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. -.-

i:'.t0

1 ·=aEc d~ je:~ic:. ~~·,·=Ú~- ·~e : ~ ?rS::s-::1·,,=ii<t do::: ·1~.::-t-:isa =.n leo 

:·-=o;i·~·I'"• ilG::c·=é·.~·c..1 .. ·- p;·:.v::..;:a· l=-. f-:.rir.en~-.~:=i.?f-i 'c~_J ci!ir~·=·t·,i~.r~.tc. F·=w 
' .. , --,•,. " 

~=-·=t·~~~-;~=»·i~~t~_~t.iric.l _.e_s, ·e~!"'!: lo =or~z;{g-úiehte: ¡;.rOduc.C':.t;1"; ~~_:__l:;lii!>cido-
~- -_-_ -. ; , - ·:::' .. :- ;-.. --. 

e: ;·bct1r:.;-- - ~ci do - l ii.-=t iee; -- _b1...1t.iy·ib:; .-y ~é.t ,~·.;E -~C{d.:s·' v:.: ~t i-1-:::-
· ··:..:-· ___ \-,_.-.:::. 

i::e.·.:sc.1;00 ce.l'arr.t:;·S:::::: y- dia·i·1:~a~··.-· E~t=·::: Ft-'o::d::;ct.:--1' ds, l<> 

:.cti v1dad ~l'ct.::r-iana ejerc~ri · e\e~t.'?-~c-.·-· ci~~~~¡-{~·~s~":~_'-_.,:;·~.\ ta ti.vos en 

.:: colon~ i=-rOduciendo ·ei"::~H --~:cid¿·~'.d~~\~~;i~~~~-~~·~:r .. é4¡-,_. 

cue· i"~~~ieia .:¡Ue ·sea-- 1 a· nc..tu:~-~·i~e~¡}~-d~-~·~1:~t·;-~~·~~;;~~\:~··~-i:;_~~~-~: ~-~ónsec~'en~ia$ 
¡', ~ :_ -,. ---:··. : ' __ -.: ; - .' 

la :riial:absor'.ci6r;· da:;. C.:Zcicar~·es ···Eon -.,·i~rñ.ei~ntes::. metei:iris;,;.,:., 

f l_~.t.1~ ~ er1.::ia~ ·-. j~-~-o-r .-:,.¡bdOi~.i-~~-~:_;::,:· ~€~;~~-~i~o ~~~i;~~:ia~~O ·peri :st~l ti co • 

. 11 arr-=~~ . de3~i~~-~~~,~-~~·6:;~ :·ná~tse~s:;. : .. ~cid;~:j'~·.;,-~- ·j~;i~·ogluca~i a (41 ~ 

Voi!bido .- ~xL~:,v;' mov¿1~Jt~ ~-e~ic~t~l~i~o L~;. al ime,,to• 

t'!tF-id=me1·1t_e ::~,~~:~·,,~-~P¿~'.~a~~'~, ::.~~~-·'._:~~( :~:;:~~.:~~~~:~-~-~·~} · :'est.6' supone 
.. . .. -. -~- ._ . ' . ·~·: ".:>" -. : . -'_';·.--;. -:. 

rnc..la~s-.::.1~.-=·i_~n ·.- _dE: ~:~t~·os _n1.'.rh~i-e~tiS) . ¿~~·,:.··~.~~;~-~ir.~~ y íntrierales dé 

~.:.n_ 

157); 

- 3 -



',_ - - ·- - . ' :, ,,··-~.-": ... " ·~ 

--·2-,-· :...a°'·3e-fi~1~,,_~l6--::f!: 

-~ . ' "·- .. :., _·: 

:n AÍr=:dedot-" ~el -115 ;.~ de l.::i. nir"::·s mexic:anc.:. tie11-=:n sint.ornEi.~ de 

or-:Ji n=-~ i ? .• -.. -



~,· fe:.',lact.c.::a~· 3.e:.1··1an 1~e~hc._.;1~:it~.de~-E:s:fu;;frzc~ ra11·: ~~ 

fabricac'_i6.0 , de_::-~~-~~ •. J,:t·.i~· 1~ct~oz ~'.~;~.-~·~~jo _~-:it·;~~~i.:j·.:) .'._:te., la.:t-oso. 
'' ·:·.::- · .. :!.· ., '. <.<· ' 

Pc1r .:ast.a': :: riiOt1·i6.· ·:-=e ,hc.1~ · i..it't11:ado a~~P.li_arner1t.a 

t>.::te. ~· 9al·~~.~~z~i·1~·~·~;~ ,-d~ or.1f1er1' m·i~)~Obi_~1-i?.~~~_1 O:_~ ~~ú>. 
A~--:.üt i,l i_z~_r:·_ 1 '!t~e\":::.,., b&.jo_."c~r-1t-i:~;1 jo _,:íe-: iaCioZe:·. er1.;: la ,--~-1:..i:.·¿~ . .-~;:i.:1r1 

c.;• '." • ,• .;. 

d.i-· pro~u.::tc.;;;,_ l_~_:toC_c_s- ?e - i: .. ~h-~ri .. , 9dem·~~~-:;_-,~~e" ··'.1ás:: -~¡~ntaj:-.s 

r.c•~r!d_,,;,,j~~ Ín~5¡9<¡¡,.,..y.~~.;.l~J.:v,~c~.i>lo9i<:~i. i .·<·.· .. · .. , .• 
1 ~ . L'.-=P~ de: & ~·~1-= i .:;z Pri:-du,:to~ ;·es- :f:i_di_.-oi i ~-i:_:~-~~~ ... ;¿¿:sa ~'.f.~9.a}~ct:~-sc., .· 

zon ln~5 s.:.<lubies ;;..ie.Ía ';"<:tf"ª ,:<, ev~t•Í:· ;·º::o~ror~.~i~~~s a:aociádoz 

cor~ ·~ia .'er:1sú.q.t·z~:ci-6n d~-c&st-~ ~~~p_r::OduC~O~~~~i~~s·.'i::.rn·o::-,:t;~1a-do:::; 

leches -i~nd~·n,~'~d~s:;>, ·~-:::~;J'.~~·~-~ . y .:itr.o:~· ·i:-roduft?s~ ~~q~abói:_S..do~ con 
: .:. . : .... · ~· '. 

ieCh~>ci4; .1.~.~.~ ~ ·. 

"::) ·:c1&·::,,;._·e1 '·¡¡;~-YorJ pod~r. 'ed1..ll·:.:·orante ctLIP.: i:i-re3enta.n -la· ·311..~c:os~ '/ la 

gs.lai::tosa·. c~-~)-·e:~.a~t.~" .a lai --1&.ctoz~ 
:· .. ,,· .·. 

se ;p_1.iec::te . di"Z:mfnufr: l& cantid~d de sacaros~ a 

c::u&ndo l¡;;, leche ha siCo 

dei:lactozada. ·Este aurnent.o del poder edul.:cr~nte no Va asoc:iado 

trnPc.rtante- ¡:.;a.r-a- f:·t·-:iduct.:..~-.-c~~4'.:_ el yogtwt nis.":ura¡ ,· debidO o ciue 

~cin c.:...-,:;;;Um idos f"rec:r.,er1tern'!.nte i::-or per $Of"1ai -- C1:t'n~. ¡:.r0b f~tna:,;_"" ~~~· 

~Obl"~FE::Z:C· (24l ll!}. 

3) Al t~ensr:- ;Ó.r:inozaca.r-idc:a l it;ire! o::l'~=:?lléS ·ds ú~ r-eac:r.:iOn =:;~ 
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c~·mo·· j;;r;:.be d~ ·~u~1·c;' EÉ.t:e ja1·abe -:s rr.eni:.s v1s:coz:.:· ~u.;. el sw:ro 

cor1c~r.t.~·ado v·:-:i:-o.;~:·:\o -t"ant·:· de rni.z f:tci 1 mar1ej·:i, pero sobre t.odo, 

tiene Ur"t ?Oder .,e1~·julzc..r1~e .::.:.n-:tiderable y ~ma ·=ar,tidad imp•:i1·tante· 

de pr;-:it.~·1r:1a.-:·-~El'..:jarabe: de: suero so; puede utilizar· corrir.:· sustit.1.itc. 

conf i t.er i a, productos l;cteoz 

productos da panaderia y bebi.:las 

El J=.'r"'5!:se:nte tr-abE<Jo tio::ne corn•:. -finalidad cc·ntribuit~ en la 
. . ' 

to;1.1ci611 d.:l probl.c:ma. de i,11t-6leraric--~~.'c'a la· lacte.so - en Mk~1co--

mediar1te la elaboraciCwi do: leche. dezla.ct.Osada y ~1.l Út.i.liza.::ióti e.; . '. 

la 
··- . - .. 

le:che achocclat.ad& -:.er~ierl·:k. en .~u<e:ti,t·~- laz ~ef.l~·El·j~~: t..,~cnoX.i.!:9{caz y 

OBJETIVOS GENERALES 

1. Hidr-:il i::..:- leo lactoz:Eo. pr'e_z~r,te. en la lech.;;: rnediEo.nte l&. 

ut.il:.zación de: •.lna b-at:. - ·3ale-.ctc-~:.di:.sa--y F>Osteric·rrr.ente utilizar 
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C~í"=-·=~~r-!::t-ic:e-.~-· de ur.a l-e.::·1.::-r-·u:•r':iU~.: ~'Zil·~ hi·.::ir:·-:1Í'i:::::.r'>_-~ 

J. -~-:t.:rmli·.a.r .el. ;~-,~~-~1·.~·~.i~ ::ti: -,:·.-~··~d,_l·~·cii~~·~-8:~{::~ -\i~~ri~¿,- ,de·- la 

f :rrr.~~:~~~i·ó~·~- ~~-ai ~-:a-~ -~·~C~~-;:. u·.·>~Y.o·:at.tr~r· -:~'.~r:·~:~.~j'~_;·~:;~~f~~~jj'¿·.-'~*~ t/~t·6z-~_ 
. •; ~- '.~ . : 

~~n:ibié~1 t·eatiZ&.r- :.néiti'::iz· .,'f:~_;ii.~::6;~~t(i~"L;4?f--'.;-_ 'l< .·¿~-
.:z';abi i·i·iad d:~ -:~~ta -~-r'?dl1_ct~;:·- _-.-_,.>'· , •. ,_ .::~,~ ··-.·"'·- -~ <i5: _ 

c;ro;,:ar~r 1~3 car.:c~e~i:t:'.I~~; 1'i'<ic6~,i'1~rn~Ji~;~~ .. ~tiabt i1ciad 
ls.. leo:h~ achoc:oli\t.ada:y .:tél .hel~-~~·, ·-de·s1-¡~~~~.·~~.~,~~~;~~~~o~\-1aS 

4.-

... ,, :·,' -,'~:-.'' 

"=;..rac:t.::~i st.ic:~s de .t:~z ·rni smOs Pro'd1~~-ctos ·p.:r.0·./316:~ ~,1\:trC(iZE-·r: .. -· 

~l.stan.iinc..r, le.. ac~pto.ci6r1 di::· ·c.:m~SU~i'd.;'t.·J~~'.'., \~~:~'~i\ ;:;·~odui::t.o~ 
-:;··::·:.<> :->.~" 

;;. 

a-1=.t .. :>:'"C<.d·:.:: ·rr.edi•r"lt.e: 1.1na· prüeba se::r1sotiaL'de:_esc:&_lao )!ot;~·!'.~i=~· 
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La :.;;;.:he '-~n~ 
11 

~- lf·~-~J!l,.i ~ ·-~ki·~~·r·~ ··\-::~~;i,:~ -·~ · ~ta~.s::et1 
c;mP·,~i~.i~1~:· :~-,~i· ~:¿.;:-~~~~~-::.~;'~~-:~~~{( ·d6~~~:- - raz~, 

¡;,·. ,,-,. >{;. 

edad, ~a.lud, -=:::,tado· t:;út1-:i"eió~)'~.i-·-· ''d~~~-~:\}l~~~·is··~\~~¡':1'~~~·~-t-ei.:"- en ·--.:i1.~e;­

"c'"pr..Z;;:~;,:/ i:i~:1 ;,¡~lrn'.o~tºh:;.cíec 1;{91~~.;, :;:~'.i;,;[nó~· . <1.i 
- ., -;-:: -,.. .- ' .• - ·c.-c_ ---~~-"" -~~-:: 

l Rr.:tr;.Yici ;;;, -=:::.~~¿fot~. ºd_~l- _:-~~;i:i ~?/:;~~~~t :tt:~/:- ~~~-:, 
·¿_<'·' 

y Stj_ ·~~-~t1~:;·¿,_:t~~:~.~~'.¡:;~~~~Ü~~·. 1'~'-: ·¡-~:~h~··· de · vacó·"''=~ --~ 1 ¡. 

f\.1ant~- ::~r-~ _,.¿·l'~ ·¿:::r;tur~~:;(hJi~~-,~1;~¡-:-- ?~6~:~Li~:i:~~~~'.}~~-~~:~ otraz·· 
En 

:_· -~;'"' ·-~--~~----~--;-o~- . ·-!,-; -

cuyCl íe·c:~1-= --_ ~~ir.B~r~>o.~; E'= cc.r,si.~~~- come.~~~: :.d~-~-~=-~tr~i.\-: '?~·b¿'~~ 1 ~ 

~.OV:~:~.e e::,.:":t::::la dé. la~tci~; ~D~~~·~?<L;~g¡~6:;9<HO~ .. 
CE.';;eir1a~ i=lbl!..mina~ Y- sal'#"?;.· Ad~tt.~,:s :~.:.eX'(it . .::f:, · ¡:¡~¡i' '>~~t-~do~· .-de 

EU•t..~l := l .!·r'l .:ti: 1 é rrns t-'5!r" í &. 91·asc. en fof·fr1&:~ .. -~ .. -~).:~-~~~~~~-~;: ·-\~;>.is~i~s-·i1.~, ds 

1 -.::~ze:!~·i~. l 19ad& c. ~¡:¡loe:.;; 1t1ino:r-~l~.t J.o' ___ s~l-~~'.i~~:·':~~- f.~~e .·~~Y~ka.·. -= 

1 • .::-. l AGUA 

• 10. 



COMP:C~.IC:ON 

Aí.1UA 

PROTEINAS 

LACTOSA 

e MINEROLES ; 

:._:e=ste:._: cC.t-iSti.t1.1Yel1te 
~ .. : '. ; ·, . ' :; .:.: 

-:::..ra·=te"risticas ··· ~~ie.' irn?artoi!· ,·'ti!orato 

3.5 - .:., 5 

J. o - ), :;. 

·-4. o .::. (l 

es irñFortante 

leche como .. 

crema. 

La ·3~~~:·~ ~~::'.~ "~~-- '.-·i;~~-~'-: -·ti~r1e .;.proximadarnente 9S 
::':_ :- :;· ::· - _, - , .. ~,; 

~(i_gl iC~~í.d~i;¡_/ '.'Q<S ·.-.LO Y. -de· fosfol ipidos y alrGdedor del · 1 

las 

sus 

de 

Lo: lipidos se h&llan dispersos 

eti -1& ·:-1.:c~e ~~~~~ -}~rma de glóbulos ~ue rodeadc•s 

~8, 1.;::}. 
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en l+n;:. 

r.~rea, 

«1c,}~c~1l~,. 
3 

ft.~. rn.ena,.. .ª 500 y 3c:ir1 dial i:~bl-=s. 

. . . 
o5!l~v0:d9.;. "j. ::·no(-~.tYi'Vies:ett"1 las rno:mbri..na~ d1ali=~bl.as. adern;;.~ ~e 

pr~cú:ita.t"l ·=o;:;-~¿üve-1~so':::- 1·eact-1vo:.~ 
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P1·e::e-nts une corr.pozici·!·n y i:·1·.;.r.·í~·~a.d-:::;: .:;r::1·":::-::s-.r,t:-:;:.. _._._ 

ccrnpot-1ent.;;:s da aste cc·mF-lo:jo ::s::in :H ~.ici !::t :l• pu(i"fiC:;r. 2n l• 

~=!!•cares· corntine::. por su est.abilidad .:n el· t.rac+..o digestivo y por 

-a'L hech_o· de no 3~r simplernente lm 9ll!Jcido .:ner9ético. Para los 

~~ 
l.ctou 

- 1) -



. ·--- --- ----- ----.- ------ _ _: __ .:.,; __ "-.-~·- .:.:.:·---~::-·.:.· __ :....:~':'",- --~--7::-_- ~--~- -----

PROPIEDADES 

Podar roto.t.orio' 

Tempt.!:ratura de: f1.1sión <ªC> 

Concentre..·=i6n de- equi l ibrto a 

CYist~.1 i::aci.!.n de las 

- Por encirna de 9~ªc 

- Pe•!' d-=:b&.jo de 94º C 

Sc:•lubilidad lnicipl a tsDc 

·+ Solubilidad inicial a tooªc 

A Ar1t"tidra 
H Hidratad.:. 

g/tO·) de a.;i1.1.:i 

- 14 -
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. . . 
Ls. 1:.-=tosa_e·s l.1i:, &Z·!~car:e~tabl-= i:<. l& acciOn deo. ~;.::;::tes_q ..• ir~.ii:i:.-s.~~ 

l;.. ·il.cción 
' ·--, 

t:i..l l.el",t-e. Al'i!uhas._· di.!íS.taE.~::. ef.;:i:t.~1an· .. la. rril~:fiii!'.:,: re·~~i:;i~6r;~ · L~ 
e;.:h:te: en -fa-; secre:c16n 'd-9· 1 a=. gl!indui a~·, ~-.··~;~~~~¡1\"tal'es. 

L!.~ 11idr6i 1Sf.;; ·a~;: i.~·:··-1·a.~~-o'~~~-.-as\'_{~·_-i:·r~r~~1·~­

fa~e Ce l~ fermenl"a¿i6ti i'aC'ti2a', :'_ ~~':'?.-.·.t"ie> ,':-~~·da·~---,~~~~~'.-'.b~~t~~:{~-~ son 

•;>t..a; p&ra realinr1 .. j2) ,C .Je··.; ' . ';;•M ·~: •. 
La l_~ctsis·~ ~si_ ·_e~ . CO_rt\P·orit!~:te~·~~ --¡~ -1eCh~- -~~-~l,~.a~t\¿,·r,..~rite ~ E\ la 

acC:ion·· mi·croo1ane.-~---- · En;:-e·f~~-tC?{~~; i~~\i:-~~~~e,~t~f_-~f1¡¿1'f°rii~nt~~: ~-'"~~~~ --de 
~-·_ :>.- ·>· ·:< ··-;_·,:_;.. !fi- - i,• 

bacterias de dive-?-~o.s.~;t)p~~·~·~ ·7;q.Je'·~EF'~~~·t?:,0:·0f~':'f~'-i~Ct~6~~ ~~' acido 

::::.'.~: ~:. c::n::rt: .. :;~~o~~~*~~~'ff!~~rti~;~z:z~~:e. ::p:::::t: 
--- - ·-· u,-·~.-.--. F<}'· ~;?~- ... :·:}~----·~;.~,,. - . -

de Froductos ltt.Ct.eos, <·2:; .142). ;--;;- ~--~---__./' ·:·'·':}:.: 

Ad-=m~:t de la lacto~a~ · ia:--1~·-J~é-. ~;(~~~~·:'.:~~;~~~ gli,!,.::idos pero s.e 

e:n r~et1o> ~~o-p~·~~-~:;~·.--:~~~-~~~,·--~:l:~-~~~·i6~- pol iósidos. q1~e -=st.at1 

cc.mbit"'ladc·z con las protetnaS {z, 142). 

1.2.5 l":INERALES 

L·:::is rnin.::1·ale:s aunci•~e se hallan -=n rnenor proporción Cde :J a 10 

e:nc1..~.:ntran en forma. de sales s.c•lubles y en la fa..ze coloidal 

al peri.~d·:::i de lactc..•:tón ei.ttimal. Los miner-alez qr~e es.t.~m er. mayor 

p1·opo1·ción son: sodio, c~lcio, f6sforo, magn~~io, eloro y az~fr& 

- 15 -



l • :: • S COMF·ONENTE·; MENORES 

V!TAf'1INAS. La l.:che es un a.lirne~to:. rico en ·..1i ti'mina:s, 

tE:nL:. ; ii=c.sc.11.~blez '<Ai. Ii ... , ·¡o étuG: van asocl~de..~'- 'co11· la materid 

9rc..::oa, asi ·=c·ri.o ·.;P:..a~~i·n~s ... hÍdro~~l• .. 1blaos qUe es:t&n diSue1ta-;--·én la 

fasm acuo=.a. 

PIGMENTOS. La led·,e ·c-of1tlene Pi·;mentos solubles .a:n la psirte grasa 

corno_ son _&._l9ú~e:"=- .C.ar:of.e:nos y xe.nt6fi las, a: l como también 

pigmentos que··son:solubles. en agua como le lactoflavit".a. 

