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plrezerts Ling conpozicidny

- cemponente Y2 .complajo zan,

bundante

srlalentre 48 a/1 v 50 8/1%

omunes por 3u estabilidad 2n el tracts dig

- Hecho de ne z2r simplapmente un gliicide anergético. Para
Mumares v para numareses animales,  la. lactosa es

=

Zztica la dnica fuentz de galactoza (2).

"Laylac Za. €5 una hexobioza (galactczide beta 1 - 4 3lusesa),

“zenzbitulda per urma molicula de 9lucsza vy otra de salactasa,  =u

Armuls smplrica ez C© . H, 0 ¥ kisne un pezo molecular de 342,
f riauls z=mplrica 1222 %1 Y =] F mno ular
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e,
#0
%) ﬂl \ OH
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Y ailfa v &l bata, los cuales

PTepuastran

o1& tabila 2.

. PROPIEDADES . -

’:,,Eodéryfétatarfo“
7 femperétﬁra.aé qu{ﬁn Iﬁt)lb

7 ﬁanﬁaﬁfracibn'dé'equslibrio'g 1396
Criztali:aﬁi:n‘de las zolucitnas’ saturada

.= Por, ancima dé a49¢ :

- For.debaic de 947C

+ gclubilidad inicial &

,¥ Selubilidad inicial 2 1009 B L

A Antidra
H Hidratada

* a/109 de agua
La lactosa tizne wun debil zaber dulca, - &z
seiz vecas nehor  Jue el del  azucar

ieche,“

el zabeor Julce de 1a lachtosa esta ermazcarado por la‘caseina.

dezde 21 punte ds vizba diztético. ya aue hace soportablez las

El aztcar de 1l lache ez rzduckor por btener un. grupc  aldehido.
libirz, azte azizar glerda su agua dz oriztalizacidn entre loz 110
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ladctiae . Yy len ctres

tomz-lo enicuenta.p

cembinadez con las ﬁroﬁe{naz'(2,

1,2.5 MINERALES:
Loz mimerales  aunque ze hallan 2n mzner proporcidn (de 3 a - 10

3/1) aue otras suztancias ds la lechs tienen gran dmportancia.. Sz

encuzntran en forma de sales zolubles v.&n  la' fazse .coloidal
insolublé combirnadas =on proteirmasz,
La cantidad de minerales presentesz ern le leche varia de acuerds

al periids de lsctasidn animal. Loz minerales que estdrm arn mayor

zodio, calcio, fisfaro. magn y azufre

¥y ios que extin en menor cantidad zonm &l fierrc, cobie,

- 15 -



Zine Yy Cyoda.

1.2.6 COMPGNENTES. MENGRES

VITAMINAS, : —aliméhto' vice “viteminas,

tents o liFese

faze acuoz

PIGMENTOEr'La‘l ontiene p:gmentos -olublas 2n lé‘pérté Frasx

:omo,‘zoﬁ "algﬁhoa carpt&nos Y. xantofxlas,‘ azt L como - kambién

pxgmento= que ‘son’solubles. en agua como la lactoflavina.

ENZIMA:. zimaz pueden Frovenir de la lechs o de bacterias
cen.eite alimente.  Aurque te  encuentiran e
= bajas puaden catalizar reaccionzz bioguimicas que

-importantez en la leche.. Las enzimas qu=

. foefatas

‘“zer i hidroliticas (lipaz

lisozimal. ‘axidazaz {(lactopera~idazal,

réducté-- ahidSics) vy catalasaz.

. La leche Ademée cortiené'fdsfﬁlialdpé; colestarcl v algunoz gasec

‘.dtsuelto= (L,

1.3 VALOR NUTRITIVG
De ‘1z tabla ¥,  ze dazprende que la leche cContiens la mayoria de
Slogelementos nukritives,. ;uﬁque debe zuplemzntarse con ciartcs

mineralez "como el hierro v el vade, vitamimaz v  dcidoz grasos

ebante aztaz deficienciazs, puede decirze qua no exizte
ninghrn | ctro . alimenta, con excepcidr del  huevao, U sea  btan

valiozo como lz lachz. Debkids a que contiere proteinaz de buera

- 16 -



yoribe ey

egradacidn de la’lactoza an sl

inpéé; tilizacis deila wvitamina D ¥ tiznds &
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el busn furcisnamients  dal
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2. LACTASA

%1 DEFINICION

La ansima
hidrdlizi

dezignada

ey {tn, ez - dacir, .

1% temperatura, concantracisn da lactoza, &l tiampd

Y

'_la icénceﬁ#faé}én T 7énz;ma. determiﬁan 1a velocidad de
,réidcian 31y, v ‘ '
tazyindQEQriaé mas. importantas 2n la produscidn de enzimaz an 2l
munddi sén:ﬂ Novo: de Dinamarca y G3icst Brocadez de Holanda, =:ztas
induztrias cubren =1 60 ¥ deﬂ nercado mundial (45),

‘nggnas consideraciones  importantes en 21 desarrvolls =n gran
éacél;l de procesos de wmawifactura para la hidroliziz enzimdbica
dz1a lactosa en la leche zon: ‘pureza,. achividad y costo de la
erzima (S2),

2.2 FUENTES LE LACTASA

La lactaza activa 3e encuznira an plantas pacialmentz an

Gremc: Yy zZenillezz de lsgunmingzas) vy snamales (Rrinmcipzlment

W
o

tino de mamiferss jivena:), Les, diferantes fuesniez de las

w
—
-
3
o
o
W
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industria liactea

levaduraxz

la naturale:a a3

g Probablemsnte 15 h:dr011=1= de lactas=,de la 1eche d= 1a= hembra=

lg,_mamifero_ como Brimer Fazo; er la =

nver=:br de lagtoaa en,
znerals.’ -AunQus’ tambi—n t:—na 12 hapacidad da : hidrbli:ar

‘ carbohidratos. que ccntengan D - galacto;a unida por enlaces 10 -4
’ .

