,4 g acido lactico en 100ml de muestra; los tratamientos restantes son 4,
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5, 6 con una acidez de 0,3 g de acido lactico en 100 ml de muestra. La
acidez de igual forma que el pH se encuentra dentro de las normas
establecidas INEN.

4.3.4. Analisis microbiolégico

El andlisis microbiolégico se realizé unicamente para la leche que
contiene 80% leche de soya y 20% leche de vaca con el aromatizante
Naranja siendo el mejor tratamiento escogido por los catadores, los
resultados indican que la muestra cumple con los requisitos establecidos
por la Norma INEN 1529-5.

Para determinar el tiempo de vida util se procedié a analizar los mesofilos
aerobios presentes, en el transcurso del ensayo se obtuvieron las
unidades formadoras de colonia por cada gramo de muestra (ufc/g), el
mismo que se efectud durante cinco dias, tiempo en el cual duro el
producto haciendo referencia a sus caracteristicas organolépticas como

color, sabor, olor, textura y aceptabilidad.

Al final del ensayo microbiolégico se obtuvieron 3.8 *10? ufc/g, lo que
indica que el numero de aerobios hallados esta dentro de lo sefialado en
la norma INEN 1529-5, pues esta permite como maximo 3*10* mesofilos
aerobios, demostrando que tiene un valor mucho menor al de la norma,
esto indica que la calidad sanitaria de un alimento es excelente, al igual

que las condiciones de manipulacién e higiénicas de la materia prima.

Se tom6 como referencia la ecuacién de Heldman y Singh (1984) de la

cinética de reaccion de Orden 1:

In(C)=InCo = kt

DONDE:

C = Parametro Escogido como limite de tiempo de vida util.
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Co= Concentracion inicial
t = Tiempo de reacciéon

k = Constante de velocidad de reaccion

Despejando el tiempo se tiene:

t_lnC—lnCo
k

Con los datos presentados en la Tabla A 21. (ANEXO A), se utiliza la
ecuacion de regresion del Grafico A1. (ANEXO A)

1. Expuesto en el ANEXO A.
y = 4E-06x + 3.911

R?=0.960

. 5.94017-4.06044
4E~°

t=2248514.01s  ljpra| ldia |
36007 24/h/0ras‘

t =5 dias

Se ha demostrado entonces que a temperatura ambiente (18 ° C) la vida
util del producto terminado es alrededor de 5 dias, este valor tedrico
puede variar de acuerdo a los cambios que se presenten en el transcurso

del almacenamiento y a las condiciones en que esté expuesto.
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4.4 VERIFICACION DE LA HIPOTESIS

La hipotesis nula se rechaza en todos los tratamientos por lo que se
establecié que cada uno de los aromatizantes (chocolate, fresa y naranja)
utilizados en cada una de las mezclas de leche de soya y vaca (70:30)
(80:20) respectivamente si influyen en las caracteristicas organolépticas

de los atributos estudiados de color, sabor, olor, textura y aceptabilidad.

Por medio de los resultados de los catadores y el andlisis estadistico
ejecutado obtuvimos que el mejor tratamiento es la mezcla de leche de

soya y vaca (80:20) con el aromatizante de naranja.
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5.1.

CAPITULO V
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES

Se estudio el efecto de la mezcla de leche de soya y vaca (Glycine
soja sielbold) aromatizada en las caracteristicas sensoriales y la
vida util, mediante la utilizacion de un disefio experimental que
permita encontrar el mejor tratamiento y asi establecer la mejor

bebida nutricional la cual sea aceptable para el consumo humano.

Se elaboré mezclas de leche de soya y vaca (70:30) y (80:20)
respectivamente con la adicién de tres tipos de aromatizantes
(fresa, naranja y chocolate), con el propdsito de que sus
propiedades organolépticas mejoraran notablemente debido a que
sus porcentajes de leche de vaca y aromatizantes enmascaran su

sabor afrijolado, por lo que el producto fue mas aceptable.

Se selecciond el mejor tratamiento a través de una Evaluacion
Sensorial, mediante el disefio experimental de bloques
incompletos, para los parametros de color, sabor y aceptabilidad la
muestra 6 indica que es el mas apetecido por los catadores, siendo
su composicién la mezcla de leche de soya y leche de vaca en una
concentracion de 80:20 respectivamente y anadido el aromatizante
de naranja, en cambio para el atributo del olor la muestra 1 es la
mas aceptable con una composicion de 70:30 y el aromatizante de
chocolate, y finalmente de acuerdo al andlisis sensorial para el
parametro de textura la muestra 3 fue la elegida por los catadores
como la mas aceptable teniendo una composicién de 70:30 vy el

aromatizante de Fresa.
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Se analizé las propiedades fisico-quimicas de la leche de Soya, se
encontrd que todos los tratamientos estan dentro de las Normas ya
que el pH de dichas mezclas tiene un valor neutro de 7 y solo varia
por sus decimales, su acidez obtuvo un rango entre 0,3 — 0.4 ml
Acido Lactico en 100ml de muestra, de igual manera su
composicién nutricional esta dentro de los limites establecidos
obteniendo resultados en % de Sdlidos Totales 15,3; Grasa 1,7;
Proteina 3,0 y Cenizas 0,40.

Se analizé la Vida Util del mejor tratamiento 6 controlando los
cambios organolépticos del producto especificamente en el color,
olor y sabor al conservar la leche a temperatura ambiente, a las
primeras 48 horas la leche permanecié con sus caracteristicas
organolépticas aceptables, durante las 50 horas el producto
presentd un sabor poco amargo, luego de las 74 horas su color se
volvié mas opaco y a las 120 horas la leche ya no estuvo apto para
el consumo por que su sabor se volvié amargo, el olor se enrancio
y el color se presentd oscuro. Al final del ensayo microbiolégico se
obtuvieron 3.8 *10? ufc/g, lo que indica que el nimero de aerobios
hallados esta dentro de lo sefalado en la norma INEN 1529-5,
pues esta permite como maximo 3*10* meséfilos aerobios,
demostrando que tiene un valor mucho menor al de la norma, esto
indica que la calidad sanitaria de un alimento es excelente, al igual
que las condiciones de manipulacién e higiénicas de la materia

prima.