EN~i~AS. -~~¡-;;-;·e~~i~~~?. puederl i:-roveni r de la leche o de bacterias 

-· -: - ·- --_- ~·. ;- - -

prc:v.: .. =c.n' mod-i f.i.c6.c:i.One:::. i1nport.ar1t.es en la leche. · - - er,;:.ima.s •=11.<o: 

pr.:•t.-e&sa.s, 

:·eductaSas 

disueltos <2, ~s. 142>. 

l. 3 VALOR NUTRITIVO 

Do::: 1:.. tabla ), · se d.::spre1"1de q1.1e leo lec.h-5! .:ontiene la mayoria de 

l·~s. elemenro:¡ nyt_rit,i_~os, aunque deblli! s1.1plement.arse •=e.in c1~rtos 

minerale::: corno el hi.ar,-o y e:·l. y.:.do, vitamin~:; y ácidos grasos 

valioso como 12'. ledi.:. Debi.:f.::. & que contiene. prote1na::. de. buena. 

- 16 -



L•. but.t'f (ce,j.~Orí~-i e~e:\·:.t'~m ~h~~ ·.-.Yf-c -~i~w~;~~·.-: ~CldC·s 

~z. · fuente ~d~ ~n-e'l·9' is. 
-· =·>: _.: <' 

~l l ir_"1.:.léic.:1~·. :_ ~-dema·~ o! 

:¿..~~'./.;~> ' .· ;1.:~i:.: 
. ·--',,·!>=. 

La- :i:cto'!~ . ~s-_- la.Útiica __ fu.:n~t:.~-~~~~lact;.:>~-ª~~f~~[,~f.: ?: __ ~:-:_· ;~k:m~~~-~ Eñ 

ariir.1:-.l-:s ;;e ha d~~~~t'r.'&dci .. ~.:¡~,e:~Ya._:_-~-a-i~~-tó~¡:; ·t.-i~~~, ~t~Et·:.: iñ{luencia. 

favorable pa1;a '1~:·- ai¡~;n{i·::~ici.rii_~:-~··\:~f::_-~,~~1~;-~:;;~·- de·1 :~.,-c·~¡;·¡-~1 ~-ademas 
;- -

f·:wm~ · -R_a-rt-= - cde 0Yos:_,_;::~1--~·br6~-i·d~~ ~q1,,,-~·;:~~~-r;'.~-t-{t~.'."~~~- 1C,:s --tejidos 

narvieizc-3._ Sin -emb-á1=9~·;:rin(91'1.~C"'-.;,~-á-· ·p"u-.;de·--¿o'nV6rtfr:·s·e ~1·1 galeicto~a 

S:ti ~l int.::r;-ior, de1· ¿;~~~:·~f~;~6·,· -F'.er?_ :-~~- :i-~nor~ la r~~idez 
.. ,.,.,;. 

y alcance 

de: e:::t&\ co1iver·s'i6·t .. ;-_ t_~i:/~a.>·:~· 

El 2r.:id:i .'l·á~{i~-¿ Pr.Odó~:iéiO,c.p.Jr l~.:·d9:9rer.dac1.:.n .de la· lactosa en el 
·:.:-:'-_.;·::<>:">; ·_ . 
lk~:.'út.-i1izacio!.r1 d~- hv vitamina· t' y ti-!!nde 

~rot.;:inas. la •:ual 

i::·r~dLice g~Ses·· --~·-_:iL;it~·~~f~~·:.·figerahient.e toxi·:~s. •:i sea, =lue l.:, 
. °',_ .' ' '.... - ;~-{ - . - - . . 

1-=c.ha e.·jer~e_'·:~ú·r~a<: 'i-rj~\~e~;cia: restrictiva sobre los proco:sos 

el buen fi..mc:i::.namient..:i 

',· ·.-
a:::tn1ct.tffales' del sistema Oseo:., t:.mt:·U::t"l pa.rti.:.ipc. en ! o. 
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'Hiert·Ó 

Vit!lrnina 

VitarÍiin~ 

'* FAC1 
'-+!NN 

Aporte. ·:i: 1 l de le.;:hi;: diario. 

0.45 

~:o.o 

0.70 

~2o;é>L 

Fc-.:--d .c.nd .~9ric:1...1lture: 01·gani:atior1. 
!n'!':.itut.j Na~i•:t":al •:le 1a N~t.riciC•n. 
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2.00· 

31.00 

105.0C 

él.ºº 
.·. 25. o 



,.) LAC·TASA 

re:acci6t"I ('31). 

L:as indL~zt.ria.s mas impor-ta.nt.as .an la pr.:id1..i.:·:i6n d.c: sn:::ima'.E an "=:1 

1tu.1ndO sot"'l: Novo de Dinamarca y ·~ist Broca.des de: Hol:..nda, .a:.:tas 

indi..1:.trias ·=IJbren el 6(1 i~ del 1ne1·.::ado m1.mdia.l {4'5). 

e-r~cala de procesos de 1nE<.n1.-1faci:i..<rc. para la hidroli.=is e:nzirr.~t.ica 

d.::. la. lact.osa en la lecl·.e zor:: 'purezc.., actividad y cost.•' de la 

er1zirna <5..::>. 

1. 2 ~IJENTES· t·E LACTASA 

grE-tic=. y sar.ullc-:z de le91.1mi1'io:;asl y en;,.rnaies l¡:;.;·i1·1.::i¡::;ilmer-1t.: e:i-1 

al intr:ztin·~ de. rr.ami fer:.s j.!.· .. ·.IE!ne~J. ~~:;. dife1·ante::; f• . .iant-=:z de: la-:. 
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L2'.S. ·=:ri=i;r1c.S _'úni:.·c;.rt=-nt-e_s; indds'i:.rfal,mi='rrt.·e,so.1:- lei~ c.btenidas de= 

teve-dur6:S ,'·. r1C1t19os >Y b:áct~i te.-s::. ·La-.=:. pr.eparc..-::.iot1'es Puras de lacta.:.c. 

h·c.,~f :i.
0

idO;"'a_i .. s-~-:~~i.~ }~e\ .. :~:~~b~t.:.i~b¡~--:'.~Ql!.'.:;'.. e::species, _de Sc.ccharomyces 

~- ·~·A5p_e)-'.~ ~-1-·i ~i·~:: . a;S~.~~~~~'.· ·:t"a-~·:·:-.~~ ~~id~-~·~.~~-,'.~~-- d~/i :~·~~1 ~~-.~~'.3ª prove1·1i erit e 

d~ · ·~¡- -~:!·~-{ ~~µI: -l:~;~/t~á~~~h~'~<:·~r{:~uir~·~·¿ª::;;~-~~-i-1 ~·t~¡. 
Las . ~;~,z·i:~,a-~·\:~· d¡\)~·tf/---~~-~;~~;~i:~·¡.::;t;:~~-~~:.:~:~;~a'·-Í:~- ir1d~•st1·is. l~cte~ 

-,~ ,.~,··;, .. ~e<~:-'.". ):):' .::.,· ,. 
como para 'l~ --- ,~-i"Irrlelitat--{~'·~-- s·o·D:- ·;~i-s1&'d-E.S de= las levadi..~r.:-.z. 

§~ 1¡~~i~--;::·:~·- ~~ ':/ii~~:lri~:~:_;::, ~.¿¡:· di.~~,«-.d~ lo:: .hongos e!. ui9§t: .,, a . 

. '-.'--.;; 
·_·,'e:;.--º'" -_-;"'-~.: -,,;~-, 

2. 3 PROPIEDA!)ES DE LAt+~~~~ 
El Ftr.incipal de .. la , ·.lac:.tasa en l;.. nat.urale::a es 

prObatílerni:=nte- lc.~,¡.-ddr61 is.fs cde J·act.osa ·_d~ la leche .. d_e les hembras. 

de .--1.:.s.inami.fe:ror-cóino Primer ¡:e.so er1 la conversi61·1 de lactOsa-er1 

energia. ··Aw¡que también tiene l¡, capacidad de hidrolizar 

carbohidratos .::iue ccnter1·3an D - -3al~ctoza i..inida por enlaces: 1 - 4 

O l - 6 bet~ - gal&cto~idicos <24, 112). 

es mltY ccnocid.:.. La for"rni!l.ciót"1 de lact-=sa ar1 e:=.te rnicroor9anisrnc 

ha sido 1.1saoo come• modelo de: l¡;, sintesiz: de e.sta et1.:ima err ot.1·oz 

mic1·oot·9a1 .. 1 srnc·~. 
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T .=._ B L :; 

·- -.:.. _ --..... _ ------- ----- -··-~- ---- - - ---·-------. - -~- ---- "':'".;;.-~;;..--::-:-- - -----: .. - -
- HONGOS 

- l_EIJAt>URAS 

- PLAN7AS 

Café 

- OPGANC ANIMAL 

~~!GQ.C E'Yá.i.t!::J:i 

t1Y~2r m.Ú~b~i 



ROH 

PO - ·3a lactosa 
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~ intastino 

la lact..;;.s;:. en 

e1ii:L1oa1¡t-ra en }O$ l 1áo::c:·'ma~ d.:l 

localiza en el h1;ado. 

' produc+::i=. la.ct-=c•s 1-.a zH~o:· rec,:.r1c•r.:1do p:;r' .. ·ario:.:;; cif":.:i..::, fué ha~t="' 
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S1.1e:rc. 

---~~ -tt:ª~~-~:ri 

B&tc:ht: Sol1.1bl-e1 .. §-=- 1~!;~1~ 

~-=- .f!.:~~.!11:? 

Contin1.10 Inrno'li l i:ada: ~..!. l!~~.!~ 

+' 

t Pre.ce:~.:· ·=-:.n re:r;µpe:1·a·='iC.n 'd',a .:t~zt'ma.· F·o1- •Alt.rafiltrac16n. 
At"!tez ;:;e C::i:t.e1"l· se:Fe..rat-:·,l_a,s'·¡::i.1·0T. . .alr1c..$ y lo~ mlr1•::rales. 

:.!5 Hit>ROLIZAr•A 

L« .... - .. '·.-

rnélni..1f~·=t1_¡reo." y me:n:S:dOt~Cr1i~ 'de:· i:-r·:•d1.1c.t.o:: lac:teos. E;;t.:is carnbio3. 

-.:orr.r... y¡.. :::~ dije. a11t~wié1--..ment.: it",·=l1.Ne1"1 el ir1c.reme:nto de la 

d1.•l='..w~ ~i.1· a.Uir.er.·to.del cont.erildc• ci'l·:ri.-:<:i del p,·.:i.::t:.1-::tc. f45>. 
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. - . ,····- ... 

·::H:::mil"'.ucié·n de iec';Crí'it~l'i=~ci.:-1)~' '·. . . ,.. . . 

·F.ü:Óe11~ \n.<:r:!!rii~Y..t.a·r: l& --:::a.lÍdad- cd 
.·'.: :·,'. ·"'>." . 

;,ero-- -':.atib i ~~ ;~:~m.Ú·~~~ :: _.:_~1 · -~~~á~_ro.1 ;~, ~ oe: ~~1.Jev~s _ /~er:·.:!ld·~:S . tl ·::·s 

,:.z,ns.Úmidb·~~~:. · q~¡~·. ~--~Onit~únent.Q ñó~ C~_;~Suíl\~n-prc .. :JuCtc·z :li.:•=_teOz f:Or 

~~r ·de:f·¡~i~~~~~~-:'~~: -1!.ctSSc..->'. 

~~C;~6~(1i~·~d~' r~al i::Bda 
,\,,.;-: 

. Ho1=.Ín9er -v':Ro_be:rtz-)S~-} __ ze. -~; .. :=~~t.r6 -~¿-~--~i;i:,,)·~-~~~~~~6t-,~:~C'.--,. 60 

'30 ·_Y.-~-~:- -l;~t~~-a hí-drolí::~d& ·es ~~~i·~~\·~nf.~.:~_-~n:::·sabO~ -~ ia· le.::he -,.._,.... - -

~oi--ttiene r~spect.ivarnente 0;3,· 0:6.Y de 

&dicicr1ada_. Similarrne:rtte Pai9e -et al. (122) reportaror. i.::¡i.o:i 

adoles:centez negros encont-raron a·· 1a 1-ec.hg cor-i 90 Y. de: lact.cs~ 

hidrol b::ada como t..tna be:bida a.c&Ftable, sin err.::ai.r·;o. e1 '56 ¡.; de 

&.it.03 sujete•'! la. notc;.ton tné.s dJlce ·~Ue -al i::o,-,trol (lecha .;:c•n 

l~~tosa sin hidrolizar>~ 
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de dlll:o:lwa permit..a ,1.1n rnenor uso de la cc..r-.t-i·:!Eld de az¡~car 

rnas. Otro · -1'.'~ct:.or 1.mP'.lrtan4:e ez ~ue est.a =-.liment:..:· t:.ndr~ t..ln a:to 

nürnero de: :bac:+..~rias lt..·=t.icQs ·viables (24. 52. ;<1, 107>. 
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3. YCGUR-;-

3, 1 f•EFINICION 

Li< Norma Ofici¡¡,.l Mexicar1a establee~· tra:s tii:-os .:fe yogw·t:;;: 

El yo9w·t natural es definido como Lm prcduc:tc• l~cteo preparadc· a 

partir de 1 eche e11ter a, parcial o tot.almente descrerna.da, 

enriquecida -:ri· extractos secos- ?or·.medio de la co11c9ntracion de 

esta o a9re9ando leche en polvo,. trat.ada térmicame1"lte y c:oc.gul ada 

biolOgicamente por la ferme1"lteciC,11 obtenida de la sie:mt:ira en 

simbiosis d.: los fe:rmentos lt.cticos b2.S!i:gge;:il!Y~ ºYli12t:i!iY'a Y 

~~[~e~Q~Q~!iYª ~b5cm2eb11Y~ <114~. 

El Y0-3LH"t frutiEI. y aromati=ado es el produc:t . ..:i definido 

anteriormente qt,.,e hcl sid•:- adic:ic•t1ado de fruta;; o r::•reparados a 

baze de fn•tas y saborizantes penoitidos, debe llevar un minimo 

de 75 :r; de yo•:iurt. 

El y.:-gurt aromatizado es el yogurt natural adicionado con 

sabori:antes permitidos (114>. 

D.: acuerdo a la concepción del rnercado actual, el yogurt debe !ier 

1..m li~uid.:. suave y vi~cos:o, o un 3uave y die:licado ·3el; ?ero <!:n 

ambos c~soz debe ser 1 • .in producto uni forrne, de t.e:xtura firme. 

c.:-n la rninima ::tinéresis y con un sabor ca1·acteristico (44, 63, 68, 

143). 

En México .:1 consumo nacional de yog•.wt. et"'! 1·380 fué de 15 000 

toneladas. lo cual repr.:ser"lta el 8 /. del t·:it~l de derivados 

la•!::teos F·t·r..:odLicido~ 0:1·1 n1..1estro pais. E1-. 1985 el consumo:• do: este 

pro:jLicto fué de 32 CIOO toneladas:, re¡=.t-.esentar1dc.· s.1 1~1 :.; di: los 

d.e:riva•::l•:is lt.ct.;.o:; 1=orod1..1cid.:.s; ~=- pr:odi.1cci6n pars.. 1'390 seré. de 

49 000 tonel~das <21>. 
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3.:: FERMENTi:IS LACTICOS 

Un cul~ivo· ihici~dor se define como· •.ma población 

mic:r:i::o:·9~·~1i'a~Os:·~,-.~º'~·t_¡.o-lados._qLie ·se adicio11an o la leche e a 

deri-~.'~d~-s"'·~~ra -~~,Óduc:ir acidez y/r:.• sustancias que i:>rod1.1cen 

'tc-.s'cuales -=~re.eterizan a ~stos product:.cs. 

de 

sabor 

Para-- la elaboraciOn de yo9urt se Liti 1 izar1 F't"incipalmenti! d9s 

~b!E:C:mºeb!!!Já· El primero es 1.m bac1 lo homoferment.&t1vo gram 

positivo, largo, t"t•J mOvil el CL1al produce écido D - (-) lAc:tico. 

Es capa= .de ferrnentar -;ialactosCt. lactosa :1 fnictosa pero no asi 

Pue:de c1·.¡:cer es tempe1· at:.u-as Sl..lF ~r ¡ 01·es 

4s'IC, p.;§!ro tiene su óptima entre 40 - 43Dc; r10 es capaz de crecer 

a temPeratL1ras merrc•res di: tsDc. Tiene la habi 1 idad de crecer a 

pH"s inferio1·ie;; a !'!i. y pre=:.enta metabolisrnc• fermentativo at.!.iri en 

presencia de aire. El sestundo es t.ma bact.eria grarn p•:isitiva 

esfé:rica, 

'hornofermentativo y prodl1ce ácido L - (+> - l~c:tico a partir de 

glucosa~ frLictosa. lact·:isa o sacarosa. Tien.: lW1a temperature.. 

Plle:de crecer hasta 

SOºC, pero r'10 a rnenos de :?OºC <20, 44). 

-:::n e:st.:.. r-elaciCn arnbos or.;¡ard~mc:•s se estimulan 

rnutuarner-.t.: para prod1_¡,=ir 1.m ir1·=i·ernento en la i::ar.tid&d .jJ::! b1omasa, 
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la f.:r1.-:.a~ti!-=iC'D ,(441~·~ .l\JC·.bb-:::t~r.t.-! ~l~oS! ambas a:ZF-=·=¡='~ sen 

~-~n~of i-la:s ~-.-· ~-~~~-·- ::~m~~·;.~~w~a? _z~~;-~·~r\~~~~~~:. a--:·~-~) ;..-~45 ª ~C-:f;.-... ~ra.:.::n--- :-.l, -

!:·~cilc-

;:.ermi t~n G_U_~ el . .=occ. d-;~mir1e ((.::i· • 

Lil.~ _,do?_ ~~P~~-'t~-~-Sc•n acidi!lriceaz1 -pero &l ?:.. ~bªi:.~~~bÍÚ:á· crec:­

mejor - a ··.-'.pt-i --fñas.al":.o. Ci.~andc ei. FH CE-e at.c,jo do:.- 5:5;--~1-·-~~ 

Los -.:.rsiani=:rno~ ;:-rodL1ct :ira:: j.:: YC•SJl.Jrt pued.:n pl"'eser1tar pr- 0-:.blernas 
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o - ' , ~ 

1t·)..::1-.:.or·':!id·,._'$Tn:--::: ..::¡,..1e ct~-:.;;r.iÓ¡·:..i1'.ci1 's:-·rc:•d:.¡-::tp', ~s':;;: ·r:.;.'{j 
, . / .. - ' : '·. - > -~·. ' :· ; .' 

Le-=· f-=:nfi-=r'rt•:ii .. l~ 1:t1:.~:= -:·-:·r;::~·,;~:r;~p.:·riS:'=-t.1~3-de· l.c.1~f' .. :•dücci.::,n ·'de 

•=OTl\Pt.;-a-z te,:= q1,.1e · c.-:.rrt_r i b1~~Y_.;;i~'. : ~-~b~';f(.¡ ·~ !':·.' -~-~-:~~;~~~--~-·;·ª it l yo91.,r t:. •• 

Ezt.c-z é·:rr.~i..;s!~. ~ .. :: r:.ü.:=de•., ·z~~; diV.fdtdó~-':.~-:., ¿~·~t:,,~~.~· 1·~:~_e-;~~·:i ei.ii 
! i '~~id;',= n.~:-;~¿,¡·~~~i·1 ~~-<_-., ;: ~:gt_¡-¿~;~~:/~~¡·ri.·~~¡cc,if .:.:c)d~,;·~:~(i;·. 
~e- ~.cí~·:;S~:~~ ~.~'.-i- ~-~~ ~-~-~~-~:.·~: f·.;:_~~-~i'cC.:;~~- -~;~~:i~·;,-~: ··~~~~~:i-.Í~:i~¿:~-~-... 

re -- ·_-(-¡, 

:?) c.o,,,,<1~~toi-cNt,6t>G-,.::~·~- <:i;;t~1-:i:.ma¿.;¡,,.::<o+ém,- ~~~to!,-. .. ¡·, 
¡,. 

. '-~ -. - " 

~.ª·~i~:~~_S}~;<~~~:'.~~f~~-~iB~;~_x~-~,~~(~~< -¿_:· 1~~~t;~-~:1·:.: 
- - . :'- ,"..',--~_)·::··,:__:., :,_,;-·,~~;-' ;--;:;.-"'- ;\~:·:..- -.-~_,_:_-;_.'~- "" ,- _._, ~:'..>.= 

. . . :-:~:.,,- :'__ 
'?. 8 ELABÓR?.Ciot~(· f ~"e :-><-
A <::nt-ínua<:'í~·"• '{.,' ~~~t1a~.;lo!,:b.., i ;,/jr~:e'z'.,3 de del 

yo9~·.rt · .~ .. ~~-~~~~e;·~.-~~·~_:_ 
~ . ' . -

._. ··:·'.'._ > ':, 

:2 • .'.l. J PRONJCCION DE' i.l'i l<EZCLA 13A$E 

~.).1.1- CLARIFICAC!ON 

re:rnueve, 
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?ROCESO TRAf'ICIOMrl.L 

21'3 =:.r"t~~ 
orí ;ir.a 1. 

z.6fidoS 't.;;~~c..1:3, 
~rasa~ adiciorar 
r:omponente'!.. 