&1 - 6bbe§a‘- galactosidicoz (24, 112).

tas propiedades’ de laz diferzitsc lactazas . utilizadas en la

induzeria al imertaria ce. muastran en la kabkla S.

El froc

& ALY ccnociéc. La formacion de lactasa aen este microorganismc

ha:sido uza

o come modelo de 1é zilrtesiz de esta enztima en  otros

mi:roorgal'_u Z
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2.5 APLICACIONES DELECHE CON' LACTOSA HIDROLIZALA
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yogurt convencional an prusbes

"zl tiempo resueride Pare alzanzar el £H

sigo~ alesorar yogurt  con  lache

“grdducﬁq final tieme. major

2z arolemdada .y Som 2l ine
. .

de la cantidad de aziicar

~sbtenisnde un Producte final con

que los saborses ze  acenbdan

meortarte. ez que stz aliments tandri un alto

" ntmers de Bachariss lazticas viables (24, SI, 71,- 107).




3. T YGGURT -

3.1 DEFIMICION

Ls Norina Dfiul : 'tipoz de yogurt::_

E} yogurt natural 8s deFxnxdo Fom un P'Qﬂuﬁuﬁ 1ncteo pveparnd: Y

part:r‘:=de' le;he :entera. p=rc1a1 é' tatalmentE‘ dascremada,

3 ehéiquécid? ar - extractos secos por: medio de ‘la‘concantracion de
esbano:aéregﬁndo«léﬁhe en polvoﬁ trabada ‘térmicamsnke v eoagulada
iolégicamente por la fermentecidén abﬁenida de 1la siembr; [-14]
~‘zimbiosis * dz loz Fermentos‘lécbicos gggtgpgg;;l us bulgaricug v

sptocorsus th

st

T (114),

El yogurt con  fruta vy aromatizado 22 el producto dafinido

anteriorments <que ha sido adicicnado de frutas o ereparados . & |

o

aze de frutaz y saborizantes permitidez, debe llevar unm mlnimo
de 75 X de yoaurt.

El yagurt aromatizade e3 =1 vyeaurt natural adic;onado con
sabaorixarntes permitidoz (114),

D2 acuerdo a la corcepcidn del mercado actual, el yogurt debe szer
un ligquids zuave y viscezo, o un suave y delicado ggi; pP&re - 2
aimbos causoz debe ser un producto uniforme, de textura firme,
cor la minima zin&resiz v con un sabor caracteriztico (44, €3, 68
143).

En Méxice =2l comsumo nacional de yogurt en 13320 fué de 15 000
toneladas 1o cual raprasenta el 8 X del total de derivados
latteos eroducidoz e nuesztre paiz.  En 1985 21 conmzume de  sste
producte fud de 32 000 toneladacs, reprezentande &l 13 X Jde  laz
derivadoz  lactecz producidoz; 1z produccidn para 1990 zard de

49 000 toneladaz (Z1).



3.2 FERMENTOS "LACTICOS -

‘Aniciador s za’ defina  come’ una’ poblacion  de

'aladb; gue‘ze adicioman s la-leche ¢ a. =uz

duziriacidez y/¢ zustancias que producen sabor

“elaboracidén de yogurt s utilizam erincipalmente dos

microsrganizmos: L ulgaricuz v €l gtr

.ng:ﬁgebilyg. El primers a3z wun bacile homofarmentative gram
potitivo, large, 1w mévil el cual produce &cido D - (-) ladctico.

Es capacz .de fermentar salactosa, lactoza y fructoza pero no asi
maltcza vy zacaraosa. Fueds Crecer & temperaturas supsriares EY
4%9C, paro tiene zu dptima entre 40 - 439C; re 2s capaz de crecer
a temparaturaz nercrez d= 159C, Tiere la habilidad de crecer a
PH'z inferiores a S, vy Presenta metabolisma fermentative adm en
praesancia de aire. El zegundo ez una bacteria gram positiva
ezférica, la =ual =z= observa 2n parsz o an cadenas:  az
honefermenktative y preduce dgido L - (+4) - laztico & partir des
alucoza. fructosa, lactosa o sacaroca. Tiene ura temperatura
Aptima de crecimiento de 40 - 459C, &aunqua ruede crecar hasta

5000, pera ro 3 mencs de 209C (20, 44),

El zrecimierte ztociads ertre lez doz crrgarizmozs {(E

y L»  Eulaarisus! em el cultive iniciador de yogurt =z 1lamade

zimbinsis, 2sta relacidn ambosz orgamismez se  eztimulan

mutuanzrte para producir un incremento 2n la cantidad de biomasza,
de Ac1ds lictice y de acetaldehide (144, 18%),

&

g s hidroliza activaments laz proteinaz produciends

amincacidos  comod 3licina, valira, histidina, feucina e

- 20 -
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shado

Cuandc el pH ces X
miz active @us el coce, v ox pH infericr z 4.;
zntarenants dominada eor 2l bacilo (31, 44, mxu

rrodustoaora

Ul

d2 yogurt pusdsn prassntar  prablamss

‘d-= :l ec:rr erto. lerks o incluse relo Jebide a 1a prezencia. de  una

-;r_ar; varx-‘-dad d2 suztanciaz v de asentszs inhitidor=s.

fermert-:as licticos

da vida pori s’ Sren
Zux recazidedes
metebdlica

diferant

zor fundermeriales rare

Yoy

rrazidn de cantidadss mnuy

ohroz producteos (D1).
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ariales aus  zan  irdazaabla

leucscitos, . hojas, cabelioz. pais,

Az 13 zlarificacicn 22 ramovar tales
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3d]ides
-adicionar
~omponantes: N '

Ihp:ﬁ

1
tnizis

‘Incubar
dal cok

Enfriar  a =~ temperatura de

incubacion.”

CComsumir, 0 s Inccular  con un cultivo
ERTSERRT I iniciador.

Incubar hasta la  produccisn de
acidez dezesda.

Erfriar.

Adicidn de ingredientez vy
aditivos,

Empacar.