Se propuso la tecnologia de procesamiento de Mezcla de Leche de
Soya y Vaca del mejor tratamiento con la finalidad de prolongar su
vida util, mediante las experimentaciones realizadas se fue

controlando cada uno de los procesos tecnoldgicos para establecer
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5.2

una nueva metodologia que conlleve al desarrollo de este producto
innovador y asi utilizarlo industrialmente en las empresas que

comercializan dicha bebida.

RECOMENDACIONES

Difundir sobre el cultivo andino de soya, especificamente en el uso
de bebidas que sean nutricionales y por ende aceptables para el

consumidor.

Determinar la aceptabilidad de fabricar una bebida de leche de
soya con la adicién de leche de vaca y aromatizantes en la

provincia de Tungurahua.

Evaluar métodos que permitan conocer la influencia de la lactosa

en la mezcla de leche de soya.

Mejorar la presentacion de la bebida, diversificando sus sabores.

Para lograr un sistema de calidad de mejora continua en el
proceso, se recomienda identificar los puntos criticos. Conociendo

las tolerancias y el impacto a los consumidores
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CAPITULO VI
PROPUESTA

6.1. DATOS INFORMATIVOS

Titulo: Disefio de una linea de produccién de bebidas de leche de soya
(Glycine soja sielbold) y vaca en una relacion 80:20, con la finalidad de

prolongar la vida util del producto.

Institucion Ejecutora: Empresas interesadas en la instalacion de una
planta procesadora de bebidas de leche de soya (Glycine soja sielbold)

y vaca.

Beneficiarios: agricultores, productores de soya, consumidor final.

e Ubicacién: Cantén Ambato — Provincia Tungurahua

e Tiempo estimado para la ejecucién:

Inicio: Noviembre 2010 Final: Abril 2011

e Equipo técnico responsable: Egda. Carolina Vaca Uribe.

e Costo: $800
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6.2. ANTECEDENTES DE LA PROPUESTA

A partir de una busqueda extensa de informacion acerca de la leche de
soya tenemos que esta es una fuente muy buena de aminoacidos
esenciales, muy necesarios para el crecimiento y desarrollo, siendo un

complemento dietético adecuado tanto para nifios como para ancianos.

La soya es una leguminosa que posee mas proteina utilizable que ningun
otro tipo de cosecha. Las semillas contienen una proporcién muy alta de
proteinas, que representan el 35% de su contenido caldrico total. Y lo
mejor es que la calidad de sus proteinas es muy alta, equivalente a las de

las proteinas de origen animal.

Desde 1967 se han realizado casi un centenar de investigaciones que
sefialan que las proteinas de la soja reducen los triglicéridos y el
colesterol hasta un 15% mas que las dietas tradicionales que limitan la

ingesta de grasas y colesterol.

No contiene ni lactosa, ni azucar, ni colesterol, siendo una alternativa
perfecta para personas intolerantes a la lactosa. Producto apto para

diabéticos.

6.3 JUSTIFICACION

El disefio de una planta de produccion de bebidas de leche de soya
(Glycine soja sielbold) y vaca en una relacion 80:20, esta planteada con la
finalidad de prolongar su vida util se justifica en que la leche de soya es
saludable ya que es una fuente de proteina de alta calidad que contiene
todos los aminoacidos esenciales para el crecimiento. En general, los
productos con proteinas de soya son iguales en calidad a los productos

animales.
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La razon principal del uso y consumo de la leche de soya es porque no
contiene lactosa y es una buena fuente de acidos grasos esenciales. No
contiene colesterol y poca o ninguna grasa saturada. La leche de soya es

una buena fuente de proteina de alta calidad, vitaminas.

Ademas del excelente valor nutricional de la proteina de soya, su

consumo puede ayudar a reducir el riesgo de enfermedades cardiacas.

Po lo tanto la propuesta pretende mejorar la calidad organoléptica de la
leche de soya y de esta manera hacer que su consumo sea cada vez
mayor en el mercado, de esta forma se puede colaborar de manera
positiva con el consumidor, productor, agricultor en el ambito nutricional y

economico dependiendo el caso.

6.4. OBJETIVOS

Objetivo General

e Disefiar una linea de produccién de bebidas de leche de soya
(Glycine soja sielbold) y vaca en una relacion 80:20, con la

finalidad de prolongar la vida util del producto.

Objetivos Especificos

e Establecer los costos de la maquinaria necesaria para la
instalacién de una linea de bebidas de leche de soya (Glycine

soja sielbold) y vaca en una relacion 80:20 respectivamente.
e Analizar la posibilidad de obtencién de bebidas de leche de soya

(Glycine soja sielbold) y vaca con la utilizacion de maquinaria

disponible para facilitar el pelado del grano de soya.
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e Desarrollar el plan de produccion de la linea de bebidas nutritivas a
base de leche de soya y leche de vaca con la finalidad de

prolongar su vida util.

6.5. ANALISIS DE FACTIBILIDAD

El analisis de factibilidad es la sensibilidad del proyecto a factores
externos e internos que influyen directamente en su ejecucién. Por
tanto, la realizacién de la presente propuesta dependera de los recursos
humanos, fisicos, y econdmicos de Ilos interesados en Ia
implementacion de una linea de produccion de bebidas de leche de
soya (Glycine soja sielbold) y vaca en una relacion 80:20, con la

finalidad de prolongar la vida util del producto.

Se establece tentativamente el costo de instalacion de una linea de
produccion en base a la estimacion monetaria de la maquinaria mas

apta para la optimizacion de los tiempos y costos de produccién.

6.6. FUNDAMENTACION

En base a investigaciones se encontré estudios realizados con mezclas
de leche de Soya y Vaca, por lo que se considera que la propuesta
establecida es de gran importancia, a continuacion se menciona los

siguientes reportes.

CUSTODIO, A.; GARZON, B.1989. Al utilizar el mayor porcentaje de leche
de soya en la mezcla (60%) se obtiene un producto no muy consistente,

pero si con un alto contenido de proteina.
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VELASTEGUI, A. 2005. La leche de soya es una alternativa para
aquellas personas que no pueden o no quieren tomar leche de vaca. Se
puede usar ademas para confeccionar cremas, salsas, batidos, helados,

natillas y en cualquier receta que podamos hacer son leche de vaca.

CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS. 1996. Esta nueva leche, sin
embargo, es susceptible de ser mejorada aun mas por el empleo de
aromatizantes y/o su mezcla con leche de vaca. Con referencia a la
mezcla de leche de soya y vaca, varios autores sefalan la conveniencia
de utilizar minimos de 20% de la segunda para obtener resultados
significativos en la evaluacion sensorial en comparacién con la leche de
soya pura; al mismo tiempo se garantizan valores biologicos de las
proteinas de la mezcla muy similares a los de la leche de vaca sola.” “La
mezcla de leche de soya y vaca en la proporciéon 70:30 fue la
seleccionada, al obtener calificacion de buena, coincidiendo con criterios
de otros autores, quienes ademas informan que este tipo de mezclas

asegura un balance aminoacidito similar al de la leche de vaca.

6.7. METODOLOGIA MODELO OPERATIVO

En la elaboracion de dicha bebida nutricional, se debe establecer el
disefio de una linea de produccion para la obtencion de bebidas de
leche de soya (Glycine soja sielbold) y vaca siguiendo el proceso ya
establecido, tomado en cuenta todos los parametros. Las formulaciones
se deben realizar independientemente de acuerdo a los porcentajes de
sustitucién de leche de soya y leche de vaca (80:20%), con la finalidad

de prolongar su vida util.
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Tabla 5. Modelo Operativo (Plan de accién)

Fases Metas Actividades Responsable Recursos Presupuesto Tiempo
-Establecer el disefio de una linea de produccion para la e L P .
Revision bibliografica del espacio fisico necesario para la
obtencion de bebidas de leche de soya (Glycine soja . ” . " . Humanos
1F lacion d instalacion de una linea de produccion para la obtencion Econémi
. Formulacion de sielbold) y vaca en una relacion 80:20, con la finalidad de . X L . conomicos
| ) )y de bebidas de leche de soya (Glycine soja sielbold) y Investigador Material $150 1 mes
a propuesta rolongar el tiempo de vida util del producto. o . ateriales
prop P 9 P P vaca 80:20, con la finalidad de prolongar su tiempo de
vida util.
- Revisioén bibliografica.
5D | -Establecer los costos de la maquinaria necesaria para la - Solicitud de proformas de magquinaria, requisitos Humanos
. Desarrollo
o instalacion de una linea de produccion de bebidas de leche de instalacion, mano de obra, etc. . Econdémicos
preliminar de la . o Investigador . $250 1 mes
de soya (Glycine soja sielbold) y vaca. - Pruebas preliminares Materiales
propuesta
- Plantear una secuencia ordenada para la
realizacion de analisis.
-Disefar la linea de produccién para la obtencion de de
. . L Humanos
. . bebidas de leche de soya (Glycine soja sielbold) y vaca en e
3. Ejecucion de la . o . o . . Econdémicos
una relacion 80:20, con la finalidad de prolongar el tiempo - Realizacion de la fase experimental Investigador . $300 3meses
propuesta o Materiales
de vida util del producto. - Analisis estadistico .
) . e . . Técnicos
-Determinar la calidad organoléptica de la bebida nutricional.
Justificacion de los espacios fisicos y capacidad
. ) y Humanos
y o o . . econdémica de una empresa para la implementacion de la .
4. Evaluacion de Verificar el espacio fisico y la capacidad econémica de una ) B . . . Econdémicos
. ¥ . o linea de produccion de bebidas de leche de soya (Glycine Investigador . $100 2meses
la propuesta empresa para la implementacion de la linea de produccion. Materiales

soja sielbold) y vaca en una relacion 80:20, con la

finalidad de prolongar su tiempo de vida util.

Elaborado por: Carolina Vaca Uribe.
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6.7.1 Materiales y equipos

Los materiales utilizados para el desarrollo de esta tecnologia seran los

siguientes:

Materiales de vidrio

— Cajas petri

— Erlenmeyer de 100ml

— Matraz aforado de 10ml
— Pipetas

— Portaobjetos

— Vasos de precipitacion de 600ml

Utensilios
— Cuchillos
— Espatulas

— Plato recolector
— Tamices

— Colador

— Cucharas

— Ollas

— Lavacaras

Materiales Directos

— Soya
— Leche de Vaca

— Aromatizantes
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— Azlcar
— Colorantes

— Saborizantes

Equipos

Balanza Mettler

— Termometro

— Ph-metro

— Bureta

— Soporte

— Varilla de agitacion

— Lienzo

— Estufa

— Capsulas de porcelana
— Mechero de Bunsen

— Asas

Reactivos

— Solucién buffer 7

— Solucién de NaOH 0,1N
— Fenolftaleina

— Solucién de Fehling

— Petrifilm
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6.7.2. Tecnologia de elaboracion

TECNOLOGIA PREVISTA PARA EL DESARROLLO DEL PRODUCTO

Recepcion.- se recepta la soya adquirida en buen estado para su posterior

seleccion.
Seleccion.- se selecciona las leguminosas a través de la inspeccion visual 'y
se procede a retirar los granos de soya que se encuentren en mal estado

porque estos alteran el proceso de elaboracion del producto.

Lavado.- se realiza un lavado con el fin de eliminar todo tipo de impurezas que

se encuentran presentes en la materia prima.

Remojo.- se lleva a la materia prima a remojo en agua fria por un lapso de

doce horas, de modo que se facilite el pelado de los granos de soya.

Descascarillado.- Se procede a pelar los granos de soya eliminando las

cascaras de forma manual.

Pre-coccioén.- se lleva los granos pelados a una pre-coccion por 20 minutos,
de modo que se eliminen en el agua de coccidn cierto amargor caracteristico
de este producto.

Mezclado.- se realiza en una relacién 1:3 de granos de soya y agua.

Licuado.- se licua la mezcla anterior.

Filtrado.- se filtra la mezcla, para eliminar la fraccidon que queda en el lienzo.
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Adicién de Aromatizantes y Leche de Vaca.- colocar los aromatizantes de
chocolate, fresa y naranja en proporciones de 1% y la mezcla de leche de soya

y vaca en concentraciones de 80:20 respectivamente.

Pasterizacion.-sometemos el producto a una pasterizacion de (61-67°C) por

30 minutos.

Enfriamiento.- se realiza a una temperatura de (10-20°C) por 60 minutos.

Empaque.- se coloca la leche de soya en envases adecuados.

Almacenamiento.- se congela el producto envasado, se almacena a una

temperatura de 16 +/- 2°C.