H6mo9efiiz~Ci6rf•'-~: · 

_ Tratamt~nto _ termic:c .• 

Enfriar a 
incubación. 

temperatura de 

Inocular con c1.1ltivo 
iniciador. 

Incubar ha.sta la produi::cio!·n de 
acidez de:see..da. 

Adic.1<!•rr 
adit.iv•::.s. 

- J1 -

de i.ngre:d i entes y 

Ernp&car. 



conter:iinar.t~~. 

:i. 3.1. 2 =:si-ANDARI2ACraN DEL COtlTENIDO t 1E GRASA EN LA MEZCLA BASE 

E~ tíece!.ario 'q1,,~e -",los< _'prod1..~ctores _estable.::can la c:ompo:.ici6t"I 
-'._·,_· , __ , 

de: si.' pr~di.¡ct::. para c:iue sie:m¡::.re tenga las mi "S.m&-s. 

cc..racteristt.:as., r:•or este motivo se estar:dc..riza la leche empleada 

pil.ra l.s.. manufactw·.:.. de est.:: al iment.o. 

L·~-s - métodos q1,,,e se pueden emplea1· i=·ara la estanda.1·izaciOn do: 

crarna a la leche entero o des.:r'i!rnc,,da. 

3. J. l. ::J ESTANDARI2ACION [;EL CONTENIDO DE SOLIDOS NO GRASOS C:N LA 

MEZCLA BASE 

"con el ir.cremento de sólidos de 12 - 20 ~. :sin embargo, el cambio 

(94). 

La fort.ifi:c..ción de sól1d..:·=. en la mezcla bc,,:se puede reali=ante 

1) Proceso tradicio11al. 

2) Ad1ciC·n d= 1.:·:he er1 PC•l 'IC.. 

:)) Adici6r1 "" zu-:r::• en polv•:.. 

4) Adici.:.n de •:a:::ai1·,a en Polv.:0 • 

5) Concer1t.rac1•:w1 PC•r evap-:-ración·. 

6> Cot1·:er1tr:..c iór1 Pc.r membrar·,a~ de fi 1 trc..ci6n. 
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3. '· 1. 4 ;;r•:::C:ION DE SSTA9IL.I2ANTES/EMULSIFICANTS'~ 

apairi=r,1=la y :sensaci.Cn·er1 la boca. ··.:~·-. :'.:i" 

El r1fodo-de acc:í6n ·dé: ·lo.Z as€ab¡:~:ii~-~te·~·; en ~l -,~·~"~:~~~ ~T~¿J~~~-;:-~, _dos 

func:iones ~-~·~'i·~~s-,;·· .. · i'~ ,".' Lmión· ·;:de~,:/~~~~~~;._:~~'. el ~-~:h:1.~:;~~~~~:~'6:; ~-~~- la 

vi ico~;i:d-E;CÍ ~ -i . ·- '---~:\~~i).-r:~ r;I;· :j~~~'._:~ .. __ i._ ~~~:'.'.:·-~· •·:~-.--~:};l_~i_'::~i;~~ . -~~ '·-:.x~~~;:c: 

_mol4d~ta·~, d~~ ~~~~-~T:~\;¡;1~:~ ~~~-Q -~~~~~~:~:~,.j~~~-;~f3r.~1~.:~~~:~ }~~~~"-~~r 
Y. ~·e-l 16~. mismos 

.':. . -- ... . ... : . - .' . - ~:-.. ' . . . .. .. . . '.- . . .· .... _.,' . 
a Y-~ _'P~~set1~ia-·-'-de -~rupc.~ c¿n car.,ga$: ne9at'.iva.s O de debido. 

'lUe ctxe~er:':_Ú~--~"api.é-idad de ·seCL1estr¡,,r iones-·calc:io (56) • 

3.3.1.5 ADICION DE EDULCORANTES 

El objetivo principal de lik adición de edL1lcorantes en el yi:i91..1rt, 

es el de di::srninuir el tono acido del product.o. La -=antidad de 

edu 1 cor ar1te:s ad i e i ot"l&.doz es dependiente de: 

1) Aspectos legales • 

.:n Pl'"eferencia del conswnidor. 

4} Con::s•de.1·acione:=: econOrnicas.. 

5) Posible efecto inhibidor en el cult!vo iniciado1·. 

El a·;ente ~dl..~~·=vr·~nte: mio~ 1..~tili;;:ado e11 la elabc•ración de: yogurt 

baze ~~rox1madamente 4CPc con :o.9iteoci6n ¡:.aré obtene:1· 1.mc 
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Er1 la i11dus~1-1a alime:11tarü. 'son usa.dos difer•:mt>::s tipo;; d~ 

·=onz.:rva.::kw::S--, '-~!~~~-~-~ r-r.odJct·~;e~~--adi~ii:.~an estos =~mP1.1e~tos ¡. 

lii til~zcl~ ·.-~~~e ~-~ .. ~,~--~·;i~~or;t.~:~.~:;.~~-/~. -:-~--e:.i~;~9~:r la c~. l i dad del yo91.wt. 

Pero 1 a ·p·r~:iénc-i;. ·de":.'. té\ t":i:s/-C:o·,npÚeSt.:.s ·. er, la me4:·=1 a base puede1"1 

a f e~tar _·'.·~ i'- ·=-~-~~~i-~·¡·~-~~i:~ ---d~:>~~p~-f J~~::--i~ic:¡ "adores. El ácido s6rbicc· 

as 

em~ie~-d~~.----. sus ·~-~ l&~_:: ~~::'.~~~-~{:~::'.~~~~~~::·iit:~-~ÍO; 
r-eia'Efor;"da ·cor, -ei PH b~-JÓ·--~~:~ :,;}~d~~~~-._, 

3.3.2 HOM05ENIZACION 

El -.,.·og•.1rt es una emulsión. de acei_~~ en a.guél. La. grasa en este 

prod1.1cto tiende a. :=.epararse de la- fas& ac1.1osa, par'a prevenir esta 

m-:jora la viscosidad y la t6:xtw·o del prodi.ictc, fir.al. 

El proceso de: horno9~ni:a.:;i6r·1 ~umer1ta la ·.¡ iscosidad del YC··:iur-t asi 

corno tambiér1 disminuye la sinéresis de:l cc•;..;iulo. 

3.3.3 TRATAMIENTO TERMICO 

El tratamiento térmico .::iua se efer:t~•a er1 ·la mezcla ba::e tiene 

como objetivo principal y/o eliminar a 

-microorganismo:is patógenos e indeseabl.:s. 
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pri:··:luc.:.1l!i11 d.: c:omFtiesto=- ir1}1~bi~ores:y .-=-~t:im•Ai.i-ll'~t.:s. d.: f.:rfne1·1t...:.s 

l&ct.ic.:.s; y por .. ·.:.i1~·irno,; .;i1 los cambio$ .=n ·Ú .. :. p~oF-ia~ad.:::s 

f_i:;.icoc:;ulrnica:s da. -.le~ -i::C:nSt.r~~~,y-=nte=: .«:l~ !a iechs-. 

3.3.4 FERMENTACION . . . . .• . '. 

Des.;ués jéi J,rataml:i;to ~er:ni<O., i~ ,;~~~1l~b:¡~ ia ~j;'if}é ha"t" la 

_t~mpe.ratü~a de-- '1~.::íjb:&.:~1.~rI-.'.:_,:.En ·:fg'en·~r-ar.j.:a '.."1°e"d·~·~~~~·:~~ fe'rmer¡t.'a 

~º-· .~-~-'45°ér~ .--.~:¿~::;~: ~·s':~;~:r~~~t~rriPer~<t:~~-~f~-Pt.í;a:- ~~~~~ .·~-~ec1ffiie~,to ··de la 

mGzcia ~ .. _'.dui~1',~Js.'..En .;!9~Dº~-~~•sé;~· .. íPGnOd~ .de ir.=ubacicn 

-·Pu~de-_:~~-~-~-~t·~~-~~ºc6;_t~ .. :_¿~~o~: ~~:·h-~~ ... ~s.-;~-:~'.cua~_do e_l. ~~~ ~-i vó iniciador es 

e~ta.' :bf~~ ~~-i-~-~¿~-~~~-~-
: ·.''·.·/·. ·y~., 

inc~baCi~Yf: •S\ue -·se )\.e"va 6. ¿·abo·= Joª e por 

.'"'·,-; 

¡.;~ra~:··;. >'.'< ·~, ·:< !-T~r~: 
·~:; ~·:'· ~; ::~-,:.:: _'·'. .;:;;/, ~-~; 

La-·" ·formaci<!.~{: de·i 991· en el. yoo;Lirt se debe 
::'.: .. -, .-<. ;._ -.. '~' . : ·_.'. : ... : ; 

mi croor9ar1 i srnos 

aPl"O'>~i m:.d&mente 18 

ciertos cambios 

bio~~,¿-~·i,~~~~: ».~~~ ~f i~~i-::os.: de __ la leche. algunos de ;gst.::.z carnbios 

, P_re~~·~-~~~j}:~:~--~~nt ~·nL~at: i 6n: 

a) Loz cult.iVos-del ·yo91.1rt L~tiliza.n a le.. lactosa de l& l::~.-•-= para. 

b~ Lci. formaci6r1 9rad1.~al de. ácido láctico de:sestabi 1 iza 1 as 

citratos. 

e) Las micela5 de cc-.=>e!na se 1..w.en y coalecen pe-r-cialme:rit.e ::o. ;:::-1· z 
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- ; ,• -- .·.·,·: 

d~ =uft.i·/C,z. y de sL1z er1=imas. :::(1: ·=?~iil1~lo-~:e-~··.::1e_b-~·-enfriar .. despuéz 

G-: ot:·tE:tío:r ·1¡¡. &cid-ez de'5-sadc. •. : 
- - -- -

El obJ.ativ:o Principo.1 de eitó. etaPa as ·;:úsMTnui'r·: l& te~_pe:ratw:a 

rilpid&rnent.:: \a 8...:idez final del producto - debido - a. qlle los 

fermer1tos tac:tic:o; muest:·an una ac:.tividetd limitad& a e:st&s 

ternperQturas. 

3.3.6 ADICION DE SABORIZANTES Y COLORANTES 

Las frescaE puedeti ser L~sada~ como ingredie1"tte:c 

sabvrizant-es en la el&borc..c16n .:le vc•-;urt, pero deb1dc· a '..::U 

disponibilido.d por 4:.Gmpor-~das y &. SLI =.:.lidad v;:..riable:, su LIS•:O -:n 

la induztria e:s muy limitado. Por le t~nto, l~E fruta~ procesadas 

4) Pw··é de fn.;ta;;. 

laz ft"•..Jtas puedo:- r~d1..1cir la 
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.3; 3, 7 ENVAéADO 
•'-: --. -:,,··_, '. '.··.·· .'; :: 

El ~snv_asad9_·._s=s un\~aso'.::iffip6f-tahte :en l~ rn~~·1.f·f~c:tur_~- del 

-sü p;- i r1C í pf.-~--:-6~~~:~--¡~:~ :·~-s': m~:~~e~1e.r , i ~-:; ~~~~\ d'S'd':-de {- r::~·.;ducto 
ycí9urt. 

·dú,..anfe: 

:;1,,1 diStr1bt.1;:1.:;n:_:l".l~:.St:a- -i'l-ega-; e.,-{'-ü1tf~~- -~ons1~;~ú;¡¿fr-:-'Esta--0 0P.eraci611 

· .d~be t.a'mbi-i:n· ft:u=ilitar el maneJo.del p'f:o'd1..1éto dent-ro de la 

f~br __ i.:··~ __ -~1.w~1~t.a _su almacenamiento y traonsport.e, y en el pcri.6do 

- de su venta, 

El envase debera proteger ol yogurt contrs.. el medio ambier,te 

como: basura y otros c1..1erpqs extraf"iosi rnicroor·:ianismos que 

afectan su calidad; gases como el C•Xi9eno ~ue favcrece 

el ci~ecimier.to de al9lff'IOS hongos y levadui·as; luz qw:i: pued.2 

ca-.u::;a.r la oxidaci•!in de grasas y la decolora-.ci6n del prodLict.o. Asi 

como tambien deber;!.; evitar la ¡::·érdida por evaporaciCn de humedad, 

de sabores volatiles y la abson::i6n de r.:•lores ir.deseables. 

Desd.:z el ;:-1.mt.:i d.: vi 3-ta :je la rnercadote•:nia~ el envase es 

contener t.odiii. la ~nforma.c:iOn necesaria, 

'3. ;:. 8 F..EFF'.!GERACION 

;;.limento y asi rr.antener la ca.lideo.d del,ProdLicto has.ta por t:--es 
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-:t. 4 ELABC.f.:AC!ON !"'E YOGIJRT CON, &~JO CONT=:NID•J :•E LACTOSA 

ce.Fe.~ ~'!: §°i. ~bEt:fil'2E:bi!~~ ,y '=.:...: t~l~9t:i~~~ han zid·:i :=;ele:cci~r·adaz­

por ?.u_ 'facúitad-de:.ferm.a1)tar 1á. 1iictoza, lE, hidr6lisís @F~r:t..ivF­

de- esto;;. ~zi:1car'_ i:-a.rece-_-s;e:r -e1° facto,- ! imit.ante del de-sarrol lo <94, 
.-,;· __ ,-e-_--.,-:, 

95)·;· -~Úr~t1_~e 'la man1..1fac:tt.tra del yc.9urt, urü·=amente el 15 - 20 r. 

-crecirriier.to -adicional de loz cultivo~. 

El tr¡¡tamiet"'lto de la laci:.i:i3~ en l~ lec.he con boeter. - 9er.la.i::t..osidasa 

9lr..,cosa y 9alactozc;.. La. 9luco:=;a es facilrnente ferrnent.c:.da po:w el 

i:or1 4. t t~.::·). 
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man•.1fSic:_tu1·e ..::i&l yo9urt; 