Almazaramizrntn,
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1xehto tbrmxfc GL—

la - compozicibn

para  que siempre tenga lag mizmaz

de 5 su: productu =

racter1=fi

‘por aste mobivo ze estandariza la. leche empleada

étodcs “que  =e pueden emplear rara la  eztandarizacidn de

aFrarar Farte de la graza contenida en le

]
o
v
“
1]
>
L
o
-
"
0
g
10
u
aQ
3
v

leshe, . mezclar leche entera con lache dezcremada .y adicionar

crenz a.la leche enterz o deszxzramada.

3.3.1.3 ESTANDARIZACION DEL CONTENIDC DE SOLIDDS NO GRASOS EN LA
MEZCLA BASE

Laz propiedadss f!slca: del coéguls zonm gradualmenta mejoradaz
‘Con el ircremento de ztlidos de 12 - 20 %, sin embargo, el cambio
de ln corsiztencia sntre 16 v 20 % tisrde a ser menos Fronunciada
(94) .
La fFortifizacidrm de =zélides 2n la mezcla basg pusde realizarzs
eor los mitedss siguientes:

1) Procsso tradicional.

2Y  Adicidn dz lazhe am polve.

2y Adicidén de zuszro en polvo.

4) Adicitn de cazeldna 2n Rolve,

S)  Concentracidem  por avaporacidn,

&) Conzartracidn por membramaz de filtrazidn,

- 32 -



Fal.4 ADICION DE. SSTABILIZANTES/EMULSIFICANTES

El - objetive principal:cda lz adicién da

m2zcls ‘bz £a e;_sumeﬁt Y Mnhtéucﬂ la;

er. gl yﬁggrb, t=xtura,

mismps

“unieres:

'Edébld' can carges nesativas © de sa]es :

3-3.1;5 ADICION DE EUULCGRQNTES
~E1 objebivo principal de la adizién de edulcorantes en el yodurt,
az =1 de dizminuir el tome 4cido del producta. La cantidad de

‘edulcerantez adicionados es dependiente de:

1) Aspactos legalaz.

2y Tipez ae conpusstos

2y Preferencia del consumidor,
4} Conzideracionez econdnicas.

5) Posible «fecto inhibidor en el eultive iniciador,

€1 agerte zdulcoarantz miz utilizado en la a2laberacidn 42 yosurt
2z la sacarogi, e racemiznda que za2a adicienads =n la mezncla
baze sRproximadamente = 4000 con  z3itecidn para obtener wne

dizoluzidm comeleta.

- 33 -



ados . difarentes tipos  di
dicichan estos zimeLiEstos &

Jemlidad del yoourt,

‘basz  pueden

T El 4cido sérbice

Tambi&n puaden selr

Csu o metividad  =esta

3 3.& HONGGENI"RCIDN

CETH yognrt ez una emulsx;n de aceite an agua. La arass en  estz

s éroaﬁcto'tiende Y separarse de‘f§ fa=a>acuosa, para prevanir ezta
zeparacidin,  la me:cii base ze Hoﬁogéniza, ademdz de aque tambidin
-mzjora la vizcosidad y 1a t=xtur' d=l productc firmal.

'fl proceso de hemogﬁniéacian sumenta la viscosidad del ycaurt acsi

como ‘tambiér disminuye-la sindrezis del cocigulo.

3.3.3 TRATAMIENTO TERMICO |
TEl Ctretamiento térmico que ze efectiia 2 'la mezcla baze tiene
cone objetivo principal 21 daztruir vio eliminar a
microcrganismos patdgenos e indeseabl=z.
En la manufactura del yo;urt 2 empl2an diverzas combinacionesz de
tiempoz vy temparaturazs, algunes condicione:s ubtilizadazs en 1z

induzsria sen 30 minutoz & 959C, S nirutoz a 09C y I zegundos a
Lz elzczidn zzuads de la combinacidn tiempe - temperatura  Jdel

-3 -



Lrzvaniznto

Sérnice para la Fabricagidn de vemir‘t depends dz

caordicion

laimlanta, s dela desthucoien 48 patd ek

produczidn

z& debe  a clertes cambicxz

alguroz de =2ztoz cambicz s2

deide lactice 'y atros compuestos importantes.

las

p):Lgl'formacion gradual de #cido lactico .dezastabiliza
miczlas  de cas=slna por la zolubilizacibﬁ da . calgia, fozfatoz ¥

citratos.

€) La=s ‘micelas de caseina sz uren y coalecen rarcialmentz 3 =07

apraxiﬁados a zu punktg izeeléztrica, 4.8 - 4.7 (159).
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4% ysaurt 2T R pré:eso‘bioltgicngf 2l anfriamisnts

== FoRULAr Fars : metabdlica

=5 dgséd: : nfﬁiaf,de%pue:

Gz : :
;teﬁpgrétufa

Fzantrolar”

deli T oodgule i de a0
‘raptdaments 13 Tacidez’ Final “'del” producta deb}déuua. Aue’ los

fermertos ldcticoz muestran ~una actividad

limitada -

Lemperaturas,: -

3:3.8 ADItION DE-SABORIZANTES Y COLORANTES
L

5. fruktas - frescaz pueden zar usadaz coma ingredientexz

zaborizantez ‘en la elaboracidén de yagurt, perc debide & zu

3

dizponikilidad ror temporadas v x sy =alidad variable, su uszs =
'la_iﬁdustria es muy limitado. Por lo fante, laz frutas procasadas

Zon o mas amplianerte zmrpleadas, Esfas frutas ze clasifican d= la

dicionadas com aditives,

2 Fru

ot

£z gongelads

u

4) Purée de frutas.
T Jarszbe de frutaz,
&Y Mermalzda da2 frutzz.