6.8. ADMINISTRACION

Para la administracion de la propuesta se debera hacer énfasis en la
optimizacion de los recursos econdémicos, y en el cumplimento de las
actividades planteadas en cada una de las fases, para alcanzar las metas

propuestas.
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Tabla 6. Administracion de la propuesta

Indicadores a

mejorar

Situacion actual

Resultados

esperados

Actividades

Responsable

Implementacion
de una linea de
produccion  de
bebidas de
leche de soya
(Glycine soja
sielbold) y vaca
en una relacion
80:20, con la
finalidad de
prolongar el
tiempo de vida
util del producto.

Utilizacién de
magquinaria
especifica para
linea de produccion
de bebidas de
leche de soya
(Glycine soja
sielbold) y vaca en
una relaciéon
80:20, con la
finalidad de
prolongar el
tiempo de vida

util del producto

Producir bebidas
nutritivas de leche de
soya y vaca que
influyan
favorablemente en la
calidad sensorial y vida

atil.

Garantizar la calidad
sensorial y nutricional
del efecto combinado
de porcentaje de leche
de soya y leche de

vaca.

Estudiar las
especificaciones
técnicas de la
magquinaria para
produccion de
bebidas de leche de
soya (Glycine soja
sielbold) y vaca en
una relacién 80:20
con la finalidad de
prolongar su tiempo
de vida util.

Evaluacion de las
propiedades fisico
quimicas de las
mezclas de leche de
soya y vaca
obtenidas.

Evaluacion sensorial
de la bebida.

Analisis de las
propiedades
quimicas y
microbioldgicas del
mejor tratamiento
para verificar su

tiempo de vida util.

Egda. Carolina
Vaca Uribe

Elaborado por: Carolina Vaca Uribe
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6.9. PREVISION DE LA EVALUACION

Tabla 7. Prevision de la evaluacion

Preguntas Basicas

Explicacion

¢ Quiénes solicitan evaluar?

Empresa a ejecutar la propuesta

¢ Por qué evaluar?

Conocer cémo influye la adicion de leche
de vaca y aromatizantes en leche de soya

y cuanto es su tiempo de vida util.

¢ Para qué evaluar?

Incrementar el consumo de leche de soya

en el mercado.

¢ Qué evaluar?

Tecnologia utilizada
Materias primas
Caracteristicas sensoriales
Propiedades fisico-quimicas
Calidad microbioldgica

Producto terminado

¢ Quién evalua?

Investigador

¢,Cuando evaluar?

En el tiempo planificado para la

elaboracion de la fase experimental.

¢,Coémo evaluar?

Analisis estadistico de los resultados
experimentales.

Mediante la utilizacién de instrumentos de
analisis de calidad y calibracion de

equipos.

¢, Con qué evaluar?

Mediante los métodos y procedimientos
establecidos.

Normas de referencia

Elaborado por: Carolina Vaca Uribe.
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Anexo A1

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE CIENCIAS E INGENIERIA EN ALIMENTOS
PRUEBA DE ACEPTABILIDAD DE LA BEBIDA DE LECHE DE SOYA
AROMATIZADA CON LA ADICION DE LECHE DE VACA.

Usted recibe una muestra liquida de un suplemento nutricional. Se le pide marcar
con una X para calificar los siguientes atributos de acuerdo a su gusto mediante
las siguientes puntuaciones: 1 — no agrada, 2 — agrada muy poco, 3 — ni gusta, ni

disgusta, 4 — agrada, 5 — agrada mucho.

Atributo Color | Olor | Sabor | Textura | Aceptabilidad

Muestra 1

Muestra 2

COMPRARIA UD. ESTE SUPLEMENTO Sl.... NO....

+POR QUE?

Gracias por su Colaboracion.




DATOS OBTENIDOS

Tabla A2. Datos registrados en la mezcla de Leche de Soya y Vaca al 70% - 80%

respectivamente.
Leche de Datos
Soya Leche de Soya Leche de Soya
70% 80%
Leche de 90 60
vaca (ml)
Leche de 210 240
Soya (ml)

Elaborado por: Carolina Vaca Uribe

Tabla A3. Cantidades registradas en la adicion de aditivos en mezcla de Leche de

Soya y Vaca al 70% - 80% respectivamente.

Reactivos Cantidades
Aromatizante 5ml
Colorante 1 ml
Azucar 30,679

Elaborado por: Carolina Vaca Uribe



Tabla A4. Analisis fisico-quimicos de las mezclas de Leche de Soya y Vaca con

adicion de Aromatizantes.

Sustitucién de Leche de Soya pH Acidez
g Acido lactico en

100 ml de muestra

TESTIGO 7,75 0,3
Chocolate 70% 7,5 0,4
Chocolate 80% 7,55 0,4

Fresa 70% 7,55 0,4

Fresa 80% 7,5 0,3

Naranja 70% 7,55 0,3
Naranja 80% 7,55 0,3

Elaborado por: Carolina Vaca Uribe

Nota:

Testigo: muestra formulacién base (100% leche de soya)

Tabla A5. Calificaciones obtenidas de Color en pruebas de Catacion

Replica 1.
COLOR CATADORES
TRATAMIENTOS| 1| 2| 3| 4| 5| 6| 7| 8| 9/10(11(12|13 (14|15
T1 (215) 2 1 2 2 2
T2 (325) 2 2 3 4
T3 (532) 3 3 4 4 4
T4 (417) 3 3| 4 3 4
T5 (618) 4 4 1 3 4
T6 (132) 4 3 3 4| 5

Elaborado por: Carolina Vaca Uribe



Tabla A 6. Calificaciones obtenidas de Color en pruebas de Catacion

Replica 2.