c.) Hidr·:!iliai2·- & baja t~fni:,ar5t1,H:'3 

~~~;li::.;;:~t~¡;.~ / ~.i·1ícGb~-==;";n ~ 

- -.·.,· :."· 
Una. vaz .-=u0:· _·i.·c;_·:}-Eo:•:i~.9: :~1~ ~1-~:;ad9··~;·."l~-- plar1ta, - se •loe ¡::.'uéde 

O)t~a.::ticc.r w~ t~át~~i~r;ti: 't-a~~in-ú:o':·c-ort.6 ,Si .::Se~~9t1~.f i;i~i-~'~ 0~~~~~~~~-C:. 
En .::l p:·irnoE:r ~roc:es~ .. de··~i:~~6Ús(s; l;..-. p·r.~r.,ar'áCfi!.¿::.~~:::,1i~-~-it~i/:_-;;¡.:: 
we9a ~·la lo;ch~ fria <m~tv;s~e !o"C> ~~~an~~~~~t~i~~~e5¡;;,i~'.l(º• 
.:er. &~te -;1~0-::a~~c~ ·e~-·:es;cet1cial·-·~9í t'.a1·- _(e. ~e~!.1~');· .. a'J~Ust.~f,'-.. ~·i;· P~.~ -·i..rri"a-: 

Vo!'Z :t·~·er11·jo ~l ·,ilt"ado de: hidr-Olisís ad.a"é:l:iado sa~':;;r~?-~T9Ji{':-¿Oh·- la -

fabrica.c.i_é·n- del yo9Lii-t e1i fcrm& ltsual ~ 

En el Ft"'Oceav del inciso b, ;:.ritnero se aju~t;a..el F·H de l·a leche, 

se: c:5-.li-afita ei 30 - 45°C, se: adic1c1na. la. enzima y se agita la 

..;.labor:.r e::l yo9urt i::n l~ form~ conv-=incio:or'ia.l. 
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:')~. -:r-: 1 15'5). 

Cc·1-. ::::l tr:-.t¡..rr,i·"=;.,t.o ::.r .. ' ¡·~¿t~~~·>-_: ·.· -·~{: ·.-')'o?~Í't $E: rñ~r1t.endrS. 
f1·.::z.=o d!.tr~1-~t-=··,,.:01- fo:_r(;~~ ~·~~ :;-~~r~·jJ.:. ~·¡-~~ :;;}~·¿.:-';idad ~e,..~ meJor Y 

!::~ ,~,u!r.~··r;:,. -je t·~·~:1;~1~·i·i~ --~~:~:~~.~--~,~ ·.~:~~~~{~:O·-.J'.\1-óO :.:x· ·~~~:::· alt.c .• 

~::d:~::0s .. ::· h::~::'.z 1 ::::~1r~]i::~!1·:·~?::r~1 ::i.: P:::::::c· .. ·::e:: 
~ ~c~~~~~-i ,>:·;jn __ '.:·i ~~~·;:~·: C~~~~~\,~;_;~~,~lii'.~::::~~·~~~i~~-2~~~~'. ~-·-)o~ 4=3tre~tococos Y 

1.;ctobid1óz; F>oi- IC< ~~~Jt1,~ó¿_;~i,1:~,~~coriHmdado• 
de fn1t6.s.. _:}~~.: --~ ·-_-

_., ,, ·,:-:;)_;::!;._"-,· 

Cua11do el pr.o·t;'!:di_n:ti.~n-1:-~ d~~;~'.Pr~§~.~~f_:-\Or(normal de yogur+; in•=luye 

tambi é1·1 la Con~ent.r:a.é:i'~J,\.Se'tr;.e-~'6~~i~~l1.~a,;:~~:e&1 ~zar l & if"\medi a":.arnente 

después. .je la hí dr6'i: f s.'.~·~~~.~·'·:~~~jl'. ~·4::~~r~~~: ~'.á·~~~-./~,rt i f i ¿¡¡da con 

;:rolvo o con 'ú.1er6; ~·e·.-·.r~"C~~·¡-~:~~~ .}~~'y~·~'.~~)l~b~. este paso 
':": -:.'":,·' ~-~:;~· Y~/·,~::. 

la. hidt··!olisi,·s_ ~'3~·-·-~_5)::~,:-í- .-:~:.- ·~·:;/~~·· -~>¡··:· ~-.~:f,·-

.J.5 VALDR NUTRICIO~~[) : /~ i -;,,', ,,, 

lecha: er1 

antes de 

L• com-~oSi-~~,~~~;:~;~~i~r:-~~~: ;-~~?!~~~.- ;\:~~e:nt.o .- pr-oporciona veo lor"is de SU 

~ 

L~ tabla B muestt"a los 

- i:·r"fncips.-1-:=s c•.:irnpcw1ef"\tes--del ·¡ogurt-. 

En ocasi•:ine;; c.l yog1.1rt. se le a;we·3an <i:S.tabiliz=.ntes pc.1·a red1.4c:ir 
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TAB:....A 8 

US':./, 

---- - ---- - • - - ~ ---- - •• - --- _ .. ___ .•. -::...· ___ ~ ·,;. ___ - .:.-e:.:,_. __ _:_""':'.-::'°----' 

Sr2-.~&s . (_·3} 

·car-boh::d-rat.o~'-_ 

c61cio '<m9)' 

F·:·ifOro: <rn•;), 

~oc/¡; .. ~~~·)· : . 
_,_ -· .. 

- P.::t~S-ié:':-,(-~-~->-.1): ·, 

3. 6 coNr~o2· DE. CA¿ r~~D · 

192,Q 

5.00 

1."25 

18.6 

·176. o 

153.0 

254.0 

cr'iteriosr.· incluye:r1do le.: caracto:ris1:ic~~ q1.•im1.::a:;:. ft::ica=:, 

calidad se realiza.r1 9ran car,tidad d..-. pr1.i<e::b&$ con diferen+ .. es 

dictadaz por· autoridades. 

vida 
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rnanufacti.u-c. es.si s1e1npt·s. se mer1ifie:~t:.r1 S:n fr.wrn=. de .:lefe:c";.o~ en 
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,_ . . : 

fruta~ f're~'cas· Siinas ·y:! irn?taz ·.:i en 

- -.- - -' -- - - ~ 

- - --~-,:-~.~,:::: ~ -~~· ,- ":'.- -

---~!+_lido~ ::le·~u'l!ro'ó~de:_·-:¡ua~·? :i.1~.-':l.t!:oZ "~~·~f.~di-=nt~S ·¡ 

aditiVo-z __ ¡:.errnitidos. Esta. 

Ei.it·o: y la cor19a:laci6n ::.e conoce corno la base_ para el t-io::lC\do. 

El helado y o:itros postres COt"19elados ~e. clasifican princ:ipalrnente 

F'Or su ::.abor y cornposic:i6n. 

E1·1 Mé~:ic·:. la S.S. considera t.l"e-:> tipo:; de helados: 

!, Helados: de creme,., le·~ •:ibtenidos con crerna de leche co:•rno 

base, con un cot"ttenido rninirno de S Y. de gras& do: lecho: y no rnenos 

de S :.: de sólidos no grasos de leche. 

II. Helador. de leche, los obtenidos C<:•n la lect"1e ·=orno ba:::e, cot-i 

1.u-i contenido entre 4 

rninirno de 2 ;.; de ·~rasé< de lecho: y ('u:· menos ·:le :~ /. de ::.Olidos no 
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-1.2 

Las .·.;·~at.~~-¡'2~~-·· d~b~-~ selec.::i,~narse ..,. Fropv,·.=icnarse 

.:¡ue /1~::·~:~:;~·~-i:~~~ri--. al· produc+.o le;. .::r.:.rnposici.:!·1·1 deseada 
·.-- --

Cl..l!: l -1='.'..i.~d~_ .., vat::_~ar·.-::- cOnsid..?rablemente -deF=oo:::ndier1do •:!el ti;:.c de 

- h~t~dci' -qu~-:5~-;~¡.~~t/6·,::·,s;~~~--de-Tii'--regi6r1 y de las norrnes=. le9a~es • 
. .. ·· ---::·;-:.- -< 

Las ffiateriás-·~rirñas· ·.sOh: ;;ra·za ~• . .1tirica, st·lidc·s 1·1·J -;rasos ·:ie la 

lei::h~~ ·. az~~~~\·_,::~-~:f~·;_~:~:~~~-~~~ •:frutas y est.abi l izantes. 

4. HLAB~R~CION .Dº. 
4.3.1 EQUIPo' 

El consiste en el tar.ci1..1e :je mezclado, 

r:-ast.:urizador. enfriador, tanque de 

alrnaCe11amientO, congelador, •:.onservador de frutas y 

refrí-;eraci6n mec&r.ica. 

·.:rnpacaóoraz·, l:..'.i- lavadoras de botes. los camiones de reparto y el 

'eq1.1ipo de l:i.bor~torio. 

Genera 1 ;r,ent.a todv 

inofii,'j;:.ble. 

4.J.2 FGR~UL4CIJN CE ~~ MEZCLA 



del r.>·.:iductc. final·. 

'.~-.- -,.-:,~> ._· .\ \ 
;:.refere1·.:Ú;.S ·:8E:1· ':;·rnef"c:acc//· · 10·~, \:ozt.:·s. 

·-.!·i.· -,,. :-:.. ·º:.,. -

rnat'=r"Üts: - pr1maE 0

\'l,- ..:-t.ro~ ::, fa·i:::·tor::= i E\ fíj.-1 de gaf~ar,tiZ·a·r, l!o. 

-=~mpo~:í'~ i ~~· /¡h~ !··'.:~~:·~ -·~a ~.:1~k:~,~~-:·ci~~e·,~ -~-~"1 ~;~~-i~·;~·ár~:-: la~- rnat.Q?. i a:; 
-. - . ··-· "".-:-· ·:-:- ::-.·--. .. ;, - . ' 

i::·r.imc.s,.-. ·.~~,-~úe~~?·~~·~-~'!::: ":~y :.;_~~n~·l:i~~>~~; p~t·=-. ·~3-;i;.~[i~-~·rJ~:~- -_~r.le :\-z.s:-

:on'=·r ~~1..i=L;.t)~~-:c_ü~.i ~ t~~-i v~~: .::~ ·~·=·~·,·ªr;_~: ~ ~~'i\ .. ~_:S:: a~~~e;:;.~·~{~~t~~ 's~tr~,., · fa's · 
' - ·_ .::<; ·•_:..,_.._.-, .- .. ;~ .' . 

~:· l'.' ' :.>·:~·._~ .. ~~ ~.-··,O.' 
,._ · .. " ·-··-··'-,-

: ::1<~ -P~i-rñér:~pa;;;- ·e·;;; ~1 a .·:e1abot;~ci-6n~;de ',..i·a- -b'a'S'e ·~~?,:~~/i~'é·~-~~~~·~j-~jl.~t-ar 

l.::i3 ingr.edientes ./1 f-q~,;~~.~-:~· e'ñ ':·un,~tari.:iüe:;-,;neZ.::ía'dOr-~':,~ -;.~ dOt~·d.S: se 

·=&l ientan,_ t~asta.:ó I~a~zar · 1.~,;.;a t·e;-;np~iratur~~,;~:¿~~·4·'~~~·;;·: :~t:J~~~~:. e1 az·~~·:ar 
y los¡-6:t.r~~~-.~¡n·~Í~~~-{¡·~~:-~·i~-,~-~~b~~ ~e· ,-~~~~,~~·;~~i~~l:,:.~tl~cl ~- ~~.¡~¡e;ite que 

_- aYud-P.\ ~~ -o{--~6i ~-~-~·¡~-~º~-. 7,~'.-~\:. -~~::'J:: ·~ ·,.~,- ··: ~J,.~~~ ,,,_ ::·;~~ ~~~:·~-~ ·:, 

en · for~a :d{ ;~}¡;~,}ji ;;andes, ·=º'"'º fr~t•s Les 

no se af"iade:n ·,todaVta~·,,._ Ya· .,.gl¡e '-:H·k~/~~.<-.d~·i·int·e·9rarian dlwante :!l 

su_bsecUente. ·· --·~st_~-~·:~- se· dur~.nt.e la 

4.3.3 PASTEURIZACION 

La rr.-:z:cl:í. se pasteuriza rr.ediar,te un proclioso t4.rrnic·:i por lotes o 

•:ontinuo 

ele:vadas que las gue se r.isan eñ la l>iiche~ P'=-·rc;ue ~l c:onto:nido 
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4. :•. 4 HOMOGENEACION 

Lb. mezcla-past.i:uriZeo.-·:ia ~-=:-·h61'1Íogeni,::a-a:r1E1:~ t.ernperat..ura :~ue ·tiene 

cp.,o: ::c.lir 1::1.al -:quir-.:. p;.:;:t,e'1.ú·~z~dOr.. Se .-·· F·ued-=. emplear un 

r.:.mo·3eniz&dor .':J~-,~ó~···~~~,.~~:á\Z: .:in''.. la .q1.1.a:~_la .:~~~-z:l:~ se bornbea a 1.ma 
<"· .-.~:;_ ·. ··'..: 

pre::::i6t"l ds 2500 ~Fsi :o.::'t··r~~w".é;z. d~ ~-1~·-. ValVula .·.:ie la pi-imer¡;. etapa Y 

de 600. F·~i \~- ~!.:~\,é~· d~:A:o/~~~- ~~~~¡~~·~ ~t'~pa: 
,· · .•. ·,, .. _,:·-,_ 

La hornoo;enii;.'i:;Ófí;,' iné'.iora· .;¡ ~2cierF>o \r i. te.<t..,ra 9enerales del" 

heladc-•.'- · .:;~·"<~\/._< - ~ 

4 .3. s P.~é~AMIEN;º D~ 2~ \,;EZ~L~: ·. 
La me·::~-;-ª:·~~ ·-~e_~-~--o~i~i-~.~~ ~-~~;~;;-:S-~/:~e-i-:¡-~~~ <!11.,~·~_fl1.1¿~~1~ éentre 3 - ·24 

~:v~-"as _c..~ u;~:~ ~:~-:~~-~·;;-~l~i:·~~-~-~.~·.~g .. ~·~C-.~~ :~~~s'; b •. Ja·_.·., El . ~r1.:~ami ent;-~· logra -
-;:;,~-- -,.~:·:~.- _., 

·~º L:
1

:~~:~~::rrét1d. ·: .. ~v .. íi~Y~ ~ic1:ii)''' .•···· 

- Se= a.ume=ntc, loi. visc:o~idad- de le. rnezcloi. 

Es1;.os cambios ac-:leran .:=l bat tdo haciendo qu-= s.a logre,; maz: 

-:n el congelador, 

oerri t;..a rn&o; lent.amet·1te. 

4.3.6 CONGELACIOM 

int~·:.du.::= fria C.::ntre - t.o0 i:- y 4.5°C) po~ bornt•eo a .. in =on·;elador 

por lotes 6 de opera·=iCn cot·1tin1.1a. 
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4. ~. 7 AL'ME~TO DE VOLUMEN 

d~m0,~i:.":jo do:ns.:•,. -dur•:. y frto oi:n le.. b~ca. 

La car1tici~d u-s1.1E!l .j.;l· aurnento de v-;.I01noe=t1_en el_-he"iad~·;:·e!E.:·-di!l".0:-:70 

al lo~ 

- , __ ,..,,:'..'~-~ :_/. ~ 

q1.1e ·se_ ~ongelO~ _El·.volC~men 0,1.nnent~d-::1 en cualquie·r ;heútd6-·s-f;~':F-~1edo: 
--~: . .r;, 

calc1..'1ar cor1 la.~~9u~er1~-~ .fórrnu-~E..: - - '"·'-

% -di;:;l a•.Jment.o volómen del helado - vol~met) _:d-~·.:-~~: ·~-:~~~l~¡~~ 100 . ,. - . . 
~ -----------------------------------------------

de volümen vol~nief'l de .:Ja-~~~~~-ª." :,·,..· . . ,. 
:··--.-

no~_'!Iª~(~'. _f_edéi-~-;-1-e~-~~ y esd:.ata1es= -es-Pecffir.:·c;-,1 --_ef~ -~Umet1~0 
- ·.:. ; - '·-' ~---

voi1~~rne'n- -m~;;~im·o--· Pérmi·S1h1e ~o\=--- ~·~ t:~c;- de:· p-rOd~~-t.o·::::.'.- ·"·' 
;._.:<:·< . ,:~·.t\-:·S'~~:· ., ... 

4.J.8 ENDURECIMIENTO· .. ; ••.···.. ?> .< :. 
Lo:z car~.;nes · 1 }~~os: -d~ ~hei~~~- -~;~i-~~-l·Í·~·o · s~~ -.11.~van ii'. una 

Las de 

"- '· ·. .. 
de -s:ndu~ecimient.o ~ue se ·,m_.Qf~t:i~~~ ~-.. -~'-~-ri~~ -'~_er~~·~ratura aproximada de 

- 34Dc:. 

rnayor parte del agua ri::stante. El producto ya dw-.:. esta l i st·:• 

para la vet'lta. 

4 • .J. 9 MERCANTILIZACION 

haber ::.id~ cein·;ela.dos zolid&rnente er. 1~ cama.ra de end1.;r·e:c1miento 
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-!. 4 CONTROL· DE CALIDAf•,: 

mi.::1·obiol69_ú:ás · destinader.s a determinar, asegurar v ·'?~t·a~t:h:ar 1 '4 

calidad de 1..u-.~_:_ espi=c i a 1 i dad de he l eo.•jer 1 a. 

El c011t.rol d~ calidad cornprende: 

~>_·:Condicio~es sanitarias de la h,al&deria 

b), ln~redientes q1.1e. se 1.1san 

e> Proceso e in:.talaci!-n 

dl Proc.:so terminado 

el Envasado y envases 

f) Almacetiamier"lt:-o 

.;1) Disb'" ibt.~ci.!rt' 

En el Diaric• Oficial de la Fedet·acit.n Toti10 CD ~~II No. 1.1 del 18 

de enero de 1988 se establecen laz especificaciones pare lo~ , 
diversos tipos de h.::lados. 

Las cara.::teristiccis q1.1e el co11s1.imidor b1.1:.ca y desea en tod;;.. 

especialidad de heladeria, es :i1.1e tet,iendo 1.1na apariencia y 

consist.::n.::ia per-fectc..s; sear1 s1.1aves a le.. len91.1a, de rnasticaci6n 

:::ig1..1iente:s factores: 
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- F"ormuh.c:i6n desequi lib1·=.da 

- ?r<:icaso de f21bricaci6ri ir.apt·opiado 

- Er1durecirn1er1t-:· ·.¡ alrnacet1cde. ir.adec•.1a:los 

ArornatizaciC·n defectuosa 

- Distrit:.1.:ci!ir. y •1.:mtc. d.::ficie11tes 

- Cotiltervaci6n ins1.1ficia:nte 

- Altera·:iones de nilt1.iraleza ~uimica y rnicrobiológio;a 

- Defectos .:Je ~rivc-se .;; embc.laje 

Una varia·=ii!'n en la estn~ct1.ira ftsica del helado --es- ·~causa de: 

varios defactos en este prod1~cto, los cuales se'~ná.Y..ifi&Stan por 

ur¡a anormalidad en: 

- El clierpo y te=.><tlffa 

- La calidad de de,-retimiento 

- La est.abi l idad ql1imico - ·biol6gica 

- El color y estabilidad de la-forma 

- El sabor 

El principal defecto observado en helados es la t.an cor1ocida. 

te:, t;r~ra arenosa-., en donde el ho;::lado apa1·enta cor1te:ner pe:q1.¡ef"'ias 

partio:-l~l;s.s •je arena. Estaz part.iculas son cristales do: lactosa, 

lo cual oci..wre: cuando el helado contiene: una excesiva ca.nt idad de 

sólidos léete.os no gras.::•s. 

C:ste defect.•:i no debe cor1fundir~e con la t:e:><tLÍr61. ·=ristaliné<. 

mc·tiv~da poi· lEi presencia de crist.ales dE hiel·:.. lo~ ClJale:;; 

:1e:::a.par=:cen F-•:.r f1.lsi6n cu;:.ndo -al helado s.: F·i:·ne er, la b.::•ci\. 

La. lactosa t"IO es tan sc•li...1ble corn•:. la :::acc:u-o~=:; cuandc· la 
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l;..;,mp-=rs.tur;. de: helado_.:l'isminuye lo Súfi<::ient·-=~-·-· <:.r'iSt.al i:i:a ºen 

fc.1-~na d-= p~~u~~os ·e~ i !!~·al. es·~;.·L~ ·1 ~~t.~S:_~.~. ~;;i~--~~.·--:~,aJ:ci:·/_d~~.]:<:f~_;ma'~ ~--~n 
equi 1 ibr~ io-;>,·1 a. · .. F~-~~a :-~·i: fa·,· ~~~;.;~·~·i d-~~-~~ck-~~- ~-.:.~_-¡":~::; ~-~:~-~~<:!:! ~;~-hi ~~~. ··:La 
1 ~ctc.z=-'. a1:/~ ·.·E:s -.... -,r·é~ ~t1 vament·e · i b~-9~--L~i ~::}~!~;:;~1~.~~~-~::._;:; ::~;~~f:_ndo·· ~-a 
·aOmini<h~t;·~ '~/~-~~~-~~;-;~t:1.,~·~·~·c;rd.in~t-Ía• ,:,{ '. >-;~ :.:~}::~~-~:- -5·~::· .. · f:.\· 
si' i ~.; -~~l:~~·i¿;·,:.;'.~1~c·t-o's-~1a9ú& e;~ . Ía _in.ezc1a;:~~~ ~~iu~~:¡¡~;~i~~~~ <~·-;1~·i2·~~s 

··- - :._~'- · ;.:::¡::;_;·_ · · - -- -- - -_·:i_-·\:·::~v;~'.:.·;::.\t·:.~c:~ :::.,:.::~ 

eXiite~ ... ~~1 '~P~-~\9r_o .. .'~~ la ·rormac:i~_n --~~ ·~~~,~~:~t€~-¡~-~i~}t,~~~t~i~~-~~~~ar 
~tos~Cu&-i-e-s _p-erma:neceñ en ei" P&ladar :si -SU df~~h~_.1,órt·'é;S·-~~~,p~,:.-i-o'r<-a 

·:/·~-~'.·c·r~:~-> "·: ·;~>)'(· ~~:;(i· i~~'.d>i'.~·t~;·> 
otr~-:-- de 1&.s ca1.1sas de ar4:nosidad, son- ~'l~~~~~?;lfJ~~h-~fi~,r!~·i: 'de: 

terrlPeratura '=n 1 a ca.mara de 

vent.a. 

con nócleos de crist-... ei.lizacióri. 

Para evi tor 1 a texti.irc.. arenosa e11- el-_ helado,=- asJ- como en otro'!. 

'Prodt1ct:.os lE..cteos altamente -=.oncentrados, se ha propuesto el uzo 

de- lei::hi: des.lactosada. 

La le:che con lec lactosa hidr:ili::ada tiene un sabor '3.imilar al de 

li! lech<S. r·,,:irmal con la ..:mica dife:r<S.n-=ia de que sG acent~a s1.• 

sabor di..1lc:e. 

Debido a la alt-a sc0lubilidec 0j de lo'!. az~lcaroes simples; ae pueden 

-:r,1pl-:c.d& en beneficio d..: lo. rneir.i..;fact.tn·a de helados. T.:.rnbién 
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(86). 

La,.hidr61.~sis 'dé- ·· 1a lactosa ·transforma e~<:-: ·:i~;;ac.&(1do, ~1.1e 

~~~ne 1.ma ·S.OlUbi 1 idad 'rel~~ivament~ b¡¡ja, et"&· ;lL1co;;. y. galect.~;;a. 

SOl'i '3 ' - 4 V.sco::s Sólübles - -~q·ue·. >1.c._ 

la.ctoS~. ··_::·~-~~r·:~~~::.~-~=-;·~~~ó1·-.. la lec.he cot~ lii laclosa'·'.-ht-df.olizada"- Q;:-· 

rnuy ~propf~dá.- --~ara::. lá: , P!"epar·~·~·.¡·¿.n ·de leer.e 

, ;---~~~c~~~~~-a;da·;-:_~ry- -10-S .:¡u_e lá' p/~~i--~· i-~~~~~-~-:·;~-i·~~;'d-~·-"·a.:::-~i-~t:-~i1:a~!!e. 
1 • _ _. ::.· ,- • ;·; - • -_ - - ·--~ - ·~~--·;_;~o_;__: -; i ·-·; - -_ -;- --

(.'a .-;idr.Oli'siS. P~h:iÍll de_ta 1acf6sa;>de·.-30:-::.-_-:.ú1 ·r.~~?-~V-1t.arA qi.i.: la 

t::-'é:xtu.ra · .-·.se vuel_va ::ar~-~~s_a!·. --~~-(·.-':como · ~-arñb1é;1 12" 

~~ocul~~-i6n-_-___ '. de la __ Pt:-=?_te~_n_a. 

4.6 VALOR NUTRICIONAL 

El valor al irnenticio del he: lado. de crerna involucra su composición 

t.otal y s1.Js propiedades mitrit.i,vas. 

Una rnezcla de comPosici6n cor'nón~ como seria el caso de 12 Y. de 

:;trCt.sa, 10 /. de st!•l idos no grasos y 14 X de azl1c:ar ;;,.f'"';adida tendr·á 

un valor ~nergético de aproximadarnente 200 Kcal/100 g. 

La proteina de la leche c..,,ntr1buy.::: con aminoé;cidos 

a:sencial.:s. Las frutas si las hay contr-ib1.1ir2in con la calidad 

nutrl tiva especial quia poseen _(4~ 165}. 
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5, LECHE ACHOCOLATADA 

S.! t•EFINICION 

la .adici.!.n :-~·~\·~;¡b~:;·~~¡s., ·.·-- Sin·-_a:mbar;o, lo;. ;:,,9entes -z&b·-:·1·i:o:::ar.tes son 
';:.__:: 

·-1..itiTi::a"~os: .·,::;;m~.:«.:in~---m~di0 ~e..ra incrementar el msrcadi:i. 

Al9únaS ina~~,~:~l~ :-~~-imec~ utilizadas et'I la elat:•oraci6r1 de bebidas. 
.,' -- ··' 

·:.ab~·,-~-i:~d~-~-~ ~Ó·~;~.--i~··:_-1-~-che' entera,_ la leche descri:mada y el suerc .• 

En ·_ i1.l91.1nos páises •-= le da. el nombre de leche ¡i~hocolat&.d& al 

prod1.to:to e: labora.do &. partir de 1-:che entera, -:ndulzada Y cOti 

3aboi" a chocolate; cw;.r1do s.e el~bora. cor• l-:::c~1e de:.ct·emadc- se 

dezi9na como bebida l:t..ctea ach.:•cvlatada. 

5.2 MATERIAS PRIMAS 

La materia prima t.aze para la fabricación de este prod1.1cto es la 

leche de v.:...=a d.ascr•mad;,,, parcialmer1te de~cremadei o ente:ra. El 

porcerit~je ;je gr&sa -::or.tenid.:i en le. leche e'S 1.m factor rnLiy 

1 la bebida. La le:che qLh? se usa con mayor frec1.1encia e'S la gu¡: 

ti'i!.rie de 2 &: 3.5 '%de. gres&. 

t~cnica de prc.~e:::c· '!:-tnpleadc·s. ( 11 :q. La coc·:ic- e:r LlSada er-: 

proporción de 1 •. :; ¡;, 
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-.. ·''' 
pro:.1= 1:ir.::ión da 0.2 :-:. -i!l al'3inato de. sodio .:n 't.lna cor.éen1::rar.:i6n de 

' . .·. 
Ez :.rnp-:•rta.nt-=. t.:.rnc.1· eti .::ue.r1ti.: la .;:.:wiC~nt.1·e<ci-::ir• ·d·.;; est.-i:ibi-"l1~c.i~tes 

e•:ce:si v~ .se t.01-n?. inde~eable:. 

5.3 ELABORACION 
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Ur.;:i. 

de l• 

·en 
. . - . 