El  tratamiznf tErmico splizads & laz frutas pueds raducir la

a

intarzidad del =zabor, por zzt2 motive, =n la prictica zae

adiziorman

abar izan compenzar talez rpérdidasz.

tanbidén ze wzan zn la merufactura de  yogurts
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= el “manejo dal preodusto dentra Tde’la
irante sl almacenamianto y transporte,’y en 2l periddo’

usvarba ‘

;Ei énQasé.‘deberé‘prateger al yogurt contrz el medio ambienté

{@Bhﬁi;lbasu;a y otros cusrpgs extrafos; microorsanismos ‘que

bAafectan' S calidads; gazes come el axigeno que faverecz
,elfrcrécimiento de algunos hongos v levadurass 1uz  que puede
cauzar la oxidacion dé Srasas y la decolorazidn del producto. Asi
como también deberd evitar la pérdida por svaporacién de humedad,
de zaboras voladtilez y la abzorcidén de olorsz indesszablasz.

Dasda =1 punts> de vizta d=  la nercadctecnia, &l envas

[

as.
importarts va Aue provecta la imagern del producte, - adamAz: de

contengr toda la informacion necesaria.

2.3.% REFRIGERACION
La rafrigesracidn del yosurt conercial 2z 2zencial para dizminair
laz - reacciormez biscldszicaz vy bioquimicas AQue courran an =zl

slimentc y asi mamtener la calidad del froducto hasta por  tres

-3




~de la fé ha d2 zlaboracidn.

£ LACTOSA
e c~»yngurb‘la mayoriz dz  las

tglaar;c = hatv zido zelacciconadaz

‘.a;tosa. e kidrdlisis efacbive
el factov ltmxt;nﬁe dalydas-rrollo l945
Durante la,manﬁfaétura dal yoaurt,  unizamente el 1S - 20 7%
egrdtiiiiada come fuente de ansreta (1855). Por este
3 vﬁferidrélisis ‘de la lactosa suel: estimular al
'rcrecxmxento ‘adicional de loz cultivos.

ET tratamlen*o de la lackeza an lx leche com beta - palactosidasza
antes de la elaboracisn dsl yogurt, cornviarte al dizacdrido en
9lucasa ¥ 9alactoza. La glucosa ez facilmente fermentada por al
Eultiva del yvogurt., o ue acalera el desarralle de acidez v el
eracimiente dz biomaza (94, 2T, 112, 119, 1354), ez decir,
prezenta  mayer rardimisnto que cuando sz utiliza leche normal.
Ezto suaierae wna md: albts elaberacidn de zubproductoz  del

aetaboclizme en leche tie Midrolizada

leche trztada, 1o cual
puzcde reparzutir zn 21 zabor  dal producte (154).
Con <l incramante ds ls hidrilizis, <l yoagurt adguiers un sabor

maz dulae zin 21 aumernto dzl Contanido calirice, 23to permite el

vzo de aantidsdez miz pelus de azhzar (94, 9%,
Holeinasr refilere aue &1 pretratanierto de 1z lache con lactasa
prodome e vasurt maz acertado por 21l comzunidor vy oque uzando una

midaras dizron un valor de

yagurs, mizntraz que al yoguct conirol 1o calificaron,

coty 4. €




Teistar tres Prvciix Trars lldr»’

atGrE

Crainper

t«,e..xda 21l srade de hidreélisis adecuado sa

Fabrxcarztn d%‘ yogurt et forma usual.

En el procezo del ihcisc b, Arimaro’sa aJuzta el ﬁH de 1a Xech

se alxanta a 306 - 45°C, se adicicna la’ en:xma~y e ag:ba la

zolucidn  en  intervaloz regulars: para 2sagurarse - de que la

»
<

solucidn zean homagdnza, de forma que la anzima puada realizar

W

accién. - El tiewps dz hidrdalizis dependerd de la actividad de 1
enﬁima y -de la csntidad agregada. Por GUltime s prpcede a
elaborer el yogurt en la forma convancional.

“En ei Froczsy o, e prapars la mazcla hase, se srecalierda a &3°C

homogerizs, despuds ze reelizs el tratamierto térmico v le

e anfria o 20°C, entonces se adiciona 2! cultive v la
praparacién anzimdtica. La incubacidn ze llava a cabo 2r 16 - 13

haras  sprovimadamentsz. el yodurt ze enfris v por Altime 32

realiza al frutade v =2 envaza.

En 1oz procezos & y b,




Timantandr#

dad zerd mejor -y

proparcicran u

wayores puszdd

73e,frut§sk~
Cuando ;el,
también1a
despues de
Poivo o convéué;p . mi = cabbfeste pﬁso antes de

la hidralizis

casiiztan Talguhos
el cuerpo humanco [ue nNo o SOr

La tabla 3 muestra loz

=5 compoORentas del. yogurt,

’Prfncip;
En ocasiores él vogurt se le aaregan estabilizantez para rveducir
la szeparaczidn  del  zuero, la mayvorla de estoz  compuestos  son
=aalizacaridoz rapudarzz  ue no pusden zar  atazades for  las

1 swerpo tums o, Poer 1o gue Mo achtlian comne

L

arzimnas dizssztivaz =
Fuerte dz amergia, rero eztimuglizrm 2l movimierts peraztiltico del
tenzialnarte toévicaz

int y abzorben alounac susts

las
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™
A
H

CyaFurt

‘Latcalidad - id FOF  varios

feiiterios:;Cincluyendo. lar caracteristicasz auimicaz, flzicaz,

‘s determinzar la

mj;tbbiq ig;%{- nutriciorales y za

calidad z=  real1zan aran cantidad de prusbas con  difsrantes

gfados oz objetividad, ¥ estaz epruszbaz pu2den zer usadez para

nzedurar que ur producto zea:

1 APt para el Zonzumes  hunare y conforme @ resulacionss
dictadsz por autoridades,

.
= Capaz d= alcanzer una  determinadz vida mediza zin

o by -




“calidsd dal mroducts i final i

v gl e

El ardliziz cel mroductc fi iy L LnEer 4an

“calidad, y® due  los problamas  gus . prazantan durante s

maruifacturs cssi slienmprea zhar en forme de Jdefactoz  en
21 “productc terminmadc,  Por o loaue sz o importarts bomar an cuenta

1a Nerma Oficial Mexicama para :YLv;ut't. E
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permitidos,. i debidanente

a.y homcgenizada (4, 1621,
'fiLaf:o@bina:ion de 2ztoz componesntes. antesz de la incofporaiibn de

iy ‘la congzlacidn ze conoce. coma:la basq,para el hzlado.