COLOR CATADORES

TRATAMIENTOS| 1| 2| 3| 4| 5| 6| 7| 8| 9/10(11(12|13 (14|15

T1 (215) 2 3 2 2

T2 (325) 2 3 3 3

T3 (532) 3 4 4 4

T4 (417) 4| 4 3 4

T5 (618) 3 4 11 3 3

T6 (132) 4 3 3 41 5
Elaborado por: Carolina Vaca Uribe

Tabla A 7. Promedios obtenidos de Color en pruebas de Catacién
Replica1y 2.
COLOR CATADORES

TRATAMIENTOS| 1| 2| 3| 4| 5| 6| 7| 8 9/10| 111213 /14| 15
T1 (215) 2 1,5 2,5 2 2
T2 (325) 2 2,5 3 3,5 2
T3 (532) 3 4 4 4
T4 (417) 35| 4 3 4
T5 (618) 3,5 4 11 3 3,5
T6 (132) 4 3 3 4/ 5

Elaborado por: Carolina Vaca Uribe




Tabla A 8. Calificaciones obtenidas de Sabor en pruebas de Catacion

Replica 1.
SABOR CATADORES
TRATAMIENTOS 3 6 7| 8 9/10|11 /1213|1415
T1 (215) 5 5 4
T2 (325) 4 3 5
T3 (532) 5 2 5
T4 (417) 4| 4 2
T5 (618) 5 2| 5 3
T6 (132) 4 4 5 41 5
Elaborado por: Carolina Vaca Uribe
Tabla A 9. Calificaciones obtenidas de Sabor en pruebas de Catacion
Replica 2.

SABOR CATADORES
TRATAMIENTOS 3 6 7| 8 9/10|11 /1213|1415
T1 (215) 5 5 4
T2 (325) 3 3 5
T3 (532) 5 2 5
T4 (417) 5/ 3 2
T5 (618) 4 2| 5 3
T6 (132) 4 4 5 41 5

Elaborado por: Carolina Vaca Uribe




Tabla A 10. Promedios obtenidos de Sabor en pruebas de Catacion

Replica1y 2.
SABOR CATADORES
TRATAMIENTOS 3| 4 5 6| 7| 8 9101111213 14| 15
T1 (215) 5 5 4
T2 (325) 3,5 3,5 3
T3 (532) 2,5 5 2
T4 (417) 4,5/3,5 2 1,5
T5 (618) 4,5 2 2| 5 3
T6 (132) 4 4 5 41 5

Elaborado por: Carolina Vaca Uribe

Tabla A 11. Calificaciones obtenidas de Olor en pruebas de Catacién

Replica 1.
OLOR CATADORES
TRATAMIENTOS 2] 3 5/ 6] 7] 8] 9[10[11[12[13[14[15
T1 (215) 4 3 4
T2 (325) 4 3 2 2
T3 (532) 4 3 1 4 1
T4 (417) 2 3| 4 2
T5 (618) 1 1 2| 2
T6 (132) 1 3 3 3 4

Elaborado por: Carolina Vaca Uribe




Tabla A 12. Calificaciones obtenidas de Olor en pruebas de Catacién

Replica 2.
OLOR CATADORES
TRATAMIENTOS 2| 3 6 7| 8 9/10|11 /1213|1415
T1 (215) 2 3 3 4
T2 (325) 2 3 2 2
T3 (532) 2 1 4 1
T4 (417) 3| 4 2
T5 (618) 2 2| 2
T6 (132) 2 3 3 3| 4

Elaborado por: Carolina Vaca Uribe

Tabla A 13. Promedios obtenidos de Olor en pruebas de Catacion

Replica 1y 2.
OLOR CATADORES
TRATAMIENTOS| 1| 2| 3| 4 6/ 7| 8 9/10(11|12/13 14| 15
T1 (215) 2,5 3,5 3 4
T2 (325) 2 3 2 2
T3 (532) 3,5 2,5 1 4 1
T4 (417) 3| 4 2 4
T5(618) 1,5 2| 2 3,5
T6 (132) 1,5 3 3 3| 4

Elaborado por: Carolina Vaca Uribe




Tabla A 14. Calificaciones obtenidas de Textura en pruebas de Catacion

Replica 1.
TEXTURA CATADORES
TRATAMIENTOS| 1| 2| 3| 4| 5| 6| 7| 8| 9|10(11|12|13 |14
T1 (215) 4 5 4 5 4
T2 (325) 4 5 5 3
T3 (532) 4 5 5 4
T4 (417) 4 4| 4 3
T5(618) 4 3 2| 5
T6 (132) 5 4 4 4| 4

Elaborado por: Carolina Vaca Uribe

Tabla A 15. Calificaciones obtenidas de Textura en pruebas de Catacion

Replica 2.
TEXTUTRA CATADORES
TRATAMIENTOS| 1| 2| 3| 4| 5| 6| 7| 8| 9|10(11|12|13 |14
T1 (215) 4 4 4 5 4
T2 (325) 4 4 5 3 4
T3 (532) 4 4 5 4 5
T4 (417) 4 5/ 3 3
T5(618) 4 3 2| 5
T6 (132) 5 4 4 4| 4

Elaborado por: Carolina Vaca Uribe



Tabla A 16. Promedios obtenidos de Textura en pruebas de Catacion

Replica1y 2.
TEXTURA CATADORES
TRATAMIENTOS 3| 4/ 5/ 6| 7| 8 9/10/11/12{13|14 /15
T1 (215) 4,5 4 5 4
T2 (325) 4,5 5 3 4
T3 (532) 4,5 5 4 5
T4 (417) 4| 4 3
T5(618) 4 3 2| 5
T6 (132) 5 4 4 4| 4

Elaborado por: Carolina Vaca Uribe

Tabla A 17. Calificaciones obtenidas de Aceptabilidad en pruebas de Catacion

Replica 1.
ACEPTABILIDAD CATADORES
TRATAMIENTOS 3/ 4 5 6/ 7| 8 9/10{11|12(13|14|15
T1 (215) 5 5 3
T2 (325) 4 4 3
T3 (532) 4 4 3
T4 (417) 4] 4 2 1
T5(618) 4 3 3| 4 3
T6 (132) 5 4 5 3| 5

Elaborado por: Carolina Vaca Uribe




Tabla A 18. Calificaciones obtenidas de Aceptabilidad en pruebas de Catacion

Replica 2.

ACEPTABILIDAD CATADORES

TRATAMIENTOS | 1| 2| 3 6| 7| 8| 9/10{11|12(13|14|15

T1 (215) 3 5 4

T2 (325) 4 3

T3 (532) 3 4 4 3

T4 (417) 5 4 2

T5 (618) 5 3| 4 4

T6 (132) 5 4 5 3| 5
Elaborado por: Carolina Vaca Uribe

Tabla A 19. Promedios obtenidos de Aceptabilidad en pruebas de Catacién
Replica1y 2.