~-::_~_e~~=;_-~r=;t•~I;·¡. ,-¿¡¡·· r·er"t-.i':isr&.ci·!·t:.;: 

La rnó.nüfalctura da !ed1e· ,;.chc.·-:01·~+ .. ad:-. 1.~zan~¿ ·=·S~-~-¡r~~"t·~{i-;.,~~ ·. pr irna~ 
l~·=h.:! ~01·;- b&j~ co1-itani·~'.-·_ -:r1 lac:ci:-sa t.1.:rle -l_~~::·v,;;;~(c;.)_·~~' ~~;,,-;-~·ya_" z-= 

han rn-=:n·=ioi'lc-.d6 ~n' ~z.4:-=-· ~1:ab¡.jo, 
' . 

Eti la .al"abora:{.!.r, -:!.:. e~t-= p1·.-: 0ductó~ F-í-iír.e1·0'·,s·~·.·'.,r'~-~i"·i·z~-~--.-ltt 

:v1t:.ar 
,¡ •• , 

t~mpera+...1.wa ·ifif'i!!:1;io(_~-~ .l_oo;¡. 10ªc,- d1.w~nte -!!'l almac-=:.narnient.o 1.1"S1..1aL 

alat~racitn ·de lache acho~~latada. 
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TRABAJO Ei\PERIMENTAL 



emple~dos p~ra 1~ 

6, 1. 1. 2 ENZIMA 
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CONTEtU~·•J EN Lf..CTOSA 

~.1. ':!, 2 LEC.H~ ;:N PqLVi'".! 

5-i!: ·-1t"i 1 i:C--· leche-~~-- ~ .. ;~\,_c:.'-NIDO ~~-~-t)n ~~e l le~ar_ ,·:.. cab.:.. ~1 pro.:.az.::i 

__ de _f~r~i fic~c~o!·r~ d'.e;::lSl-~-lec~~-. 

6. L Z.3 FRUTA EN •:ÓNsEk~A '.: - • • ••· ·.·-

La fruta en ~On~~t~va"'c:.fú . ..:: ··ei~b.orada_,·en ·=L·f&b6rato.r io y~ e~tabci. 

·=otistituida ;~., ~l · i'O •;.2~e ~~n~drnaniia y el :!O"'X de· •z~"ar 
--;: :-· - ,.-_. -o--', ~--. ·-' -

refinada. ~-.:<·.... . . <.~: ! ,· 

6, l. 2, 4 INOCULO . - . ' . 
» ' .,· .. 

Corno inC.•.::t..110 se ·'3:mPleb úna ·-.e: epa ¡:.ár a -Yc.gur,t. Es ta cepa. 

c.:institulda, · ?Or dos <mf~-~.;¿j9a~;i-~~~o~ · lá.éticC::: -- J;.ª~f~ºª~il!'Ja 
Y §~!:~~~Q~~~~y-~~-.~~~~filQ~hii~~~ ~t1·.-~~~ ~elEic:iCt~ 1: l. La 

. ·. '··.' ·. :· .' :·· \' ' -·· 

-::-=Pa f!,.1.a Prop-orclonada· ·por· él ·cepario da -micrvbiologia de_, la 

f=°~C.Loltad .:le Q1.1irnica.. 

S.!.) "1ATERIALES UTILIZADOS EN LA ELABORAc.ION DE HELADO CON 9A.JO 

-(C1NTEÑIDO- Et,f-LACTOSA--

.;, 1. :<. 1 LECHE FLUIDA HIDR.JLIZ;.,üA AL 87. 1 :1, 

l.eo::he fl;,.1idC\ ALPURA ~·i<~t.euri:::ada y 
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¿.,:. : .. ::; fRUT~~ 

n:..1i·;.: •. rr.e1•i le.._._ 

6. !". :~. 4 

El 

:~~ ,~t.i 1·tZ~:ti,:·­

rnEitar101: ·· se a:dquiriC 
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~ .• 1, .i, 5 VAIN!~LA 
·:· ' .. , .. ' . . < ·. 

de vainilla · .. :te McC-:-rmictL·cc·m.:. .c:,o~.en-=:iador .'je] 

PairCt <úeva·r cabo 

"' ----·,-;~:~' ~:...~·;º:: - ::_::~;-;:-;-.: -~ ·~·-.J '.: "'"" 
i& det·e;.m.it~~ci6r;'.\f~~: ;(~~ 0 -a~t.i:.Ji·d~d de 

la caráC:tel~izc.CL!iñ de -/-la:~~>"~~·{~·~¡~, ::··-p·r-ifna~' V de los 

y de elabcwaciOn, a.si -::orno la determit1aci6n del porcentaje de 

lac+..os:a hidt·ol izc.da, se efectuaron los s·~gllientes ;;:.•·1t..l is is. 

6.2.1 ANALISIS FISICOQUIMICOS 

Estc•s ar14.lisis compr~ndieron l~s deterrnu1aciones de hwn~·jad (3). 

grasa (110, 139>, proteina (3) ~ lactosa (140, 156), é.cido l:.cti·=~ 

<3, 59. 110, 1'38>. z.!.lidos totales Y sOlido:; no grasos (3, 110), 

peso -especifico C3, 110, 139), terr.pero.t.w·a <138, 121l. pH <59) y 

aurr.-:nto de voli.:m1en C 138l. 

6.2.:? ANALI$IS IJTILI2ADOS PARA LA 1'ETERMINAC!Ot< DE LA LACTOSA 

~H>ROLI2ADA 

El ;:·:ircentaJe de lio.::to:::a i1úcl&l se deterrninó ern¡::l.::ando el rné;tc.dc 

de Te.les ( 15€.). En la dete:rminació1·, del PC•rcentaje de lactosa 

de Sotno·3yi <38) y el M<é:tc .. :fo ;r,.:idi fi.:ad~ p;:,r-a la 
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'~. ::;. 3 ANALISIS ·REALIZADOS- !'IJRAN;"E EL SEGUIMIENTO DE LA VIDA DE 

ANAQUEL DE . LOS. PRO.DUC.TOS. DES':..ACTOSADOS 

6. 2. 3. L LECHE >:tlN · !lÁJO CONTEtÚI>C1 EN LACTOSA 
·., •.. ' '.o ;'_ 

La le.:-he co'n,· ~~j~·:.,~~11.t~~'i.do:. er, lactosa ~e: olmccenO a. €..OC por Ul1 

'r.-eriódo.. de- a>: df&s.:. ·-- .. ~y" e:r: 'e:sta=: condiciot"t.a:S se determinó 

~ecuencialm~~t~ ·~~u :,~·i·d·a ·deo anaquel mediante e:valuaci6n sensorial 

~· c6n" 1~'~· ~·i"~~i~.~~·i~i(i~~·f'¡'~i·~ fisicoq1.~imicos: 
'_.r-

- ·pru~b~a-· ¿~y'.:. ~'í~6h~·1 ~ 

-----. ::i:~c~6 f ~:~~;~;·~·~:~~ ~·Ó}~~_c;-

la' vida de a1·u::aq1.~el de una lech~ :sin 

. de composici6n y 
-- ----

alma.cenamiénto. 

6. 2. 3. 2 YOl'iURT CON BAJO CONTENIDO EN LACTOSA 

Se determinó la. vida do: anaquel del yogurt elaborado con lect"1s 

'deslactosada. y la. del yogurt t.esti·;o rned1ante la rnedici6n de 

acidez y la evah~acióti de !as caracte:rist1cas sensoriales 

- Olor 

- Color 

- Sabor 

El se9uimianto del producto so: 11.;:vC a cabo en Lln ~·eriódo de 22 

dic.s y ~ 1,.u·-.;1 t.emFeri!l.tura de 6Dc.. 

6. 2. 3. :~ HELAI10 CON 9P.JO CONTENIDO EN LACTOSA 

La vida de: an:.~ue:l de los i=irodi..1ctos elaborado:; ;E: determinó por 
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Ol:ir 

- Color 

- Sé,bor .. 

- U~t.~10.Zi.dad 

- ArenosidB.d" 

Los Prod~CtOs_~f~ef--ot~ '~'t\at~t~nidos. a ternper-e_t1.wa.:de __ . CoiÍ9~1aCiC.n -y ·el 

3e9 1.J im i ento'\ d~, ~ ¡\-~~ se 11 evo' a ~-~b~.:P~:.:~t~<:-~~~\~.~~:~~~o· '~~-." 3-¡ -;~Ú as. 
' ··.'·,~·- ·. 'J\:;,.: ::··;··_ .. 

6. 2. 3. ,¡·LECHE P.cf1ocoi..ATADA · coN eAJo coNTEN1D6 EN'·LAcrósA':: 
- - _<_· ~ - '. '.. ,_ - ,_ 

de la -leche -E\o=hocOl~tO:d;-_¿·óri'. 

.- i'iicto~a· se real iz1!i en un periOdo de 8 dia's·~. ~-~~~---,-"'d~~~~;~6-~~; de 

refri9eraci6r1 <6ªC>. La videi de ar1aquel ?,e~-deterf!1ip6 _por ·,rnedio de 

una evaluaciOn sensorial y con alguno~ - analisiS fisicoq1.1imic:os 

come- son: 

- Acidez 

- Pt·ueba del alcohol 

- Lactofertnenta•=ión 

- Reduce i ón del azul de met i lene• 

- pH 

Paralelamente se deterrninO la vida de anoquel d~ una leche: 

0:tchocolatada t'3s;t.i90, .::::t.o es, sin hidrcl izar la lactosa. 
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6.:; PROCESOS r1E ELABOliACION DE LOS F'RODL'CTO•· CON BAJO .. CONTENIDO 

EN. LACTOSA - . ·- -, . _·/.: .; :." ·_:_ .)_::f.'.;: 

6.3.1 LECHE CON !lAJo cóNTENrr·o EN. LACTOSA .: • 

€ •• 3.1.1 D~TERMI~ACI~N. D~. Ó.ACT~VIllA~ DE LA; LACTASA 

A fin _de .-c0~6ce·r·:,e1'.~·co~PO';~t-~·mi::~f6'.:_~~~' -''t;f/~~¿~~·_: da .. - .,, ·,- .,.,_ - la ~n::irno. 

ut.i 1 izada se :le determir.o··_·-su Cú1é\~i-~·& ~de:::YéaCC:ion,que 

laz ~~-31.tíente::. ~Cor;dicione~-~[-,, - .-.~~~,,~~;~~'. :!-~.,:;.:~: 
comprendos-

- Temperatura -·- TiemF~C'. _::_A-~t·i:~Id~;~{' 

- Concerntraci6n de, en~ima_ :· ·fé~~~~-:~¡-;~:-~-~:-
- AgitaciOn - ActiVidá'd 

- pH - Actividad 

Para detertnitiar se varios 

tempo:ratlwa. conce:nt1·aci6r1 de e:n=:ima, velocidad de agitaci6r1 y 

Cada e.-<Per1rr.en':.o hi"o wia dura·=ión ·:le cuatrc horas. So:! ~-omaron 

6.J.1.2 PROCESO DE HIDROLISIS 

6. 3. 1. 2. l ADICIO~< DE LA ENZIMA 

La lech6 se c&ler1t.C. & 40°c, f1.1e entonces cuando se agregó la 

lactasa -en una concentr-aciór"l de ;:2 rng/g de l~cto-::a. 

6.2.1.2.2 HIDROLISIS 

lactosa. 
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6.J. l.2. 3 INACTIVAc.ION DE LA ENZIMA 

La lactasa se inactivo a 7::.0c d1..war1te' 15;:;e9und·:•s. 

6.3.1.2.~ REFRIGERACION. 

con bajo 

InOculo 5. 00 ,~: 

6.3.2.Z PROCESO DE ELABORACION DE LA FRUTA EN CONSERVA 

El proi:eso de elaboraci6r1 de la fr1.Jta en cot·1serva s.a rililal izO de 

la sir.Juier1te mané:ra: 

1 > Se mezcló la fn.1ta con el az~~·=~o·. 

::) Se r.:.:-lentó hcista SOºC a9itando COt"l:'itantemente. 

3) Se mi'.nt1.No constante la tarnperatura dt.wante tras rninutos. 

6.J.2.3 PROCESO DE ELABORACION 

El proc-:so d<: elaboraci6r! de 1.1n yo91.wt .generalmente c:ct~sta de las 

- Clar· 1 fi.=a·=iC-n. 

- Estandarizac.iór • .:i.: .:;ólidos y .;r:i.sas •. 

- Adir.:16n d~ e~t.io.bi 1 izantes, ·edulcorantes y ·=onse:rvadore~. 
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- Homcger.Lzaci6n. 

- Fe!:l'meritaci6n · 

- Enfriamiento. 

-., Adición de ~ab.:.rfzantes y Sol_orilntes. 

- Envasado. 

- Refri·;eraci6n.-

El yo9urt que se eJabOr-6 a-·nf.vétc l&bor-ator-10 '3e realiz~· ~i9uiendo 

las etapas menc1onad&s anter-iorfnente con ~xc:epci6n de~ 

- Cla1·i ficaci6n. Debido a que la leche 1.~ti l izada ya estaba 

clarificada. 

- Adición de est..abi 1 izantes.. edL,lc:oreo.ntes y ·=.:in:.ervadores.. El 

yogLwt que se elaboró no necesito de la adi-=:i6n de estabi 1 i=antes 

ya que E!'l prodL•cto final presentó una esf:abi 1 ida·:! m:atl,ral. 

Tarnpcoc•:i fl,¡e necesario ~swe-;ar compliestos edub=orat·rtes. YP- '=!Ue 1 c. 

d• . .ilzura deseada =:e losw6 er. l = -:ta¡:.& de frutado. C•::>n ló ad1 ,=i~n 

'de fnita o::n con:.erva. Cc-mo la elab1:·racit!w1 del yoaLwt ::.e efect.u6 

en condiciones asépticas. la &•:1de-:z del Pt"vduct..:• inhibe .:::1 

crecimii!nto bacteriano ;::.or l·::i que no se requiri·~ de la adic:tón de 

conservadol'e~. 

- Hornogenize.c:1.:n. Ne- l-""11.ib,;i nec-=:.1d~d de hornogenizar la. rnezcl& 

base debi·:1o que se utilizo como materia Prima leche 

h.;.mo·;eniz~.:Ja y n·~ se Cl·ilregt. .::_r.;:ma par~ ajl1st=-.r i::l por•=entaj"! de 

g1·aEa del producto. 
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', .-._~·~- .-· ~:_'·. ~~::. 

p¡~.:iP·:irci ón_ .j-s, 4. 2 .:.-:. ~~b: do··; .. e~te-. F·r.:•ce:r::·::-_·cs : fc-1~7-~:.~.~-~-~~f6t~--.d!i -1 a 

1-::c:hs- 1;:. :.:011i::er:!trCio::
1

:i.:.n_. · de .l a-=to.:.i\ se i 1~1c,·erni:=t~t !l: -=!S.·:<·! •.. S·:r: ~,; 7. 84 

- <"· 

d~ 1 &'-fa,~to~.;·; :• .E.1 Pr,:,,.,;:· de '.';,;&~ii%;2 ,de · i & 

! ~ctos:·a-:' · s~ .. :;e~e-C~t.Í6:¿·ad(C:_i_Or1i;6dO:·t-.1a·--~ ehZ1i~~f~~eh ·::;;:QW¡ :_~~~~~~~:;~:;~\~~:.r;.- ::,e 
1-; r~9/g di:._ ra¿~~~~a,~·~~~~·o·~b:~':;i~:·-?~~i.t~¿·~~·~~-~~~~-~~;:~t:~t~'~-~~i~~{-'tb~L~~:~,~~ ~tya 

.,--¡· ~-":"-'--C"'c-.-.-·_·-.:C~·· O:,:-~=_;-;-. ;-- -· ·~,·"<,: ¡_º,·-·, "'~:"~;5~,"~~'-,j\O 

=lue eS~a-s c·ot-.dT'C:i-o'r~.~·~-,.:_~On·'~1:a~·¿;-~-deC·l,~dáS p;;.·1:a'..'.~Í09r·a~:~~- eí}.7·0 '.-__ ::x ·.d-~ 

h l. dr'·l 1--.·!s e. n; •· .. ~' •. !- ~ ;_-_h'_::_-~r· a-;~::,.«~_:.:.·.·~::_~,:.'; ~ " · ,:,__,,_· __ ·:.~: ·~.--:::~.·.·." ;_-;-L_·_·.~:_._, :-::~;-:·"· .'; ,-,?;·_ :,, . ._ ~ - - - ,... ~ ,~ -~-, I•·; -. "Y~:·,., - , ·~:-,_;:~-:~-~-: :: :-~.: ,;:.-_·/· 
~ -rr~ta~i-~i,to'· '._·t'é~-~~i:¿~~:~~,'.· L~~:fr~-~~f1~;~~:~~ .. -s-e-. 1 ie<í-~-,~--9·Óºi:- por 

5 fninu~~~ --~~~1. ,~~·.:.'.~~--¡~;: Cú~~-~~'~,t~E~{iJ~~~~;j~-·:·,l .. =i·~~-~~:~.i~ar· _·i~-- ~nzirna. 

'=.uo.ndo,- en cot1dic1ones '<·:' ··::··~.·:.- .. -.(_ ':o 
~E::} l ~vo· a.:.cabó a' ie:sta ternperatura. y sin agitaciOn 

durar.t~ -3 h~rai~~ EZ:te· fue el tiempc. nec.:::~ari·:i para alcanzar t.ma 

porcentii\je de: ¡,cido l~ctico~ y do: este rnodo 0:.bseirvar la evolución 

de l~ fo::rmentación. 

- Enfr1amierito. Inmediatamo:nte de:;pués .:te la ~errnent.ac1~·n el 

cultivo ·7 obtener 1.w. co&gul.;. -:~table. 
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Fruta 

6.3.~.2 PRO~ESO ~E EL~BORACION-

15.43 ~; 

11.17 ;.; 

OO. 50 ;.; 

En la fabdcr.c:iOn del he:lc..do con bñJO cvnte:nido en l.Ei.ctosc.. "te 

siguió el zig·.der1t-: ;:.roc·a~c:·: 

Hi.:tról1:sis d.:: la lactosc... Pr·irneramente ::.e mezclaron la 

l1;¡¡che y Este. :r.ezcl"" fue calentada. y 

'='Ctiterio~·r.'lenf:e homc·;ieniz:adi< en • .. m hom•:i9eni::ador manual. La 

t'=rrPS!r&.+::n-a de la· :r.-;;::cla ~e aji..~z.f:.!i e. 4rfJc, se l~ agr~·~O la enzima 
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vsl,:icid&·d d~ 1~~ q~•~. po·~~ 1.w. ti 0;únF-,:. do:. 4 h:;:.r·c.:¡ p;:.1-a .crl::'t-:r1o;:;r •.in~ 

hidrC·lf:;i-s del $7, f· ;-:. 

,• ,·),·., -¡,; >-··-.::.:. .._. 
a:::~1c.ar, · _-i.;·s. c(i~l:e~_:;~füeio~:--~dt->=Íoni·:i~s- poc.:i« ~ pe,=-:. ~· ir,,:.:.i.-pc1·~d.~s 

medi'ant'.e~., l~~ ·:b~tfd~t·6'.·; ___ -.,:·po'S.tsrl-6'niiér1té. de ao;re-9!. la frL~ta y 

me:iC!l!· con-1;,gf.'fdb:;:ii;. i~~~i-~~i €-~~1e¡.::--'üi~a :~~i-f.S,ct~. :.-iru:o".'p.:,f·-~ci6r1 
-;;c,~}~~r:~.;~,i~;~>,~~l, Ó-~ , 0

"• _ 
,:c.._. 

··:. · Tt-at·ám'(eritc(\t;~;rffi1 :O_;·-.;~; La-' . .-t.emperc-.tlif-C\ de la rne=cl a_ ::.as·e: fue 

de 

-constante elev:.ciór, -·de: -· 1 a 

tempera.tut"a.ó 

- Enfriarniento. Inmediatamente ;;e bajo la temperatura de la 

- Af"iejarnient.:i. La mezcla base se rna.nti.wo a una temperatL1ra de 

- Con.;elación. La con9elación del h.:lado se l leNc• a cabo er1 

h1.e~o y 'Z:t.l be.te. 

Post-:ri·:11-rnenta :=:e a·;ireg~ror1 dos "tazas de agua tibia para iniciar 
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ta. leche. ze 

l E:I. l act.aza en -.1na 

De~¡::.l.;4s se ogr-a:9t. el r.;5t .. ;i de l=- 1Gd"1e 

rpm c~n ei fin de distribuirla 

:::.: m.;.r1tl.ivc• eri -==~te.-,; .:vndicic,n.es dl.u·ante 

4. hi:.•ra~: \:':?ira c.lcanzc.r e.l ·;i.¿ •• 3 ~-= de hiOr·!-1 i:s.i::.. 

- ACición d~ i1·1'31·edi.ar1t.ez. l!r1a. v€::: trerisc•.wrido el tit.:::mpo de 

hidr:ili~t~ se a.dici•:wit• ler·1!:-s..m~rl':;..e y ·=c·r~ a·;itilci·!on el ~z~.::ar-~ la_ 

-::oc·:n,; l ~ :;¡il'er.~t u·,a y lE-. Vétli-.i 11& ~.-. -::on-::-entracii::ines ad.a·:uadas. 
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t.~rmico. ,.Al. termiri.:i 

•. 
y 

En cada ev:o.1uac:i6n sensor·ial .se-_enc-'":''7_7fiú·ot"l 250 perso11as. de 

ambos· sexos~ de la FacL1ltad de Quirnica. cuyas edades fluctuaron 

entre loS 19 y .los 26 arios. 