El helado v otroz postres conoeladez =Tz clazifican principalmente
For- su-zabor y composicidén,

Err Mézizo la 5.5, considera tres tipos de heladosz:

. Helados de’ crema, loz obtenidoz con crema de leche camo
taze, con un contenido minimo.de 8 X de 3rasza de lechs vy rno mnenos
de 8 % de =b6lidoz no grazoz de leche.

If. Helador: de leche, loz obtenidez con la leche —omo baze, zon

un - contenido entre 4 - 7 X de graza de lache vy no menos de 11 X

III. Serpetez. 123 heladoz obhtenidez de lache, Zon un contenido

minino de 2 7 ieche vy rc nenos de 2 % de sdlidoz  ro

azos dz la

W
<

32 eronibe 2l uzo de grasas ajensz s lz lacke 2n la zlaboracide
1

de relado: azl  eome el uizse de =2zte dercmiracide @ laz que  ze

fabriques wutilizands arazaz Zifsrant=zz = la lzzhe, e fFermibe

)t zoms zrbabilizambtz =olamantez zelatira pucra 1206



> unamezcla de 2llazy asi

zanta2z aprobados [ por

sermzarvaderaz 2n la

estabilizantes.

:bk\ncipgl conziste. en’ ef  tarque - de mazclado,
’ '7:_gaﬁogen§:ador,’ énfriador. tanque de
“glmaéénahientb, ~ congelador, consarvador. | de . frutas y . una
rgfr{ée}aciOn meeénié;. ’
Adend=z de las sizraz principalez del "zquirc, axizten los  moldes

Para la fabricaci?n de cuadros d2 halade, laz m&iinas

T znpacadoraz

“laz-lavadoraz-de botes.. loz camisnes de reparte vy =l
‘equipn .de laboratorio.

Ganaralinents todo 2l =zquipo de elaborazidn

"
(1)
'8
3
by
"
w
%
o

inoxidabls,

4.3.2 FORMULACIDN LE La MEZCLA .

La forrulacisén 2 una mezcla Fars helados de crame invelucra

[Ld

¥

- bl =



=rimer lugar uré -deci

21 rracucte. final

" ingredientasi

\azta s leanza

'bbekécian'dé ﬁahé;lacién;‘f

4.3.7 PASTEURIZACION

La -mezzls ze pasteuriza mediante un procszo térmico ro- lotes o

ntinud . Las temperaturas de pasteuriZacidn empleadas son  Maz

‘alavadaz * aue las que ze usan en la lache, pergua 2l cantzmide

tisnde a Frotegar laz bactsrias comrmtra

la des
La  tamparatura usual para la
por AW mirubzz, ¥y para la

tamparatura corbe tiampsr 25 d




que - zalir-de QUipC i eds emplear. N

o hohogenizador ; a2 Bombea @ . .una

e la primaras etara vy

- Se auménpa la vizcozidad deila mezela

Estos: cambics | aceleran =l batide haciends. -qus =2 logre . més
faczilmente el “aumento de voldlamen deseado =1 &1 congalador,
prbduceﬁ Euerpa v tekbura mae suaves y hascer que &1 heladb Cse

carrita maz. lantamente.

4.3, 6 CONGELACION
Dasrpues del wMEjamizhte 1a mezcla esks lists pars congelarzs.  Se

introduce fria tentre - 1.09C v 3.39C) par bombao & wn song=lador

La operacidr de zongzlacidn tiers dos objetivos princiralaez:

congelar !z mezcls hasta alcanzar - S5.59C 2 introdusir zeldaz  de



4507 AL'MEWQ TE YOLUMEN 7 . L 7 p

i deo . an fornede

: ,in*r ducxd; 2l products mediants =l s

a fin ds p'avenxr due’e]:helédcfgs

,'dgrﬁ v fric eh lavbcca.

‘céntiehe un voluman de aire equxv;lﬁnte 2l volu

1lavan & una = camara

atura aproximada de

El" enduracimients en esta cém#ra ‘debe’ & la congalacion ds  la
mayor parte del agua restante.  El producto ya durs esta  listz

para la venta.

4.3.9 MERCANTILIZACION
Loz heladoz ze vanden am una gran variazdad de formuz., Dazpuds de

heber cids congelados zolidamente en la cémara de endurecimiento

o
id

tranzportarn en camiones refrizsradoz a leoz mercades, fuentes

s
w
o
a
L
ar
oy
Q
o+
g
-
b
ot

y reztaurantez dorde  zon  almacanadeos ]
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lns pro-edim1=ntos, técn{:as ¥

aulmicaz, onganolepticae,, v

a determinar, asegulat

ro)fdﬂ :alidad comprande:
Canicign_§ zanitarias de la haladeria'
ng?ed‘entes.que se uzan
Proceso e';h:halaclﬁn'

 g)jPrpceso'terminado

éi Envazado y &nvases

f) Almacenamiento

2) Distribucidn
En el Diaric Oficial de la Faderacidn Tomo CD ®II Neo. 11 del 12
'de 2nzro  de 1983 ze =2stablecen laz especificaciones para los

diverzos tipos de helados.

4.5 DEFECTOS DEL HELADOD

Las caracterizticas 3Que 21 conzumidor buzca vy desea en  toda
espacialidad de heladeria, a3 que teniznde una apariencia vy
conzistencia perfactas: zear suaves a la lengua, de masticacién
agradable, de constitucidn uniforme, de fusidn adecuada, de sabor
y de coler zorrectos.