ACEPTABILIDAD CATADORES
TRATAMIENTOS | 1| 2| 3| 4 6 7| 8/ 9/10/11|12| 13|14| 15
T1 (215) 3 2,5 4 5 3,5
T2 (325) 4 3
T3 (532) 3,5 4 4 3
T4 (417) 2 45| 4 2 1,5
T5 (618) 4,5 3| 4 3,5
T6 (132) 5 4 5 3| 5

Elaborado por: Carolina Vaca Uribe




Tabla A 20. Analisis Microbioldgico

Muestra Microorganismo (ufc/g)
Aerobios mesdfilos 3,8x10°
Aerobios mesoéfilos (Norma 1529-5) 3x10*

Elaborado por: Carolina Vaca Uribe

Tabla A 21. “Mesdfilos aerdbios ufc/g del producto lacteo”

t (seg) ufc/g Ln (ufc/g)
0 58 4.06044
172800 85 4.44265
259200 157 5.05625
345600 236 5.46383
432000 380 5.94017

Elaborado por: Carolina Vaca Uribe

Grafico A.1 In ufc/g VS Tiempo

-~ N\
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Elaborado por: Carolina Vaca



Tabla A 22. Analisis Proximal

Composicion nutricional Porcentaje (%)
Grasa 1,7
Proteina 3,0
Cenizas 0,40

Elaborado por: Carolina Vaca Uribe (Laboratorios PROLAC Riobamba -

Ecuador)



ANEXO B




ANALISIS ESTADISTICO

Tabla B1. Aplicacién del disefio experimental de Bloques incompletos para el atributo de Color en el promedio de las Replicas 1y

2.
COLOR
k*Yi.-

TRATAMIENTOS | 1 3 5/ 6 8/ 9/10| 11| 12| 13| 14| 15|Yi. |Promedio |k*Yi.|Bi |Bi Qi |Qi*2
T1 (215) 2 1,5 2,5 10 2,00 20| 27 -7| -3,50(12,25
T2 (325) 2 2,5 3 3,5 13 2,60 26| 29 3] -1,50( 2,25
T3 (532) 3 4 4 4 18 360 36/29,5| 6,5/ 3,25/10,56
T4 (417) 35| 4 3 4| 17,5 3,50 35| 33 2| 1,00] 1,00
T5 (618) 3,5 4 11 3 35/ 15 3,00 30[31,5| -1,5/ -0,75| 0,56
T6 (132) 4 3 4] 5 19 3,80 38| 35 3] 1,50| 2,25
_ 4] 6/75/45/65/65|65| 6|5 565 8/ 7| 6]/7,5] 925 28,88

Elaborado por: Carolina Vaca Uribe




Tabla B2. Analisis de Varianza (ANOVA) para el atributo de Color en el

promedio de las Replicas 1y 2

TABLA DE ANOVA

Grados Razoén de
Fuente de |Suma de Cuadrados Varianza F
Variacion Cuadrados Libertad Medios (fc) tablas
Tratamiento 9,625 5 1,93 23,43 2,35
Catadores |9,16666667 14 0,65 7,97 1,84
Error 5,75 70 0,08214286
Total 24,5416667 89

Elaborado por: Carolina Vaca Uribe

RECHAZO
Ho
RECHAZO
Ho

Tabla B3. Prueba de Tukey para el atributo de Color para los Tratamientos.

r I'CME‘
=q |—
N

T =

T =0,0271756
T1 2
T2 2,6
T5 3
T4 3,5
T3 3,6
T6 3,8

0,08214286
3,97 5

T

T2 T5 T4
2,6 3 3,5
0,6 1 1,5
0 0,4 0,9
0 0,5
0

Elaborado por: Carolina Vaca Uribe

T3
3,6
1,6

0,6
0,1

T6

3,8
1,8
1,2
0,8
0,3
0,2



Tabla B4. Prueba de Tukey para el atributo de Color para los Catadores.

C1 C4 C9 C10 C2 C8 C14 C5 C6 Cc7 C11 | C13 C3 C15 | C12
2 225 | 2,5 2,5 3 3 3 325 | 3,25 | 3,25 | 3,25 | 3,5 | 3,75 | 3,75 4
C1 2 0| 0,25 0,5 0,5 1 1 11 1,25 1,25 1,25| 1,25 1,5 1,75| 1,75 2
C4 | 2,25 0| 0,25| 0,25| 0,75| 0,75| 0,75 1 1 1 11 1,25 1,5 1,5 1,75*
C9 2,5 0 0 0,5 0,5 05| 0,75 0,75 0,75| 0,75 11 1,25 1,25 1,5%
C10 | 2,5 0 0,5 0,5 05| 0,75 0,75 0,75| 0,75 11 1,25 1,25 1,5%
C2 3 0 0 0| 025| 025| 025| 0,25 05| 0,75| 0,75 1*
C8 3 0 0| 025| 025| 025| 0,25 05| 0,75| 0,75 1*
C14 3 0| 025| 025| 025| 0,25 05| 0,75| 0,75 1*
C5 | 3,25 0 0 0 0| 0,25 0,5 05| 0,75
C6 | 3,25 0 0 0| 0,25 0,5 05| 0,75
C7 | 3,25 0 0| 0,25 0,5 05| 0,75
C11 | 3,25 0| 0,25 0,5 05| 0,75
C13 | 3,5 0| 025| 0,25 0,5
C3 | 3,75 0 0| 0,25
C15 | 3,75 0| 0,25
C12 4 0
T= CME T = 4,15\/@ = 0,841




Tabla B5. Aplicacién del disefio experimental de Bloques incompletos para el atributo de Sabor en el promedio de las Replicas 1y

2.
SABOR
k*Yi.-

TRATAMIENTOS 3 5/ 6| 7| 8|9[10|11|12| 13| 14| 15|Yi. |Promedio |k*Yi.|Bi |Bi Qi |Qir2
T1 (215) 5 5 21 4,20] 42| 40 2 11 1,00
T2 (325) 3,5 3,5 3 18 3,60 36| 35 11 0,5 025
T3 (532) 2,5 5 2 5 16,5 3,30| 33[34,5] -15| -0,75| 0,56
T4 (417) 45]35 2 1,5 14,5 2,90 29[31,5] -2,5| -1,25| 1,56
T5 (618) 4,5 2 2] 5 3] 16,5 3,30| 33[355| -2,5| -1,25| 1,56
T6 (132) 4 4 5 4] 5 22 4,40 44]4055] 35| 1,75 3,06
6| 5/85/6,5/55(85(85|85| 7|10 5| 6] 9]/10[4,5/108,5 8,00

Elaborado por: Carolina Vaca Uribe




Tabla B6. Andlisis de Varianza (ANOVA) para el atributo de Sabor en el

promedio de las Replicas 1y 2

2,66666667 0,53

24,4666667 14 1,75 10,91 1,84
11,2083333 70 0,16011905
38,3416667 89

Elaborado por: Carolina Vaca Uribe

Tabla B7. Prueba de Tukey para el atributo de Sabor para los Tratamientos.