Estos JL1eces cali fic:aron las caracter isticas sensoriales del 

productc1 de:slactosado er1 cuestión utilizando 1..ma escala hed6nica 

de 5 puntos. 

2 
3 
4 
5 

en un lapso de dos semanas. 

gusta rnw:ho 
'3LlSta 
no g1.,;st.a ni dis.gusta 
disg1..;st.a 
di sg•.1sta mucho 

Las f.:.rmulas empleadas para obtE-rier los resultados de l= 

evaluación sensorial de la leche con bajo contenido en lactosa 

son leas si9uientes: 

:< 
Sx ,., 



1 . (,, - ,.¡ 2 
= ~-- --~---=--~----

úond.s:: 

X 

" ;: 

1·6~PU'i:Stac lndiv1dual~s 

n1~merc.• total de deitc·s 
medi& -:le muo:stra 
desviación -:st.ar1dar 
desviaci6r1 e-stánd.:.r de rnedias de m1.¡estra 
media de población· 
t student = ::: = k par~ ¡nuo:str.s-s. ·grilndes. -

e::pe.::t fi ·=a: para. cada producto. 

6. 4. 1 LECHE CON BAJO CONTENH>O EN 

Lo:>s Jueces -s:ncue-=.tados: calif1caroti color-, 

:..pa.rioe:ncia .je la. lech'3! deslactosada... 

6.4.2 Y05URT CON BAJO CONTENWO EN LACTOSA. 

El prod1..1cto =..::: i:·uso a .::011sidera·=i6n ·:!e 250 jueces ·~ue califico.ron 

6.4.3 HELADO CON BA.TO CONTENIDO EN LACTOSA. 

Los jueces entrevistados cal i ficarol'1 las siguientes 

color, ol·:H'" • .:1.1erpo y "::-:xtura. 

6.4.4 LECHE ACHOCOLATADA C.ON .!¡AJO CONTENIDO EN LACTOSA. 

En la o::vE<.lr..4Eo.ción S'=n::=:orial .:le: est'=:: .Prodlicto se calificaron. las 
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RESULTADOS 



RESULTADO; 

7. 1 CAPACTERIZACIO!~ t•E LOS MATERIALES 

7. l. l LECHE FLUIDA. 

- Grasa 

- Lactos~ inicial 

- S6l1do~ rio.grasos 

- S6lidos tOta.ff:s 

- Peso.especifico 

- Acido 1&.::tic:o 

- pH 

7.1.2 LECHE ~N POLVO 

TA!l.LA 10 

-3.30 :1.." 

4;93 :l. 

: 8,65. ;,: .... 

:· .. l_L96 Y. .. 

.1 •. 032 

o.·1a :~ 

1s0c- .-

6. io 

-------------------------~-----------~-------------~-------~-----

- Graz;a 26.0 :l. 

- Lactosa inicial 

- Humedc..d 3. o :l. 

7. !. ? FRUTA EN CONSERVA 

T A ll L A 11 

861 idos to": a les 40.2 Y. 

Hwned;o.j 
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7. 1 • 4 CREMA DÉ LECHE. DE. VACA 

T A '.B' L A 1' .. 

· Cai-act.ei·.i~tiC:á~ -~i~ic6.:i~i1Ínicá~ de ·=;·-:::-m.s. Alp•.U-$ 
·----------------~~-·-----~----------------------------------------

J:lrá::.a'- 29.0 "· 
- Lactos~ inicial 2. 10 X 

: 
- S6.lidos no ~rasos 6.50 r. 

- Solidos tot.ales 35.5 r. 

- Acido- l~ct.ico o. 4805 X 

7, 1.5 FRUTA 

- S6l idos tot.a1es-

91.G X 
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7, ':!. :>ETEF.MIN!iCION DE .LA ACTIVIDAD DE LA Í..ACTASA. 

7.2.1 RESULTADOS. OBTENIDOS MEDIANTE; LA IJTILI<:ACION DEL METODO 

MODIFICADO PARA :·LA DETERM!MACION RAPIDA DE LACTOSA •. 

7, 2. L 1: . CURVA PATRON DEL PORCENTAJE DE HIDROLISIS DE·· LACTOSA 

T A B L A 14 

CURVA PATRON 

Porc:er1taJe de hidr61 i~is de la.::tosa · ( 140>. 

~: HIDROLISIS ABSORBANCIA 

o o.ººº 10 Q.073 
20 0.149 
30 0.247 
40 0.324 
so 0.430 
50 o.s14 
70 0.57'.) 
80 0.651 
90 0.745 

100 0.943 

7.2.1.2 RELACION TEMPERATURA - TIEMPO - ACTIVIDAD 

Condiciones de reacci6r1: 

- Cor1centrBci6n de en;:ima 11 mg/ g de lactosa 

- pH G.7 

- Velocidad ds agitación 150 rPm_ 

- X Acido l&ctico o.1eo 

- X Lactosa inicial 4.93 

- Tiempo 4 horaz 
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5u1treta: L•che Alpur1 

Locta&1 1n1c1el ~.Bl% 

11 mg / g lacta•• 

... +- -

-·~·· 

•.•. a· 

.. ... : .. •:: .. . ll..C .. .' ... ~ 
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' < .~· ' 

- ;.:· Acic.:i, lt..:tr.:::;; ·· o.1e 
;o,f--

• T A. fLL: A. 

Det~rm~~~'.~,i~-~~~~~¡-:~-~ot:.=e'ri~ij~ -d~_,;l~~t,C:-ii._·~ hfdr·ol i:::.a.da- ~. -di fel"er;t:i1:~ 
, _ .. ,·~ -.: . ' - . - - . 
cóncent.r&2iones. ~e .en::: liña~ 

COtlCENTRACION ENZIMA 

Crr.9/9 lactosa) 4 

'5 

AbsorO&r.c i c.. 

Ab::orbei.nt:ia Q, 00 o. 535' o. 756 o. 833. 

~: Li.ctosa hidrol::.zoda O.tlO ~.e·. '!\00 91. l 00 96. 3CO 
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:'. :2. 1. 4 RELAC!ON AGIT~CIPN .":'" .~CTIVII:iAD 
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FIGURA B 
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5u1troto: Locho Alpuro 
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Tnper11tur• r.o0c 

pH 6,7 
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t~r1;i=-:.• 

·""-,--',-: 

r•hrmi'1&i:!Ú ·~. 2f•; ?,,~,·=~~.t~}~ 
'o~·-· -- ;.:-:;~r·~~nd~-:;~-- 6.~l' > PH 

:.: Hidrólisis 

·?. Q 

D. OC. ~4. 66Q 
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5u1tratot Lecha Alpura 

L-=taH lnlclal ~. BJ" 

11 llQ 1-=taH / Q 1-=taH 

FIGIJAA 9 

T-aratura ~o"c 

v. 1111lt.,l6n 150 rpm 
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5u1troto1 Lecha Alpuu 

Lm:toH lnlcl•l ~. 83% 

7.1 

11 mg lm:taH / g lm:toH 

,,j ?.5 i.1 ·:,; 

T-•Htllr• ~o0c 

v. mgltm:t6n 150 .,.. 

Tl- ~ horH 



7. :{ CARACTSRIZ!tCIOt~ [;E LOS rRot·ucTOS DE~LACT:)$~[.,O·;. 

7. ::.1 LECHE ":Of\: BAJO CONTEN![~O EN LACTOSA, 

TA'Ci..A 13 

C,;,.1·.?ct.er tst1ca:::: f 1~ic:o•:t1.1imica:.:. ·:le 1:. ) -s:.;:1~e.~ ~on· b~jc·. ~01¡tai-:-ddc· 

Lact0$6. i': 

$61 idos no 

·36lidos 

pH 

Lactosa 

Sólidos ~ot&le~ Y. 

S6lidos no grasos X 

Hurnedad X 

PH 

10.94 

77.66 

4.40 

- B9 -

[1ESLACTOS4DO 

3 • .200 

3.240 

0.420 

2:.21 

19.01 

77.79 

4.25 



7. :l. : 1 :-U::LADC'. i::o~-! BAJC CONTEr.::r~o r::M. !...ACTOSA. 

T A B ,L A , ,21 

· Cor:,c~-:1·.tst.i.::a~ f'1~ic·:.'~·uJ.';;f.::~·~·; det:1·h~l~do '-=:1tl-~Edo-'. .. . . . - . . .. 
c:cht ~n i;dO -~ ~r; _··, i a~t.';~~"- .\~.:-:· dg Í ·; ~:~· ~:~d¿.~· ~-~ i ~'_i.;o > 

Sel idos 

SólidOS no. 

HUmed~d -;; 

, , 
7.,3,. 4 LECf!E 

Can1.~te-t:istic;~s.-. :f_isic:o·=1Uimicas; de: l!. lec:he c.ch•?C:o~c.tada cor-1 be.jo 
--

CARACTERISTICAS LECHE LECHE 

FISICCtGIUIMICAS ACHOCOLATADA ACHOCC'LATADA 

TESTIGO 

3.30 3.30 

¡_ae"tosa ;,; 4.87 ;).1i::(t 

Sólidoz no 9rasos X l'.l.208 13. :·i)8 

0.164 o.; :-1 
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7 • .;..1 

ílliin~ 

:ic · 0.2~2 e .• 50 

.. _._-

GO 0.325 -_-o';i6i; --·-- ·'\ ,;;20 

90 .. 0.'392 

!.20 0.490 

150 o. 700 

160 o·.617 · '5.30. 4.25_ 

~10 0.759 4.Só 

24tJ 0,695 4.40 
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7.:; SEGU!MIEM70 DE LOS ?F.ODUC':-0$ úESL . .;CTOSAtiOS. 

7. ":;. : LECHE cou [-iAJC- C.ül\:TE~n:io EN LACTOSA. 

T A :a L A - 2~' 

I•-:to:rrr.1nc.·=ior .... .=.· .fii.i.:oqúlrni·:&s y sensod.ale:s 

.. -~~E l·~~.;~-.':~i~::-·~-i·~~~·l:i:~:~·-: ~ 
-,_-:'. 

- - - _._ - -- -- - - -- -- _: _·:., _ ·.:. .:.;_·_ - ..: =- - .:;._,;,:;.. :.:.: :.:.:. .:: :.: ::.-;;._:., _':.-·.:.·- --- - _.,_ -- ._ _ -·- -- .... - - -

t>ETEP.MINACIONES 
,- ,-, 

FISICOQ'JIMICA$1-

·· · -~~~TIE~;-~ :~:~0~~k·j~~ 
l' < '; <>} 

__ ':'/:. ·:;_':,;: ,':,'~.)-· "!:.>:'· .' 
·.-~?L!-~~7~-- o~ 1s~;--_"J; 0~~1s7,-., 

->_·:.L~'~,-.· .-.-> 
- PH ó.7oo· ,-~.~so.-_··:~~óoo .. ó.~-io 

Alcohol 

Lactoferm'5!ntac i On L 

Azul ·='e met.il-ano + a 

hrs. 

SENSOR!ALES: 

Olor e 

C.olvr- e 

Sa~or 

AF-ar1e11cic; C-

t. Liqvida 
G Gel.:O't-lt"••:.Z~ 
e ;:.~r;;.ct.:ri~o::~c·: 

tK'. Ni:. car~<::':.'='" t:::-1:.icc• 
Ne•;r~t: i ~· :. 
P-:,~i.'"::iV•':< 

L 

>8 ' $ ó-9 

hrs. hrs. hrs: 

e e e 

~- -e "e- e-

e e e 

e e e 

-"' -

a 

6. ')00 

NC 

Ne-

NC 

'Je 



'c~lor e 

Sabor e 

Apar ieñi:ia e 

L Lt :iuida 
G Ge:latiriOZa 

c~rai:t--=rlst ii:o 
NC Ne caractedstico 

N.;:;;&.t iv.::. 
Posit1v.;, 

T _A B L_A ZS 

e e 

e e 

e e 
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0.211 

6.100 

G 

:!-6 

hrs. 

NC 

e e NC 

e e NC 

e e NC 
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7. '5.: VOGUf.T CON tr.JO CüNTEN!tiú, EN L.ACTOSH, 

e CaraCter 1:=t io::o 

NC No caracte1·t~tico 

Negat ivv 

Po:;itivo 
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JA9LA '2.""Í 

Determinaci.!or, de iacidé:z Y .av&luaci61: s'ensorial" del yoo;urt ccin 

---- ---_.;. _: __ -- ~·--~ ---__ ·:.::._-: ~ --~-~ ---~- .. ~~-~--- .~ ~- - -·.::------------ --- -

Dia Y. Acide% 

:suero 

0.881 e e e 

" Q.883 e c .. e 

4 0.899 e e e 

s 0.96Z e e e 

10 l. (<15 e e e 

14 l. 16:J e· e e 

16 1.:!86 c. e e 

18 1.491 e e e 

22 2.051 NC NC NC 

24 2.293 NC NC NC 

e Caracterl'.5tico 

NC No carac:terlstico 

Negativo 

:.:: Acidez Ac:ido lé.ctic:o 
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CE..ract"~ri~t:i~i.:z ::::€ii~z·:·riE.1·.·::: <::i-=l :~ • .al:..::1•:. ":-=.z";! ;:· 

<-. ·~-~-~·: '·~~·':--~~·~·i·=~.d·;.:·.~e ~7. d~a~. 

TIEMPO CD!AE.f 

~ -; :e 

Sebe.,· ': c. 

coi'or- e e e 

ClOr e e 

C.on!>i!.tenci~ B B B 

Arer10'!..idead sc.R CR C.R 

!_!ntuosI.dad B _- -- B - D 

T A 9 'L A 2·;' 

Caract.e.r!~ticas sensorial~:! del' h.i:l,ado C•:On bajo 

.c'::>~t:en id.o .e:ri .: l a.ctosa POt~_ t.u'l s::iet-' i·odc,' de 37 d ~as. · 

')7 

e 

e 

B 

CR 

B 

- - ----.;.. .;.. _..:_...:._ - _ _:-_ ..::.:. ~·- ~- -- :---- _..:._ ---._ -~- - -.- -~- --~-- --'- -_-:- --~ -:- -----
CARACTERISTICAS -

SENSORIALES' 

ColOr 

Con'sisto:nc:i& 

Unt.u::·-sidcd 

e 

B 

e 

e 
·e -

B 

Si:.R 

B 

CR 

SCR 
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TIEMPO (DIASl 

. 7 21) 

e c. 

e e e 
--e e e 

B B B 

SCR SCR SCR 

B ¡; 

Crist&l~s 

Sir. ;:r i still.::;; 



L 
Ci 

L°iGL~idé 
Gelatino~a 

Ne9Et.t ~ v·:­
P.:·~itivo. 

T A E L A 31 

G 

6-8 

t•et.a:rrninaciones !:ensor·ie..lo:s :ie la le·=he achocolatada testigo. 
. . . 

- . - ~ ' 
--------------------------------~----------------~---~-----~-----

CARACTER:STICA·:; TIEMPO <DIASl 

5ENSOR:::ALE-S 2 3 4 8 

Olor ___ e ,- .C'. ~ . _C: .. _t;_- -- e_ ;~e 
------

Col.:.¡· e e e NC 

Sabor e e e e ~Je 

Apar1.:nci=- e ' e e e IK 

C Cara~ter~sti:~ 
NC No c~r~cteri~tico 
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TABL=i )2 

=·:;ntenidc.en la.ctou •• 

--------- -- ------ -- . ,_:.. -__ ;.··--_·.:..· __ - . -- :...·- -- -.;,.·_ - . -· ·. ----~· -- - :.. 

CA?.ACTERISTICA$ 

FISICOOU!MICAS 

C _Coracteristicc 

NC N~• i:ar&.ctsrlsticc, 

e 
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7. 6 EVALllACION. SEtlSOP.IAL DE LOS PRODUCTOS :•ESLACTOSADOS. 

1.s1so o. 692 o. 0431 1. 7040 - (. 9260-

7. 6. 2 YOGURT CON BAJO CONTENIDO EN LACTOSA. 

TABLA ~S 

Resultados obtenido-z para cada c:aract.eristica del yo9urt c.:,n 

bajo c:ontenidc en la-:t.>:osE-. con una-cc.11fiabilided del.99 ~:. 

CARACTERISTICA t 

SENSORIAL 

Saoor 

Color 

Olor 

2.575 

:;,.?7Z.: 

2.'!'75 
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Resulte.dos obtenidos para cada. ~aracte'rtstic'a de la leche 

a.::hocol e-.tada con bajo cot~f.-enido de lact.osa c.-:in una 

confiabilidad del 99 X. 

CARACTERISTICA t. x s ~3X 
~ 

SENSORIAL 

~abor 2.57'5 !. 9142 0.731 0.0462 1-7'.'153 - 2.0331 

Cc•lor 2.575 1.5321 0.649 0,0410 l".A265 - 1.6377 

Olor 2.575 1.7927 0.685 0.0433 1.6812 - t.9042 

APari.:ncia 2.57$ l. 8145 o.e.94 0;0439 -1:1017 - ·l.927::> 
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DISCUSION DE RESULTADOS 



8.1 Cñ~ACTERIZAC!ON DE LOS MATER!r·LES UT!~I2ADOS E:N LA 

ELAEORAC!ON DE LOS PRODUCTO$ t'ESL~CT0SA~os. 

reportada::: ~n la:. Nonn2' Ofi.::-ia.l·. 

La leche/ ,:;~~ryl~ ~LP~R~ u~tli:zadas -s::5tuvl::r·~n det·.t:ro de:l. ~~1-.!_rñfte--> 
ac:'2Ftablo: ·en c1..ia11t6 e. _-s~- c0ntenld0 '?-=-·9ras-c., l~~-:~tC:~:c.~-·--.:~ói_td~'E:,. no 

91·c..sos y s:O!idi:.s t.otale~. asi como ta.mt:>i.t:n ":in e~:- f?_orcer~tare _d~ 

ácido l~ctico, PH y peso espécific~. 

Lo: resultadC•S: indicarcr1 que s:e tenian moterial"=s de bt~ena 

calidad, los: cuales al utilizarse Pt"Oduciria.n productc•s lác::te:os 

deslactosados de i.;ual o meJor calidad, es decir, c¡ue cumplieran 

tarnbíén con la::: e.specificeiciones: cc.rrasp;ondientes:. 

8.2 DETERMINACIO~ DE LA ACTIVIDAD DE LA LACTASA 

t·1idrol izada ~n la leche dur~nte las .j¡ fer~nt.e:s 

o &! 100 %. 
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res,ult,~dos c~2r~~n~~ .. >es oe¿11-, fa absorbanci• de 

cú·.¡e¿~'i:.0,~1\t.'e?/~~o·~;;~~·i·:~\1a.i ~-ª. i·-~- C:Or1c~rit_ra.ci:!.r'! ·oe lo 
·-· .. · ¡_,·::; ·'.; :,_ .. _,. 