Sualauizr variacidn  en una de esztaz cualidades, cormstituys un
dafecto, que puedz zer originade rpor uno o la conmbinacidn de loz

ziguientes factores:



- Uze de ingredientes defachtuczos o altéradoz
- Formulacidn désequllibrada

- Procazd de fabri:aciéﬁ inaprp#iado

- Erduracimiernts 'y almacenaje i¥adacuades

Areonatizacidn defegtuoza

- Distrikucidn y vanta deficisntez

-~ Conzervacicn insuficianta

 Alteracicnez de naturaleza quimica 'y microhiqléai@é

Défectos de arveze o embalaje

Ara anormalidad ent
- El cuemrpo y textursa
- La calidad de darretimiento
- La estabilidad auimico - biolésica
~ El color v estabilidad de la-forma
- El1 sabor
El principal defecto observado en helados es la tar conacida
tertura araneza, on  donde =] helado aparentz contenzr  pequefMasz
partizulaz de arena. Estaz particulaz zon criztales de lactosa.
lo cual ocurre cuande 21 helado cortisne una =xcesziva cantidad de
z¢lidoz 1écteo§ ro grasos.
Zzte defects no deke confundirze cor  1a  bexbura  criztaline
metiveda por la praesencia de criztalez de hislo, loz cualaz
dezaparecan for  fuzidn cuando &l helado zz pone en 1l boca,
mientraz qus loz de lactosa percsizien.

Lz lactosa no =z tan sclubls com> | la  faczrozz:  cuardce la

- l9 =



con nbclzes de cristalizacidn.

Para - evitar la textura arenc % gﬁ:e‘

‘praductes lacteos altamente concentrados: ze ha propuzsto el uza
de lesche deslactosada. ‘ ‘
La leche con l& lactosa hidrolizada tiene un sabor similar al  de
la. lechs - mormal  con la unica d;Fereﬁcia Ae que Te  acentua  sU
sabaor dulce.

Debido a la alta zclubilidad de loz azlcarez zimplez: ze pueden

chtener froduster lactevz sltamsmte comcentradoz congeladss =in

que  havs luzsr & ooizhalaizaczidn, Ezte =aracteriztics puede =2r
zplaade sn bhenzficio d2  la marufactura de helados.  También

al wtiiizar l=cke deslactozada == ohtienen productoz com mejaresz

se volvard arznoza ni




siauiers pu&z-da nabsr zide almazenadeo dursnte | large - Lizmpo

(88

CLashidralisis disacarido, | G que

ivamente baja, en 3ludezs v galsc

U galibles

avitaraauz la

v evitara 1a

4.6 VRLOR.ﬂUTRICIﬁ&QLﬁ
El Qal&r.alimenticio aei helado de crema involucra su compozicién
Atotal v sus propiedades nutritivas,

Una  mezcla de comrosicidén comlin, como seria el caso de 12 % de
Frasa, 12 % de sdlidos no arasos vy 14 % d2 azucar aMadida tendrid
un valor anergéti\:o d= aproximadamente Z00 Kcal/100 a.

La prot=ira de la leche contribuys con lc= aminoAcidos
zsenciaxlzsz. Las frutas si las hay contribuiran con la calidad

nutritiva especial que poseen (4, 1£5).

- 51



S. LECHE ACHOCOLATADA
.1 LEFINICTON . . :
: ! como bebidaz sin
zabarizantes zon
el mercado.

elaboracidn de bebidas
aescr'emada y 2] suerc.
leche achocolatada al
brsductb elaborade & partir de lache entera, =ndulzada vy con
;ﬁabék a. chocolate;  cuando se elabora con lzche descremadz se
designa éomo bebid; lact=a achocolatada.

S.2 MATERIAS PRIMAS

La materia prima Saze para la fabricaciin de este producto es  la
leche d& vaza descremads, parcialmente dezcremads o sntera. El

porcentaje de sontenido en la leche ez un  factor wuy

importamte ya que eztd directaments relacichade corr el =zaber  de
’1a bebida, La lechz que z& usa con mayor freguencia ==z la que

tiamnae de 2 2.9 % de grass,

ot

El zabor mas ropular de 1

licteas es 2l chocolats. para

proporcionar zste zabor Jereralmante ze enpls

a
-
n
n
3
n
[
@

La cocoa =2z

parcialmente desangrazads qua se prasenta en
forma dz polvo de calor propic de la varisdad del cacac v de la
t&chica de Freocesc enplesdes (113}, La <cocoe ex usada en
proporién de 1.3 W,

Qtra agente zaborizante us Pus

= zer utilizado 2n la manufactura
ds lechs achocolatada =3 &l Jjarsbe de chocolate sstabilizade.

Ezte jarabs deberd contener 1 Y de cocoa. T ¥ de amucar y 0.2 X%
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zoidn s de
=omunmerde’

1 alginata de’Tedia 2n Unalconcenkyacidn

carrasening =n ura cantidad de 0004

=3latada - sUmentad

‘ceziva se-torm:indezaable

5. 3. ELABGRACTON

La lacha ubilizs

emplesdas Eﬁ"est&'arocesp Fueden variar de S50 Kelcm &

ze 2zlierta Priners cara dizninuir la vizcozidad del

a y lizuzr la 3rzz:, ya sue en

ol

ziébule=.

=1 rompimisrts de 1

b

= rzcomierds 3Jus iz adizidnm de los ing?éﬁ;antaa zélisoz fommez,

S



[ 5.4 ELABORACION DE LECHE -ACHOCOLATADA EAT

Jfatthra‘da —hé

ibéjb zonts

5 2R

-1~

CincUbacidi.  Para

amiznda adiciorer la enzima: 2 ura

o - - o : -
Cy durante 21 almacznamiante usual.

zun periddo de tizmpe miz corbtol
AS2AUPE Sue se tisne uns s=colucion
de h:drdlizizs ha zids alcanzade

zentinuar - el procesc . nomal  da-

la

1z
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TRABAJO EXPERIMENTAL



iales empleados para 1z

o

_nténid03 ‘-}a:tnsa se

¥ homoaenizada, 'Este . -produzto

&. 1012 ENZINA.
L{ hidrilizizde 1a lecha == llevd & cabo madiantz las ubilizacién

de la enzima Lactasa Fungal 210,000 producida por los Laboratarioz

Milez, la cual tenmiza wunz sctividad de 30,440 LU/ 3.
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2 MATERIALED UTILIZALAS =W L4 W\ oSt h TR

LS

CONTENIDD BN LECTOSA &

“Eaia e 1TLECHE TLUTDA HIDRGLIZALG 5

B la fabricacidn de e3tz products
pasggurizada LY hsma@ani:éda

anzimdbicanante para: g

3.2 LECHE EN POLUS

CZepafueBroporcionada’ po

f'=a;Q1tad'de;

7 TCONTENIDO EN LACTOSA™
4.1, 5.1 LECHE. FLUIDA HIDRILIZADA AL 27.1 %

L.