CME
T=q ="

0,16011905
T =397 — %

T = 0,05297272

Elaborado por: Carolina Vaca Uribe.



Tabla B8. Prueba de Tukey para el atributo de Sabor para los Catadores.

Sabor
C15 C2 C11 C5 C1 C12 C4 C9 C3 C6 Cc7 Cc8 C13 | C10 | C14
225 | 25 25 | 2,75 3 3 325 | 35 | 425 | 425 | 425 | 425 | 4,5 5 5
C15 | 2,25 0| 0,25| 0,25 0,5/ 0,75| 0,75 11 1,25 2 2 2 2| 225| 2,75| 2,75*
C2 2,5 0 0| 0,25 0,5 0,5| 0,75 11 1,75 1,75 1,75| 1,75 2 25| 2,5*
C11 25 0| 0,25 0,5 0,5| 0,75 11 1,75 1,75 1,75| 1,75 2 25| 2,5*
C5 | 2,75 0| 0,25| 0,25 0,5| 0,75 1,5 1,5 1,5 1,5 1,75| 2,25| 2,25*
C1 3 0 0| 0,25 05| 1,25 125| 1,25 1,25 1,5 2 2
C12 3 0| 0,25 05| 125 125| 1,25 1,25 1,5 2 2
C4 | 3,25 0| 0,25 1 1 1 11 1,25| 1,75 1,75*
C9 3,5 0| 0,75| 0,75| 0,75| 0,75 1 1,5 1,5*
C3 | 4,25 0 0 0 0| 0,25| 0,75| 0,75
C6 | 4,25 0 0| 0,25| 0,75| 0,75
C7 | 4,25 0 0| 0,25| 0,75| 0,75
C8 | 4,25 0| 0,25| 0,75| 0,75
C13 | 4,5 0 0,5 0,5
C10 5 0 0
C14 5 0
T = CME T = 4,15\/@ =0,841




Tabla B9. Aplicacién del disefio experimental de Bloques incompletos para el atributo de Olor en el promedio de las Replicas 1y 2.

OLOR
TRATAMIENTOS |1 |2 |3 |4 7 (8910 (11 12|13 (14 |15 |Yi. |Promedio|k*Yi.|Bi :;Y"' Qi QiAr2
T1 (215) 2,5 3 3,5 3 4 16 3,20 32 [305(1,5 (0,75 |0,56
T2 (325) 2 3 2 2 13 12,60 26 [225(35 [1,75 |3,06
T3 (532) 3,5 2,5 1 4 1 12 [2,40 24 24 |0 0 0,00
T4 (417) 4 2 15 13,00 30 [30,5/-05 [-0,25 |0,06
T5 (618) 1,5 2 2 3,510 2,00 20 [235[-35 [-1,75 |3,06
T6 (132) 1,5 3 3 |4 14,5 12,90 29 [30 |-1 0,5 (0,25
_4,5 553 [55 75/6(3]5 (4 [7 |8 [3 [7,5]805 7,00

Elaborado por: Carolina Vaca Uribe




Tabla B10. Analisis de Varianza (ANOVA) para el atributo de Olor en el

promedio de las Replicas 1y 2

2,33333333 0,47 5,64 2,35

19,6166667 14 1,40 16,94 1,84
5,79166667 70 0,0827381
27,7416667 89

Elaborado por: Carolina Vaca Uribe

Tabla B11. Prueba de Tukey para el atributo de Olor para los Tratamientos.

0,0827381
T =397 B

T = 0,02737252

Elaborado por: Carolina Vaca Uribe



Tabla B12

. Prueba de Tukey para el atributo de Olor para los Catadores.

C3 C9 C14 | C11 C1 C5 C10 C2 C4 C6 C8 C12 Cc7 C15 | C13

11 11 11 2 225 | 25 25 | 275 | 2,75 3 3 SIS IO S/ON GNE 4
C3 1,5 0 0 0 0,5| 0,75 1 11 1,25 1,25 1,5 1,5 2| 225| 2,25| 25
C9 1,5 0 0 0,5| 0,75 1 11 1,25 1,25 1,5 1,5 2| 225| 225| 25
C14 ES 0,5| 0,75 1 11 1,25 1,25 1,5 1,5 2| 225| 2,25| 25
C11 2 0| 0,25 0,5 05| 0,75 0,75 1 1 1,5 1,75| 1,75 2*
C1 2,25 0| 0,25| 0,25 0,5 05| 0,75 0,75 | 1,25 1,5 1,5 | 1,75*
C5 2,5 0 0| 0,25| 0,25 0,5 0,5 11 1,25 1,25 1,5%
C10 | 2,5 0| 0,25| 0,25 0,5 0,5 11 1,25 1,25 1,5%
C2 | 2,75 0 0| 0,25| 0,25| 0,75 1 11 1,25*
C4 | 2,75 0| 0,25| 0,25| 0,75 1 11 1,25*
C6 3 0 0 05| 0,75| 0,75 1*
C8 3 0 05| 0,75| 0,75 1*
C12 | 3,5 0| 025| 0,25 0,5
C7 | 3,75 0 0| 0,25
C15 | 3,75 0| 0,25
C13 4 0

T = 4,5 W: 0,841
CME




Tabla B13. Aplicacion del disefio experimental de Bloques incompletos para el atributo de Textura en el promedio de las