::::::ioroien~~' :;;e ~J:r~o'o :1~t (;,t L1¡~11- m~núa · una 
'-:::1'.-~·- .· 

equli.Ql~~~l~~,: d7,~1'u~~s"-<f,_;,¡;;;~~i}~~i.-.'\ ;~·~ dC>~de 1 .. ab:;mbonC:i" dé 

la,, · s¿i'jc.¡~~~:-: .: '~á~b,iér>: :'/t~i'~W:-~;j·(~-e~t·~mé~t~ pro?_o~~-~cr1al la 

-·cor~~~nt~·~¿i:~~;~: ~-J_,_-_:·é~:~~,~-- · . ; . ·:,:i h· :· ;,_:~_::_;il_-~:, ,_::_~~-¡_: __ -__ :_ .. :·-.:_/_~~'-
-"··.·O'··-';:;~ ._ 

"· .. --·-,..·-·•:.':'-

-_.:Corñi:-ar:~~~do~·~-~l~ost~~iC/1t~-=d-ós ·si:: ;-~bSer~,t; -~ú-'! l~s ·absorbanci_as de 
- -·. '-·- ,""-, • • .--::._·¿;, ·---~:¿~:i·~-)J-j-~~·c~ 

de· laCt.6Sa; diSínir,,~y-e::n~·-eF):H·imin'u1~'·s~I -.conc~~-trad.LC·n- y soluci6n 

las de· la son 

concentra.e iÓñ~ 

prOdl1ctos ~ de 0 , h·;d·~:~fi:i:¡:~:g; .·g~·~~rrie'r~·ta.n 
r. '; ' ,, --~e 

- ,,- '~- ~ .. ::;;~_-,- :~\-
--: --~.-.:-, ;x:-. ;. --~-

1 as absorb~nCÚ~~~>:ié'-:·1'~ '.i'ohici6n' de lactosa 

&.1- incrarnent.ar su los 

Al -sumar 

soluci·!.1·1 equim0'1ecU.la1~-: de~ -91Uco;:c. y tod:·~ los ·c._,· 

iporc.cnt¿..jes. d~ húir6I"i-~i·s; ··:"~e .obtuvieron valore:! semejantes .. 
. . - ' .' ,.~ -. . . -~ . 

por esto que '.~C:ls ·resultadoz de la$ ab~·:.rbs-ncias :.e: rnarrtiene:t°I 

c:On-st~r.teS¡· , 

Se c:oric:luye ·qUQ ·-los mé:teidos que se basan ª'' el pode:r red1.1c:tor de 

l~ lac:tosa-'-_no ~or1_ ad.c:ac:uados para di:t.;:rminE<r la ·=or.versi6n .je -este 

d·{~aé:~r1dO- -=.n s:¡,¡s roonosac~r idc·::.. 
- -----.--oo;c--- -~--

- A1-· 1io poder -=.L1&ntifi.:c.r la laci:o:::a re:.iduc..l cuat1d·=· e::otti;n 
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: .• ti i iz.':..r• 

At::i1.<r1~·s .. :1e. ~l l!ii .: P.t"~_:;:en+:an 

c.;r:~.:i c\:~rr.r:t:Jfdod -.j-=l á~1!-.~"i"::t'1S ;·_,.·.:·t'i-~:r.P_.: .. 

ec;•.üP~:: ··;/· ~;~~-:i:~.~~---- _d·~~.~;~¡~-~~-· ¿6$.t'~j:~:o-·· tal l• 

de •.z~:'.:'-/~Oi. ~;{=rim!i~~'lriÚ:.]~~~;~;~;:1.,. ~w-=;;ro"" >' 

1 ~. ·= ~t-:!nn i n;;.,::lc-;4-. · ~r.~-i.f~~.t:·1-~~; :d~-·· ~·{~;-~¿~"'~·~ ~t~~á t~:.~t:~i~ 
Uo:-r:r'".r°Íl"i9Cf~. ·e:_--~~_:)-~ ~-'=· ~ -~;-:~:~;-~_,~ .~.;:~;~. ~(-·.< 
B&l":ham !'. D.::s;: aul ~ (i·~:;_, -:~-e~::~.~--t~~-~:-i'~;~¿;~'. 1.w1 io~tvdo 

.--,.-.~,· ··- J·' 

_-::'·'="-'·1"-;_{tE-.t.:_iy{·:.: ~-r:-~t:~ · -·-·1a·~o'.'.dét.~rm·in~.:{6n 

3-'l~·=t·:·Zo. ,:I~ 

•.~ti 1 í zand·: 

r:.ól l bda~o---d~ ~;~~~·i~1{¿, ~~ :fciffat-~:-.rn·:t;)oJ:.ási c.:• de pota;.ic. 

El Fr":.r1ciF'iV ·'2¿-~-s~~->~-é~~~-.:.-:s-e base .et1 l& medida de. lo. it1t.-=.r.~1dé-•:i 
:'.:,,. ·.,;: . 

.:tel .-:C::t6r< :::~:ul \ r'eSül,t~nte: de la re:d•.1cci·~r-. d-=:l cvrr.p1.1e'3to 

fp~(~·~i:-l.i·~·d&t.; ,:: d.s- .i:ú:ionio cai.,sade ;:or el e.=\!icar re:dqctc•r durante 
. : ... _-, .. -.. -'·:. 

1J1~ r-. .;:·1·1·:.:-.:- de:c:i.1--:-1·1t:únier1~.:.. i>ott:.:::1· 1·10; c.d~F":·:• -=·.:':.·~ r,~~t-.:.•::.;. r-::,r::. 

ct.~=t-.t.if'ic=.r, '1a::hidri?lisis de la.et.os.a. en lo::che y si.is derivados, 

S.;.t.ioni, .\t40"i '11C•difi.:::ó la t~.:riica de F·:·tter ... t1lizondo •.u. rnét.-0dc. 

__ ~_rné~ rá.::r:ido .de pr-:•:;1?~ taci :Oti •:le ¡::t·o:·':~ 1nils. S;;t.:: rn~4:.:od·:) z~ b&za e=n 

i~· :.rt.t 1 i;!lci6r. de:1- aCid.:. :i:-:ét 1-=o ·=·=·rn·:i e.,~ent.~ de::r1i'l.t.ira1 i-::a1-,t .. ..:::. 

La . t4crit_i:.a ,._de:.i\r.rol lada por Ser.bi1:ir,1 fue elegid~ Pa1·a ·:letenninei.r 

t.err,pe-.r-at1.1ra 1 pH, vel-:icidad de agitación y Lina 
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. . 
·=·=·n.::.ct"1tr.;..:i 1!ir1 -_d·~ 0:1•=irn~ .. ~dc:c'1.1Pda, ;:...:- 'F·i..h::den ~~te1:1c1" /··:·r·:..::1·,t a~e=: 

:J.: t·.t-;:fr·~·l1·:n:. -<='i..:v~d.~'.; :io ·,: r.:~al, .::z · mi.í~~ con'venienta par;t.- lél 

l oz , cE\:.·:i:S;':rn~s-'-_d·r-~·st.1;:.=05--d~'- ·1"r;t~f;e-;·-ar.Ci~·-&.:: t&."tac-t.:tsa.- s~ requie:roii 
~ -- ,_ __ , -, -,., ~ ~ . --~_-_:, ' . -::'"::; 

.:té_ ~il_) :p_.;;!~.'.=f-'.r·~~~.~---~~J~\iñ,? ':.~~: ... ··~-~:~·,:6~_i·~~-~::·del 95 X. 

Er1_-· ~::;l:~·_i:~~~:·~:~~~~i;¡-~ ·'S'~;~~·og/~·,¿:¡_~ª -.~(.~r-6{1s1s del 96. 3 X da lactosa 

,er:i_ l~·_1\~-1~i-.~-.. -~[-pC1~:Á~al'f_·e~·,1¡;1·~&~-~~:_i"~- '1actCL~a. d~ óri.;en fL11i9al ·:on le.~ 
~.-~-.o.-oc-:,:-- _.:¡;;:O·:·· . ..::.---"" _ --- __ 

de lact.o~a, y 

-./e-ió=c'.id.!ld-~di!Íl';,agÚ~~~;;:d:bn·~-,~e'~ 150 r"F·m. POI" un t.ietnp.:. de 4 hor&?• 

D.:: e'!.t:c..·~-~-~;-.,';re;' ;~~~ ¿~k~l~.;;~;~{ma- l.:•:he c·:·n ..• n -:ontanidc• :fe lactosa de 

o. 1e:: ~; .· 
".->·.,,: :·:.· 

S.J LECHE c6ii ;~,•6"éiJNTENil>O EN LACTos.; 

:Para.>c0bt~eú"l,a·i.:.¿:~~:; l~.:.l·~-= hidr·:..l 1::~do. .:lo.;; t.1. • .:::1·1:~ 

ma.t..eri&· pr.ima ci.unplió con lns -==sp.ecific:acione:;; ·::ii.te se indican 'e1·1 

-1& No·n~;;. CÍfl.:. ia l. 
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1 ec11e- a n ~ ·...,: l ,_-1 "abcn."a. t.c:·r-i ·=-

~-~-:·" l =~=h~ \~~-~ ! a•~;~.~;i,~d=- ·~lliriF ~ * 
1i(~· e.sF:;:c'i:fica~io~~~ d~'i. p°(.Qd1.ic:t.o -·~lh,.flidf:~·V:.z~;,. sietiiJC 

- --··- .:_-- .·, 
a~t~ p~~a .~u consumo. 

. .• - ' •";i 

/.. : (3 ••.''.>·. (, :· 
mu! Údo; ~bt~nido\ d.el .· ?e~;_,iinie~{~ del Pr:'hciu.::to .:on Ln 

"e:ri' J~.~t.()~i.·. i:. e .. ;·,e·l· ·p·~o'dl;~t-~i t.~·~tn~c: :ihdi~'a:~ :·q~j.i; ·tier1cn 

un compo"'.tamientc. :sSm.:ja11te. la 

;;imil it1.1ó 

,.- . - -
En ~mbos •=aso::, el. deterioro ocurre a-· 16s_8 ·.:Has; di: 

transcurrió desde 1a ordefV.a da: le. leche hasta el momer1to e:r. c¡ue 

se: realiz6 la hidr6lisis. 

hidrolizada tiene: buena aceptación Por ~os estudi;:..ntes de: lsi 

.i;1~, un r¡.,r,•;o de gusta a -;:1uzta r.1uc:hc• en todEo.s '.:.U~ =~•·acteristica.3 

hid:·olizada. E~te :::abor le::=: resulto agrs..dable. ya qu-: e:st.a 

•3.4 YOGURT CON BAJO CONTENIDO EN LACTOSA 

obtener un pr.:.duci.c_ cor1 lWr& -::o::•n:::izt~n.::i~ .;:1·-:111•:·:z~. 
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d.::: :. rr,11·11 ... r=:.v~ o ·3~0c .::.;in el f::t~: ds···~li~f11a.1:~· t.:.-d~ _i>:. cont.=rili1·.ac:i61.1 

P~F ;n~c:1·erot.,~a1-.i~ffi-C:; y P.or~·.i.:;.~ :~~i :~il:e·~·.¡¿-~~·-i·e¡ .. t'-.;.·: ir\ó~i (ica __ : ·1 s.:: 
. . ;·,:,:"·· ,._:: - ' 

¡:.rop{édEod~:: ·d~ .. t~· 'ta··~h:e Y-~- '.~~e "r·e;;:~&:~
7

a·.·1·~,~~e~Ud.c:":i:~;¡~ d.i:!· ?:ueró. 

en En. 

:a aciciez,x .. '11?.~~~;:'~f:V~·*i\il!.f~f.•d~•~s~;~s~\t~~~s ·~e est····~tapa 
indican .--qu;!.:·e-1 ,t'iempo \1e;.,_fenrier1tao::i.!on::;ze 1·.e.:1uj6.·ál Úti 1 iZ~r cvmo 

.. rn~te~ ~}~ .:~./~·~-a:'.~i~¿~~- ':,~:~:~--%~-~-~}-'.~·~~~:nt~·;~id,; er;· '12~t-~sa: S:i 
-:- r .--, ~;:;;, :;·.:- ·- :-:---

_(~:=;E\ t", ; -·r12;;h~·- -~~s '!',:." +h·i'd·~·-o rLi·a· ... ;;J-~t-f ~f-m·e~~-t.a~·i 61~ :-'.,~~-\.~~-~~---- ~,2!i_q ~ ;~ 1·r,~ít~.3 ;"~ 
---"'-- · .-~.=~: - :::,,¡,-rJ~:·:,~~':-f;;-:...:.:o """"~~~~_::~.:~-t.,::_ -::-..-;.- -. ,~;-:: ., ·~ 

mie1~1t~m~.". q-1.ie~~,, ·pi·r:a ~Obt·-et1er .ti a<.'~·.:fdei(Y --pH a::féó.íS.dc::::: ·-er1 ~--~---{\;6~ür:t':-º. 
,con·,- ba.Jo·::1 .:~:~:'~!t:~\:~:~~~:~ .. :-laCt~~~~~ So10 ~= r~~uiriet~·~r1 -!3_o · ,~-~~~'.~:~?s'~,·-, 

in~~ü,¿·c.{~;~~-;~r·eal;:~:11_;1~!,~~~)~ ~\·:~;~,Po '·'dé1 25 x_. -Esto 

-E·r -~~ó-~Ú~·t;;,_:~;;.; ·, 'b~j:of~;nt·~-~1 id~ e~· i aCtosa_ es si mi 1 ~r ,_ e~1 é 7;ia~-~:._~ _ a 

~:mp·6~~'iYih·:::/~~- t.':~:~.~:(~~~t- ~l:-~si:adc, con .leche sin hidro11Z::r:· E~ 
':._. -_,:::_ .... ·:'::·.-.-·-,'.·.:,: .-": 

._C~t:-.te_ryi.~-~-~,:~~·.:,~t_a·.;~·-~~ ~l mizmo, el· porcer1taje de Pr·:iteirra., lo-=. 

, en· :~1 .. ". J~~-~~:;~. ~e-!;l,actosltdo, la di ferer,cia . .::n cont~t-.ido de 

hUmedad_ ez fl'linima._ El pH del yog1,.~rt deslactosado oiE: un poco meno1· 

Evidenternent-e donde si se :nc1.1entra di ferer-.c:ia en cuant.o a 

compos1cii!in, ez en .::1 ·:ontenido de l~ctosai. E::.t.a diferencia hace 

acce:i.ible. el yog1.1rt dezlac:tc·s~Oo i:c per~or1az intolerantes ai ~st~ 

-,,,, -



de ',· YSg•.wt ·, · ·1a 
> . ,- .. ._· .' ·'': ~· .. :.~ ··: .'< '·: 

not.a.blemént~· el '-con~Enido .di!l diSac.&·l~fQc::: ~1-;.:"~1 F.r~::·d.uc;t•=· ·fir1al. 
-: . :.-.: " . ·" .. ; ' ... : . : ' _"' ~ -

Ott·&.·:Ye1)faj"a ~t.Sc:ho169i.cc-·::.a·~.-:é1 á~Lim:ár\~'o···.~·i/.:_ i~·~. ,..:1di:. ·de·,·~."."!~.~~'~¡ -._-di:'.l 

·~~o~~~t:i}~/~;¡;,: :~;~:g1_~)~-~ ·:~~·~~;,·~-.-~~ --~:~·,:¡~~~~.-~:_.:~~~-~{r·.~¿-i~6n:'. -.-.d·~ ,,,.su~ro y 
· .,:; ~~~~ ~c:"i:t~ · eti ~-¿~ -~~:~~ ~~~-~;:¡~;~·~ ;~~-~ ·~ens¿:.:-i ái~·i: :~ ~\ic.~ .'. i f•, ; ·di~~- .d~ 
habú~ •ido· a;rnaC:<.r,ad .. • .: •. e.0¿, •··Etn ~~~~i.~;~i{f:~g~~t';{'.~e¿i~"t'"s•do 
~r·esenfo\:- al'te/~~~·¿~~:'~- ·=n sú~· ·.:ar~.cte~·1~tic&S:. ·or.·ganO'i'.4i::t.i'ca3 ., ·a~1 

:-:. ; · .. ' ... · · .. : ·'.+· 
-=~mo·· Ze.F.ara'Ci6n d~· suér~- a. lo::; 22·_ dia_~·; ;~};~~1¡{::.~)j~{~:;·;~~j~:~:~~.--, •/:· 
~1 ;abor··-d~-1 a ¡;~ta· d~f .vd9u-rf:- de~.~~c~~~~~~~:::d1.,u::~nt·a·: ~u ':Vida" . de, 

~~ 

a11a-:¡L1el fu4: Eiem¡:,re m~::::.-Íntent:O-·ql¡e E:l ··z,S,bo'ridel ·!'·ogUrt te-::;ti9o; 

1 =r c:ual rnuestra que :;e acentóa el s~bor '-:te las frutas et"'I el 

Y09LWt .:laborado 0:or1 led·.e con baje c:onter1ido en lactosa. 

inferir -:ius. la f6rrn!..1la reqLiiet·..:: Ut'lc. ·Jisrninuc1ór1 en el corrt.enido 

contenido calót•ico d..::l producto. t•e esta f.:.rrna estar!a destinado 

a otro tipo de mercado, aparte del .je la pobla.1:1ón into:.lerc.irit.e. 

Pot" medie• de la evaluación so:nsoríal se observó qwz ezt.e prc•dL1ctc, 

2.5 HEL¡:.:_DC: CON er.JC1 CONTENIDC1 E~~ LACTOSA 
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. . '·_-, :·: - ;.: 

t·~ acuer·:f6,. a l.::· s~·';.ab.:ec(d'c~- ~n· eÁ :.~~~.r}~~i.~:~f~i-~l~:-~~-~\!~.i.~~-::f~r~_~i6n ... -
y -a 16~---reZLil·t:e. ::ics~ -:.t,-f·~~.1'iO~,-·~-s.;; ~, P~~ed~·~'~l·~-!i i fi ~~-,~-:;:~~~'é.í·ó~~-~·~~:cid~h~t'C:; 

ob.te,.;i do~ mn~?. h<. lado:. ... j~ le~!:;~;~,.\~ :~.~~,~! º~;~~~,-· ,,~:r::;;~~ ... --"" 
Con.tenidc":-de si·a~ai·ds- ,,;.:8 .Y.,- y·-~¡--,~~~;~o:/~·~t~bl'!-cfdo · P&r:s. e:st-!. 

·;~iJ:·~~~~ii#~~~:~~-.~~~d~:º~-~:~·--¡:~i·~~-\.-ot~-le~. 

rr.inimo. 

El vol~~mer. dE": aire incorporado para' -el helado testigo f"ue de 1.52 

y para el helado deslti.cto~ado de 1.6~ e~to-:: vo1t:.11enes también 

-=~t~n dentro del limita -:;;t..oblecido F-Or el Dio1·io Ofi.::lal. El 

helado to::-stigo tLl\.":i un zobrerendirniento o cantidad de aire 

i11corporado de '52 %, r.iienti-as 1:wo:: el he.lado deslactosc.do t ...... .iv.:· 1...ino 

del 60 :-:. Debe dE:cir:.E: q1.1.;: i!!l •.H~a,.. leche deslactosade.. ric. ir,fluys, 

por el meir1ejo de la helade,-a. E~to eE-> no se pueder. 1·epr-od•.~ci r 
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' - · .. ' --· 

::m::.,::::::.V>n lo; resL;füd(,,; ~el;~~lado te;,,Í~o se. ~¡>,·~ciar~ gL"' 
ail inicie·. de ~i..~· V_i_~~ :d~-~:·~t~;a:~u~l·:.~~?pr·e~·~t~,t·6-~~'.~~Í-it~'i'~s·-;d·~- lc~to~a, 

PGwo ,~·~~~~~s · .. ·:~e_ -~·,..~ :'.;~--~ ~-~-~~::: ~ .. : -~·~·ª~~;~~ : ... i:~~:.:::3·; .<:·'.·.:ft ai<~·-~ q:J~ ,~ dl:ró su 

ses1~ i m t·-=~~-~~?~-~;~ ~~-.~·Cffb-i ~;:o~ ;!-tá·i·~~-; ~r ·1 Sii!i:·i-~~t~::;-·: · E~-~:1· ~~:~~-t'a;:,t.e hacétº 
,,, • ~ ,- .. :. ·;.v¿ - ;~:f:. ;·::.:;;'.\' ;;.,.· .. ; .. ,.'.,::;,,t_ .: 

notar f·· .:·.~;n~t_.:.~:ªt-~l:r.¡;t;,~rr i;eE,~.·-~cLof ~.~t'.\dª;[_:~.:-t;:~.~º~~-.,.1_:c.,~º::{,:'.,\{1r~Y"b,;oJ~~e.~~-'.···~.t_;-!/~~:, . de.:aparecen 
·pcr ._._ ._. ____ .~, .. --. .. !.'. _ ··' .. : .. --,..;'>.:"_.,_,.";-.-.''° ~ ·.(~·~s,.:-.-:·crístole:s: 
.:ietectado:i ~~r, -~( h:~l·a·.~:~:.\-¿~~ig;;;::;·~~~~;~cf~~~:¡:~~:::hr:;-~~~6 .:~k .. :-~~~-ido· -a ~ue 

1 = _ ;·~ -.~c~b-~; . no~ es - t&r1·so1 úbi:'; ~~~-:; /i~~.~,j~:·ci~~~;~~~~~~;~:{i ~::~11 sis. y 
:-¡·;:,~· /';';·:~·," 

la-_· tempet"atura- del ~helado- ·_'-di_sm-=-tn-uve.·-Y~~,~·- ~suficiente 

se_for~an peque~os cristales. 

Durante el se91Jirni ento de la vida de anaq1..1el de los prodL1ctcs., se 

r10":-6 que el hi;;leadc cor, CaJo c6ntenido en Iact.:isa tenig un ~abc0 r 

dulce más acentueado y mtts riotorio ·::¡ue el he-lado t&sti90. Est.o es 

debido .:..1 rnayor podiar -=.dt.1lcorant.e Je los productos de hidr6lizis, 

gluco~a y galactosa, qu'! a1.1nados al contsnido de; s=.cc..t·osa 

adic~cnad;:.. se vi·J reflejado -s:ti un incr-:mt:nto en el dulzc•r •:io:l 

La S!val•-~aeión :.o:nsorial r;;:alizadc.. rnuest.ra .:;ue el ~rod• • .ct.:• fue rnt.1y 

biet·· a·=~ptado po;.. los jóvenes de la f'acLdtad .je Quirni.:a. El rang·:. 

de la rn-sdia de población, .-:¡ue incluye todas las .:a.ra~t~t·i~":i·=a:;. 

.:a..lific~_-;ta_z,_ es de 1.242 C'.. 1.642. 