I

lacha fluida ALPURS pasteurizada vy 'Khdmdgani:ada fue

<
o
e
-
-
M
"
£
o
i
3
u
>
-
a

midrolizada  enzimabticaments al 37.1 % para =z
elaboracity d=l nelads dezzlactesade.
&.1.3.2 CREMA DE LECHE DE VACA

e utilizd zremna e lzche de vaca ALTURA.  1s zual tambkien  Fus



LA O CORONA. EL praducte Tre comPrd anoUn . certro comerdial’ en

L eresen dn de 250 g,



sedimentazidn de las parzdculaz’  d=

T de hidrélisis

‘v de elaberacisn, - asi como lérdetérﬁiﬁa:igﬁiéelrfﬁoécentaje de

léctosa midrolizada, se efectuafon los sieuienﬁez endlisis,

€.2.1 ANALISIS FISICOGQUIMICOS

Eztoz amdliziz comprandieron laz determinaciones de humedad (3),

graza (110, 138), protelna (3), lactosa (140, 156), acido léctico

(3, 59. 110, 13®), zilidos totales v zélidez no grases (3, 1100,

pezc sspecifice (3, 110, t138), temperatura (133, 121), pH (59) vy

autrssts de velumen (132),

6:2.2 " ANALIZIS UTILIZADOS PARA LA LETERMINACION DE LA LACTOSA
HIDROLIZADA

El Forcentaje de lactoza inicial ze determind emrlzando el métode

da Telez (1S5£). En la daterminacic<n del porcenta;e de lactosa

Miderolizsds 2e prabiron variaz mitodez parz ver cual dabas mejorez

rasultados ¥y reproducibilidad. Loz-mehodos wbilizadoz fusrom lez

ziguienrtes: Miteds del Acids pioricz (1307, Métads dei DNS (2R),

Fétodo da Somosyi 3 vy el Metods wadifizads  para ia

determinacidn rapida de lactoza (104).



5.3.3' ANAtIéI 12 hHRAN*—‘EL EGUIMIENT DE LA VIﬁAv"DE

almacens = &0 Por un
corndiciones e determind

vanadugl mediante svaiuacidn sensorial

misﬁgé‘léondicionés 'de  composicidn 9'
 6 2._-L YOGURT CON -BAJU CONTENIDO EMN LACTOSA
. e “determine la vida de anaquel dzl vogurt =laborado con  lechs
fdezlE Cto=ada ¥y la del yogurt tzztizo nediante la medicién  de
acidez y . la evaluacidm de laz caracteristicas sensoriales
Teiguisntan:

- 0lor

~ Color

~. Sabor Lo

- Separacibr da suers

N
[N]

El =zeguimiantso del producto z& llavd & cabo en un peritdo de

diss v & ura temperatura de 69,

HELADG CON 2430 CONTENIDRO EN LACTOSA

La +vida de anzquel de los productos elaboradecs == determind por

- 60 =



nedis de laz. iguient
- 0ior o

‘Celeor

jimients - deila “lache achocalatada con

realize en un peritds de 8 dla

suna amdlizisi fisicequimices

COome =ont

- Reidez

Prueba del alcohol

Lactofernentacion
- Reduccidn del azul de metileno
- pH
Paralelamente se& Jdeternmind la vida de anaquel d2 wuna leche

achocolatada teztigo, =zto es, £in hidrolizar la lactosa.

- 61w



& =n2ima

atcion,que  comprends

“ilaz. ziglientes condicion

= Temperatura’

- Concentracién

- Agitacidn - Activida

- pH - Actividad i
Para = detarminar -a;tésrk"réréﬁioneéff'ée: efectuarcn . varios
experimentoz en loz cuales se‘yar}afon 1oz siguientas parametros:
tampesratura, concertracidn . de enzima, velocidad de agitacidn vy
pH, manmteriends comstinte 1a rrmszntracién de sustratc.
Cada axperimentc tuve una duraczidn de cuatre horas. Se tomaron
fmuegtraz cada hora para determinarlee pH, X &cido lactizo vy % ce

lactezz hidroiizada,

5.3.1.2 PROCE®Q DE HIDROLISIS

£.3.1.2.1 ADICION DE-LA ENZIMA

La leche sze calenbﬁ & 409C,  fue entonces cuando se agresd la
lactaza an una n:c.mcentr'aci‘:-n de 22 ma/g de lactoza,

£.2.1.2.2 HIDROLISIS

La loche se deid incutande a +0C, zan agitaczion consztante de 150
rEm, durantz suabes horss Para obtaner el 96.% X d2 hidrélisiz de

lactosa.
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6.3.1.2.3 INACTIVACION DE LA ENZIMA

La lactasa se inactive a 729C durante 15 sagundas.

6.3.1.2.4 REFRIGERACION.

La leche deslactosi

6.3.2 YOGURT. CON BAJ

613.2: 1 FORMULACION

f,a'vIn&chiq, o

6.3, 2.2 PROCESCG DE ELABORACION DE L.A FRUTA EN CONSERVA

El proceso de elaboracién de la fruta en corserva sz realizéd de
la ziguienrte manera:

1) Se mezcld la fruta con &1 azuzar.

2) Sz calentd hazta 309C sgitando conztantamente.

3) Sa mantuvo constante la temperatura durante tres minutos.t

4) Ze anrfrid raridamente.