Replicas 1y 2.
Textura
k*Yi.-

TRATAMIENTOS | 1 5 8/ 9/10| 11| 12| 13| 14| 15|Yi. |Promedio|k*Yi.|Bi |Bi Qi |Qi*2
T1 (215) 4,5 21,5 430 43| 43 0 0| 0,00
T2 (325) 4,5 5 3 4 20,5 4,10 441|395 1,5| 0,75| 0,56
T3 (5632) 4,5 5 4 5 22,5 450 45| 41 4 2| 4,00
T4 (417) 3 4 19 3,80 38| 38 0 0| 0,00
T5 (618) 3 2| 5 4 18 3,60 36|41,5| -55|-2,75| 7,56
T6 (132) 4 4| 4 21 420 42| 42 0 0| 0,00

9|75 9, 7/10| 6| 8| 8| 9| 81225 12,13

K

Elaborado por: Carolina Vaca Uribe




Tabla B14. Analisis de Varianza (ANOVA) para el atributo de Textura en el

promedio de las Replicas 1y 2

4,04166667 0,81 18,35 2,35

6,41666667 14 0,46 10,41 1,84
3,08333333 70 0,04404762
13,5416667 89

Elaborado por: Carolina Vaca Uribe

Tabla B15. Prueba de Tukey para el atributo de Textura para los

Tratamientos.

CME

mn

0,04404762
T =397 — %

T = 0,01457242

Elaborado por: Carolina Vaca Uribe



Tabla B16. Prueba de Tukey para el atributo de Textura para los Catadores.

C11 C9 C5 C1 C2 C6 Cc7 C12 | C13 | C15 C3 C4 C8 C14 | C10
3 e | e 4 4 4 4 4 4 4 4,5 4,5 4,5 4,5 5

C11 3 0,5| 0,75 1 1 1 1 1 1 1 1,5 1,5 1,5 1,5 2*
C9 3,5 0| 0,25 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 1 1 1 1 1,5*
C5 3,75 0| 025| 025| 0,25| 0,25| 0,25| 0,25, 0,25| 0O,75| 0O,75| 0,75| 0,75 | 1,25*
C1 4 0 0 0 0 0 0 0 0,5 0,5 0,5 0,5 1*
C2 4 0 0 0 0 0 0 0,5 0,5 0,5 0,5 1*
C6 4 0 0 0 0 0 0,5 0,5 0,5 0,5 1*
Cc7 4 0 0 0 0 0,5 0,5 0,5 0,5 1*
C12 4 0 0 0 0,5 0,5 0,5 0,5 1*
C13 4 0 0 0,5 0,5 0,5 0,5 1*
C15 4 0 0,5 0,5 0,5 0,5 1*
C3 4,5 0 0 0 0 0,5
C4 4,5 0 0 0 0,5
C8 4,5 0 0 0,5
C14 4,5 0 0,5
C10 5 0
I'=gq cME T = 4,5,/2:082

— =0,841
2




Tabla B17. Aplicacién del disefio experimental de Bloques incompletos para el atributo de Aceptabilidad en el promedio de las

Replicas 1y 2.

ACEPTABILIDAD

TRATAMIENTOS [1] 2] 3] 4 6] 7] 8] 9] 10[11]12] 13] 14] 15]Yi. [Promedio|k*Yi.[Bi |k*Yi.-Bi[Qi Qi*2
T1 (215) 2,5 3,5 18 3,60 36| 38 -2 1] 1,00
T2 (325) 4 3 19 3,80 38| 36 2 1] 1,00
T3 (532) 3,5 4 4 3 18,5 3,70| 37| 34 3] 1,5] 2,25
T4 (417) 45 2 15| 14 2,80| 28| 32 -4 2| 4,00
T5 (618) 45 3] 4 35| 18 360 36[37,5| -1,5| -0,75| 0,56
T6 (132) 5 4] |5 3] 5 22 4,40 44]415 2,5 1,25 1,56
_6 55/9,5/65]7/85|8[9]7| 9] 5| 6[85 9] 5/109,5 10,38

Elaborado por: Carolina Vaca Uribe




Tabla B18. Analisis de Varianza (ANOVA) para el atributo de Aceptabilidad

en el promedio de las Replicas 1y 2

3,45833333 0,69

17,45 14 1,25 16,89 1,84
5,16666667 70 0,07380952
26,075 89

Elaborado por: Carolina Vaca Uribe

Tabla B19. Prueba de Tukey para el atributo de Aceptabilidad para los

Tratamientos.

0,07380952
T =397 S —

T = 0,02441865

Elaborado por: Carolina Vaca Uribe



Tabla B20. Prueba de Tukey para el atributo de Aceptabilidad para los Catadores.

C11 | C15 C2 C1 C12 C4 C5 C9 Cc7 C6 C13 C8 C10 | C14 C3
2,5 25 | 2,75 3 3 3,25 | 3,5 3,5 4 4,25 | 425 | 4,5 4,5 4,5 | 4,75
C11 2,5 0 0| 0,25 0,5 0,5| 0,75 1 1 1,5 1,75| 1,75 2 2 2| 2,25*
C15 | 25 0| 0,25 0,5 0,5| 0,75 1 1 1,5 1,75| 1,75 2 2 2| 2,25*
C2 2,75 0| 0,25| 0,25 05| 0,75 0,75| 1,25 1,5 1,5 1,75 1,75| 1,75 2*
C1 3 0 0| 0,25 0,5 0,5 11 1,25 1,25 1,5 1,5 1,5 1,75*
C12 3 0| 0,25 0,5 0,5 11 1,25 1,25 1,5 1,5 1,5 1,75*
C4 3,25 0| 0,25| 0,25| 0,75 1 11 1,25 1,25 1,25| 1,57
C5 3,5 0 0 05| 0,75| 0,75 1 1 11 1,25%
C9 3,5 0 05| 0,75| 0,75 1 1 11 1,25%
Cc7 4 0| 025| 0,25 0,5 0,5 05| 0,75
C6 | 4,25 0 0| 025| 0,25| 0,25 0,5
C13 | 4,25 0| 025| 0,25| 0,25 0,5
C8 4,5 0 0 0| 0,25
C10 | 45 0 0| 0,25
C14 | 45 0| 0,25
C3 | 4,75 0
T = CME T = 4,15\/@ = 0,841

n




ANEXO C



Fotografias C1. Proceso de Elaboracion de Leche de Soya




Fotografias C2. Mezcla de Leche de Soya y Vaca con sus respectivos

Aromatizantes







Fotografias C3. Muestras para ser Catadas.