8,6 LC:Ci;E .ACHOCOLATADA CON BAJO CONTENIDO EN LACTOSA 

~G.3 :-: 7 ::;~ u~o una leche con 1.1n cont-:n'1d1:i dt.:! lact.:i:=a d.s: 4.:;;7 :·: '/ 

- ,,, -



:;~. obtuvó ;.w, .r:-rod•'...tct.~· con 1,.in_ O. lec.;.:: do:_, lc.ctos;.-. rezidual. El 

p•:._r~e~t~de .ci= 9rasa,. de c..cidez. y· :1 PH ·permanecen- inv:6rú1.bl~:> 

t-anto ..:,-1 1& l~~h~·· acÍ).~C~·t'at?d:. ~·esl_ac.~o~aj~·:,~~m~· er1 la leche: 

.::rnPli:!tda como •"_f!at~ri~:¡::.rima. 

·la lech.;: ochocvlat.ad~ 

,, 
de su vide;. ~:do: 

•:' , - -;. ~ 

aitE:ret'éi_cnS~ 

-.~~·a.:iuel; .... soro .. s·irnila..res. Las .:los ;1,.4fri-=:rot~ 

<1os ·a·~-d·i·a=. de··'hC\ber sido l>llrnai:enada~ a 6° c. En 

··:' ··, · .. ··.·:· 
dé:S1aC:tós&do' 2~-rn~·~~~do cc1¡ · la:·.Iech-G -aChocolatada t~=-~ i -;o. 

fu"e: _ · de 1 agrado_ de la-=: personas encueste.. das, las 

calificacicnes de s·abor, col.:..r, olor y apariencia. 3e encontraron 

-::n ün rango de 1. 4265 ~ 2. 0.331. 

- 1111 -



CONCL:JSIONES Y RECOMENDACIONES 



pa1·:. hi drol izar , l ~ ·~ i::~~1i:: .. :AL~~~kA~'~-.~·~·~esén~·~<.'-~;~~>~~~·¡ v ~-d~~' 6pt irn~ a 

.4oªc, F'.'t:' t...7 :Y.&.. t.w~~.val.:ic_i~:cid::~~-~-·~~-,it.~~·-;6~· .. ~~ ·i~-~- ;..:pm. 
-"<:'.~;· __ . 

. -'.< -.~~~-:,~-·._:-?~':: '""-
L;:, leche COti ba..iO .cOnte"nid.o en'..la.Cto!:Eo. Pl..~É!:de. ~er consumida 

. ,;,.·:.· . .-
dire.::téomente por·-·· ü-id·i~id~!os -- tÓler-~nt&~ como ;:.or 

itttole:l""'antes la. lac:t6sa:,· _o· bie_r1, p1..~ede :ser empleada 

elaborar diversos productos l&~teos qua también ser~n accesibles 

a l& poblaci·!·n intolerante. 

reducir el t1ernpo fermentaciOn 1.1n 25 Se observo 

in.:-remet"1to en al zs.boi- de la fn1ta asi co1no tambié:r-. ~-= vio 

incrementada 1 .. m 37. 5 X l& vida de ¡;¡r1aq•.~el del prod1..ictc .• 

4. Utilizando leche con lacto2ó. hidroli:::ada ci.l 87, 1 ~; en la 

rnanufac:ti...oro de helc..dc <;:e e.vit!i .:1 defecto do: te::-.:t:.1..wc.. arenosa, 

c•ce.::;ic·r"iado por l& pro:sericia d'f: c1·istalE":s de la:ctos&. 

pre~entar 1..111 ··producto l&cteo con toda!: las caractet·isticas 



·, .-.: - .. _. --, ·._ ,''' ' 

desarrol1ada en Mli~i'co, Pero(·'.=1U~ .. t:.ia:ne ·-.;~ .. ~~~-)_mpcr:.at_1~1a·' ~-~-b~_d~. 'a 

la ~n)nne:~ cant1·dad·:·de :_suer~ q~~e Se -~~~-Pé·~:d.ic::d: .. Y:·~~--¡~~--· ai¡~ll t.ii:-1'2z· 

t.sc•s -.ue• se.·¡., ,;~~de da~;~¡ (;Í,c<;{~·¡.,~;~!é{,c, . ~:."~. ;!, ... -;~~ .. · .. , _:~;_.:; ::~ 
:.-;~·'·-:.···~_--. •· '·· --'.'' • 'cei··'· .<;•(;.· ;-·~e·, ,:;:_·_~-.-~--, ::,/-, ~:,,. ::·._:~,;:;/~~~~ _.;),~·:~~\: ---·.:~: .. , .-,-~ :_~~"/:~- --L~~~:~-~- -·- --

e. Este.•• ~:J~Ji! ~~Fdejá•.•d~~~;~~~2'j&r'0:•10:s'~e)~k .. ;ás ·~}~d~seen·. 
cont1~ i bU i r.. '¿'~-~~;t.'~;~-¿'.~i~,~~'S;t:i-~~~~-~~~!:;~-~-{:v~~b:lá~~-~:l·~:¿s~~~~~d~ ~-¡ ~ '.~'. ~~·~i.;;·i;~a ~- ~ 
beta _ ·< 9&~ a~~~~~i-~~-~~-~-;-~ri~é i::;«~~m-~~;_~d:"~~-1:0~:~~'.~ l. t~:~~t~~~-~ ·:,1 oS :;: i::Lia les 

serviran-·Pa1~a: e:l -benefii::io d~<1·~· ~o~iai~i¿~:-·m-~xica-t'"la. 
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APEND!CE 



1. : MEIODO !1E~ AC.1.!:0 P!C.RICO 

cuntenido ~r·1 la ·1~ch-e én 1..lr'1 Comp1..1est.o color"id•:) s.olL1ble. •:;e 

C"=•líll='~r·a mfd-i,e-ndc f.btO~E:t,r:icafn&nt~·;_· el _e Color .:;ue la muestra 

adquiere~ cor1 .;lócido de 
... ·. ..·.· ,", 

c~ncent ra~i?f;, ~._:w10Cf da..;_-.>.t.r~_ta_d{;en. · idafiti..:as condi cii::w1es. 

El ~cid~, pt"ir i.:o" -~~-.·-:~~d-~-~i;~.S~ ~¿·~-::-(,gS 9fciCidos red1..~ctores en medie· 

alcalino ·a -~~icd~o: ~tc·~--i~1C:6-·'-d~~;Color rojo, s1er1do la inter1sidi.d 

densidad 6ptico de la soluciOri F·robl.ama a 520 nm y c:mF'ara,t1dolo 

con solucione-s patrones del mismo 911!.icido, tratadas =' 1dé:nt.ica.s 

cot~dicior1es, es Po'5ible determinar· su conce1"'ltracii!:•n. 

En el ca:::;c particL1lar de la leche 1 1..ma. cat"'I': tdad c;:1nocid& de 

muestra se ·:lil1..1ye con 1..ir1a sc•lucii!ir1 ~aturada de á-=:ido picrico? se 

'filtra y un vol~1men determir10.do del filtrado se trata con 

sc·luciOn de cai.rbr.•nato de ;odio. Se mi.je la densidad 6ptica.i. del 

1.2 METOI>O DEL D.N.S. 

Para la. det..arminaci6n de los ci\rbohtdrat.,:. sol1.ot:.lo:s totale:z, i.u,o. 

~cncantr~do p~ra hidr·olizar :omple:t~ment~ 

p•:i 1 i sacar 1 ·:ios y 
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coloridos é'uya intei'r:isi·dad 
ca rboh i ~~- ~t.;S ·.: pr;'.~en~·~·s·~·-

.::anti dad 

'. ··'-. -·· ·:.,_-. _.. 

Uno Ci..-·~¿~~-/fi~-¡,~·~·-J~t~i:·l-~~.·:~.~ ·t"~·::C:~a'r;ti fícC:ciÚ; de ··c·arbohidrc-i:6z es 
.:la re·~¿·~_.i~¿j·~d-~d·~l,-:_~~~~~o:'_=~·~~·~~··f'.{o/~~~·~s;a~1~·:·;. ~n;· lo·~ ri.onosac~r id~~ 
libres _:. ~-'::'_d~·:>·n~::;~(:~~id6s. que ~:;;.~-¡~~:-~¿~~~a~:: a" esto: 9rUFC en SL• 

~·~{~-~~~ ~ .:.ESt~~:--' 9r.UPC?: ~-s -·ai ta~~rit~ .:r~J~c:tOr, . <:i~ c.~al. manera que al 
_ .. ·. <<: . . '.~,,-. :'_;, ,. ;. < .: 
c1.iañt1f(é:ár. 9rUPo~:'. -redUC:tOres:'.'en·una. Solución &cu<:1so d&: la 

:.:-._._ ·:;· · . .; 

mu<::Sf.r¡,:-: Se ::_p~i~deñ ·_esti~ar,·. iOS-:·~a-rbOhidrat:os reduo::tc•res do: la 

1.3 METODO DE.SOMOGV: 

.e 0 ~oa..J.~.~z·ó'c'~re~ que t.ienen en 'SU estruct1..wa. 9t"l.lPOS a.lde:hidiCOS o 

;:_cEit6i·dCÓS 1 ibr'es reaccionan como agemtes reductor-es débiles y se 

denorriin~n az~cares reductor:es. Estos inc11..,yen todos los 

rnonosact.ridos y a los disei.caridos maltosa, lactosa y o::elobiosa. 

Esta. Propiedades -;e emplean p&ra detet·minar los azl!lcares por 

medición de: la reducción del C.1..l II a Cu I (38) • 

l.4 METODO DE TELES 

El rr.étodo de Teles es simple, rttpido C aproximadami::nt.o:: 30 mir1> y 

preciso para la .jeterm1naci6n de lactosa inicial en leche flLdd& 

y en suero. Es un método colorim<étrico, el desarrollo de color- se 

basa en la accil!n combina.deo. del fenol, hidróxido di:: sodio, acido 

picrico y bis1..tlfito de sodi~ con la·=tc-sc. <156). 

1.5 METODO ?ARA LA DETERMlNACION RAPH>A DE LACTOSA HIDROLI2ADA 
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.ir1tens1dad del -·color_ azul ?!"~odui:ido por_ la raducc:i6_n del 

. . . -
2. 'PRUEBAS DE ··PLATAFORMA 

2.1 CARACTE~I~TICA;SENSORil\LES 
La leche norrnalme~tte p,-esenta color bl='-nc:o, ·.al c:i.ia~ '::;e at-!"'"ibuye a 

la. reflexiOn de la h.~: por las partic~l&s· en -sU::s:Pensi~~· ·=?lciid¡.l 

Y por los glóbulos de grasa. Aquellas leches· que han sido Farc:i;.l 

o totalmente descremadas, o que ha.n sido adulteradas con a.·:1ua, 

presentan un color blat1co c:or1 tinte a::ulado. 

El sabor natural -:te la leche es dificil de: definir, r1ormalmef"lte 

no es á.cida ni arnari;a. sino 1 ig;eramente dulce~ en ocasiones :::e 

presenta cor1 ciart.:i sCtbor salado pe,,. la alta con.::entrai:10n de 

c.loruros que tiet°le la leche de vacas que se enc.L~entran a.l final 

del periOdo de lactancia o qLie sufr~n infeccior1es ~n la. ubre; 

otras veces el zabor '=ILle se preser1ta e::; Ai:ido, cuando el 

porcentaJe de ac1do lac:t.icc• e~ SLIPE:l'iC:•r e-. 0,:2 - (l,') ro. P~ro en 

generaL el sabor de la leche fresca norrnal es agradable y puede 

describirse: zimplement.:.e •:orno ce.r·act.i:rist ico, 

El olor de ia leche e:z ccracterist.i.::c• y $+: debe a la preser"\cia de 

compuestos org~nico$ vol A.ti le:; d.:: b&.jo ¡:..::Eo rnolecL~lar-, ent.re 

La lechi:: p1.1ede a.:!~1.11rir c·:·n ·:ierta facilidad seo.bores y C.·l·:·r~.:, 



-ex;:..:::rim-ánt;a..r- dLff&:nte' su meon(pul?'c,,ic,n.~ 

LG ,;b~6'·,.y1::1,¿i~·t"\ de:.1c.s car~~~e:ri:tti.:~;' ~er"is.orialcz: Ce: -; la .l=·~he 

ca.l idé.d de este 

2.2.TEMPERATURA 

!-&. t.arrnomi::trta tien~ 

soino0i:tida }" para pre:v~r ~1..1 riq1.~eza microbiS.t'lá. l 121). 

::? • 3 PRIJEBA LACTOMETRICA 

Lai densidi?.d es ur1a propiedai:I ftsic:a qu-=: varia cori le. o:aritidad de 

grasa y solidos totales, por lo .::i,ue se i:-ueda ~ornar como .indice da 

J=.·03-ible:~ ~lter¡.,c1c.r . .:::s do$! la: 19che: y~. ;ea por adición di:: agLja o 

c:or,tenidc- de s61 ido~ totales. 

La. l.::c:he ":.iér1e: un peso especifico de 1. 032 -que varia. 

cons.idiarablem~rite .::,on el conteni.::to de gra.s& y de:: sólidos total':i:'s 

(~. 110, 138). 

3. PRUEBAS DE LABORATORIO 

3.1 ACIDEZ TITULABLE 

Se biosa .:::n la sat.uraci~·n do::: la:; fvnci :.nes. ~e idas de le-. leche 

rnediar·,te: 1.w. a9er.te alcalin•:i. e::n !==f'asenc1a de un rgactivo 

indicador cromát1°::0 cuyo colcf' de=.c1.1b1·e el final de la reacción 

- ,~,. 



Cotit.E:n i dv de 

lact:.oalb!Hnir1a y einhidr:ido c:1rbónico di-s1,.¡eltc.: G.enere.lrn6nt.e la 

lec.he 110 c:ontieno: ~,=ido ·1actic:c·¡, ~in _emb~r:30,_, Pór '.acci6ti 

t:·:.cte:ric.t1a la la.ctcsc. SUrr;e ,·'-;,:., 'P'rOc~So.-'de t:errñ~1:.taC1on fot"mando 

Acido lltct.ico_, ,~l .:-~~-~':·ª~~~~~¡ la acidez titulable. De ah! qw: 

esta de~e~_~i-~~'7_!.~f'.'.::--: t:º"."stit_uye una valiosa informaci~·n sob1·e ~a 

calidad .d~l, -pr·~d-~Ct."~'.: ,·(3;:" 59,_11 O,. 138). 

3.2 pH 

La leche fresca y de carCLct-=rlst.ic&.~ norrnales presenta un pH 

entre G. 5 - 6. 7. Valores superiores generalmente Sil obs.:!!rvan en 

leches mastiticas, mientras que valores inferiores indican 

acidificación FOsiblernente por ferma:ntaci6n de la lactoza. 

El método rnas adecua.do para determinar el PH es empl'i:&.n•jo un 

electr·:ido de vidrio en cornbi•·1a.::io!.n .:.on t.m electrodo de refere:ncia 

de calomel. El PC•tenc10.l s& mide directamente en términos de pH 

en la escala de un potenciómetro cc.,l ibrado con 1.ma solución 

buff~r do: pH conoc:1do iS·~. 1101, 

3.3 PRUEBA DEL ALCOHOL 

Aunc;ue la leche frezca no pr.:·=ipit.a; ·::ieneralmente~ por la =-di.::i6r1 

de voll!~menes iguales di:: alcohol al 68 Y.. la lecho;: ~c1d!i. ·=or1 mh.-z: 

la pn.1eba. 

e:=t.abilidod al cali:-.r-, y,:. ·~1.ie •.Hi rez• . .iltado positivo también F1.H:de 



le t;:che ·¡,dEi. positiva con.'Calc•stro 'I ·~::ch·-=~ ¡n~~ttt~ic:.s Eo.Lm:¡ue 

;:stas no· t.srtgan Lln~ acidaz .s.lt.: .. 
;"• .. •' . _,-; 

Esta· Pniet•a 'és rnuY rS.-pida~ p.¡.ro·.'e'.l tk1' mé:tod~. poco pÍ'"ecizo~ ya ·~L1~ 

la coa9Lllaci.:On. ·~-s -f~~~:~,.~·.~:~:'.~;~«~¡_f~r;~~· ~·.~·/\~n·· eo.lbJ contenido d-a 

calcio e y_. )·,~~n,~~io·!.· .. , Y",'.·r~t!~~~.~iid~· po~r: :.·i~~:~.p~·~~er.ci:\ =~ ci~•&t.:.z -,.­

tos fatos, i:s.:Gu~:.·püéde in~:il.ici r .. :-~'.,·er.¿~~~s ... 
,!~~! _.:: ~~> . ' -~):~':': :: 

3; 4 REt>tJCCIÓN DEiJ AZUL 'riE METILENO 

- El ~ot6~~ia_1·:;:-~de--:~xidb' --~:.reducciC.1-. <Ehl _de le." leche f-resca aereada 

es de +' o·.35 a·+ 0.40 vOlt.ios, el cual se dt:=be principalmente Etl 

contenido de oxtS1ano disuelt.o en e:l producto. Si por c1.1alquier 

causa ase oxigeno es se¡:iarado, el Eh dísmin1,,1ye. Esto ocurre 

c1...1ando los microorganismos crecen en la lec:he y consumen al 

oxigeno. Sí i:1 nürnero de mic:r~orgariisrnos es elevado, el cor1st.uno 

diet oxi9eno sera grar1de y por consig•.dente el Et. caer a 

rá.Fidamenta; si por s-1 contrario, el númerc• de microorganismos es 

pequef'io, i:l Eh di sminui t·~ rnés lentamente. 

El Prir1cipío anterior encuentra aplicoci6n en la daterrninac:íé·n ,je 

la calidad sanitaria de la leche, 1.~til1::ando corno ir1dicador de 

-!·;<ido - r"aduc:ciOr1 al a::L~l de meti le:no. Este se presenta d& ·:ol•:ir 

azul en zt.i forma 1:i;.üdada y es ir1coloro en s1.1 forma reducida 

< leucobasel. 

El tiempo que tarda en PEi~ar .::1 azul de: rneti lerio je su f.:.rm~ 

o:.<idad~ es 

inver·~arnent.: Prop•:irc1onal a la cal1d¿.¡.j :;anit:aria .je la leche y 
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·J, 5 !...ACTOFERMENTACION 

Ezt;._ Pn1eboi\ :s rnuy i;.;porta.nte:, ya ~l..hi prc.¡e.orciona dato~ muy 

eficientes sobro: ca:l idad de: la l~che y 

rnii:roor;an.ismc•s 1=1ri::zE1ntes- er1· este al imentC?•, 

Cuando la muestra de la leche se incuba a 37'1C :=;ufre un, proceso, 

de descomposiciór1 cu::asic·nado por la flora Preser1te. Cua;~~o :·~~~~ .. L.: 
·-- .. -· ' 

f;ora esta integrada exc 1 us i varnente "ºr bacterias 
0

'-1áCt.icas; 

home.fermenta.doras se considera normal. Pot" el- cOñtr.iriO ·la. 

pre~encia d.: ·:Organ1srnos heterofermE:ntadores con · _ c~f'.'.'~Ci_~ad 

gas6gena o de bacteria~ itrdeseat·le:s •='etermina la a.¡::.ariciOrl ·de 

caractei-isticas anormales. Estas co.ract.ertsticas sensoriales er1 

el producto, después de la incubación, permiten clasificarlo' 

dentro de ciertas categc,,-ias '110, 138>. 

3. f. GRASA. METODO DE GEF;BER 

El rn.!:todo de Gerber astA fur1damentado en el empleo del ar.:ido 

slllfórir.:o v la fue:r=a centrifuga para zeparar la grasa de la 

leche o de sus derivados (110. l38>. 

3, 7 PROTEINA. METODO DE VJELfJAH!... 

Las protsdr.as y dernás materias .;.rganicas sor"! oxido.das por el 

s.::: fija corno s•.llfatc· .je 5M•:in10. Al nacer r~accior1c..r oi:S:ta ~al con 

er1 1..Wr vol~~men cc.nc·:ido de &=idc. val•:.rc.do. Pe.,· tit1.1l~ci·!on del 

amonlac.•:i 



el 

:-0. t~: SOLIDOS TOTALES Y· SOL!DCS NO GRASOS. M!::TODO i...ACTOMETRIC.O 

l iposolub_les ,<V1_t~fninas) en emulsi6r" proteinas'. en . suspen~ion 

coloidal - y glócidos·,_ vi t·arni1ias -hidrosoh~bles, .sales y otros 

comF·onerites org&.nic_os .e .. i!"1or9&.ni.::'?s en _solU~ii!·n. Los c:ornponentes 

-S6lid;i.: riO Sfra~~s'"correspOr)der.-·--~-u;;-- prornediO de a.s - 9.0 ;~. 

El peso esF·ecifiC·J ·:la la lacha ;:..umenta pr.:-porcionalrnente con el 

porco::ntaje de sól idOs no gr¡.,,sos ·t disminuye a rnedida que ai.imenta 

el contenido de grasa. En base a las relaciones mencionadas se 

han establecido varias fórmulas que perrnit..en calcular el 

porceritaJe de sólidos totales Y, de sólidos no grasos en la leche 

partir dii: la lectura lactornétrica corregida y el P•:wcentaje de 

grase {3, 110), 
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