€.3.2.3 PROCESD DE ELABURACION

- Clarifizaciler,

- Eztandarizacidn de zolides y grasas.

- Adicidn dz estabilizantes, "edulcorantes v censervadorez.
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~"Homogerizacidn,
- Trataniznte’ tdérmico.:

- Farmertacion

- Enfriamients.

- Adicidn de‘;éb zéﬁtés_y éoloréﬁtea.
=~ Envasado.

- Refriger‘ac’io"n;

El ycgurt que ze elaboré & nivel laboratorlo 3e realiz& =x;uxendo'

las etepa= mencxonada= an~er10rmente con axcepcxun de-:

- Clarlficaciun. Deb:do .8 que~la leche utxlxzada ya estaba
clarificada.

- Adicién de eétabilizantes, edulcorantes y =onzervadorez. El
yogurt que =2 alabord Mo pecezitd de la adicidr de estabilizantez
va que el producte fimal prezantd una estabilidad natural.
Tampocd fus Necezario agregar compueztos adulcorantes ve que  la
dulzura deszada ze logrd en lz= =tapa dz frutade. con 1z adizidn

tde fruts en conzerva. Cone la elaboraciern del yoaurt efectud

en condiciones aszépticaz., la &o1dez del products  inkibe &l
crecimianto bacteriano Ror 1o que ro e reluirid de la adicidn Jde
conservadores,

- Homogenizacitm, No buba necssidad de homogenizar la mezcla
base debido a AQue ce utilizé como materia prima leche
Foemesenizads vy no =2 agre3d crama pars ajuskar el porcentaje  de
graza del proadusto,

A comtinuaciin se dezcrinan las abarsz del procezo de 2laboracidn
dal yraurt son bajs conternidos en lactosas

-~ Eztandsrizacidn de grazaz y =ilidos tetalsz, Se  reguirid

- 6L -



“auele

hidre¢lizis en:

se 11ava, 2 907¢ por

nactivar 1a enzima.

ezclase enfrida 4200, fue  entancez

“ans-condicionas asdépticazs. La

‘esta temperaztura y sirn agitazidn

alcanzar una

- fue sl tismpc nac

g Acido lactics. Duranta =zsta  etapa,

-iddizaments gpara 2=z

tomaron’s mues
porcentaje dz scido-lactico, v de a2ste modo sbservar la evalucidn

ermetitaciin.

de la-f
' - Enfriami=arto. Irmediabamente Jdespuss Jde la Termentacidn el
yoagurty ze enfrid a 2% para dizminuir lg actividad metabdlica gel
cultivo vy obtaner un codgulc eztable.

- Adicidn de zaborizantes. Li adicidén da fruta en conserva ze
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o
S
~
-
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-
N
N

Grematina o - . 00,50 ¥

“PROSESO 'DE ELARORACION .. (ool o b s i

wifabricacidn del kelado con bajo contenido en lactoza

2isuid &1 ziguiemte proceza: .
S Hidrélizis de la lactoza. Primeramente 3e mezclaren

lache y" la «rama, Ezta mezcla fue «calentada & &0 C

L

csteriornente homcoenizads en  un homogenizadar manual.

<

- 66 =
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srparatiira de la mexcla ze ajuzkd a 4%, se 12 agragd la enzima



Lactaza Furngal 30,000  ar uns concentvaci

ESRETE
valaocidad: cttarmar T une

Midprelis

se3undos,

conztanta durante’ - la T elevacisn

i temperatura
= Enfriamiento. - Inmediatamente za bajo la temperatura 'de[lél

mezcla base a 4.5°C Zon ayuda de una mezcla de hiele sal.

- AMzjamiento, La mezcla base ze mantuveo a una tempzratura 'c?e
4,90 por un tiampe de S horaz.

- Congelacidn, Lz congelacidn del halado se lleve a cabo - éh
una heladers manuai. Primeramente ze lland el comgelador hasts la

mitad <on hielo frapd, Dezpugs se ruzieron capaz altarnedaz de

cubrir - llenar completzments =1 pote.
Postazriaormanta ze asregaron dos Lazas de agua btibia para xr.icigr
m&s rapidsmente la formacidn de salnusra.

CSa d=jd zafriss la heladera por 20 mirutsoszs, dezpiiéz de lo =ual ==z
agresy la mezcla fase afejada.  La agitaciin de la mescla Dezaz e
realizé =rimers lenbaments, hazta gue =e prezsnto rezizftancia al
mavimierco vy  luegs  ads  rapidamente , Fara inysctar =1 iz

necezsria al helzdo.
’ -67 -



»c;fa:beri:adé la leche. =e
s& adiciond la lactasa en wna
éndé ;niim;/g de lackosa en una  paguela
‘:Dés;ués s& agregd el resto de la  lache
$n, caﬁztante de 159 rem con =i fin de diztribuirla
2z mantuve em zztes condicionas  durante
;;rhéfag Fara alcanzar al 6.3 % da hidr2lisis.

t*.ndiciOﬂ de ingrediantes.  Ura vez Stranscurrido el tismpo de
h{drlezis s2 adiciard lentamanza vy 2orn agitacisn el azdcar, la
<@ass, 1a renmstina y le vairills an concemtraciones adacuadas.
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S Tratamiente .S

ingredientes. =e

728 duranta 15 5

‘encuestaron 250 parsonas,’ de

i; aMbo;'é:xaé, rde 1a Facultad #é Gufmi:é.j cuyis edades fluctuaron
entre los 18V los 26 afiozi o

.Esbﬁs P jueces :alifiéaron laz garacteristicas sensoriales del
'proncto ééslactosado en cuestién utilizande una escala hadénica

de 5 puntoz.

- gusta muche

gusta

#0 guzta ni dizgusta
disgusta

dizgusta mucho

(LR AE U

Laz cuatre evaluaciones senscriales s& afactuarcn separadamante

- o.entun’- lapse de dos semanasz.

Las @ farmulas emrleadas para obtener loz  resultadoz de 1=
aevaluacidin  sensorial de la lechs «=on bajo contenido an  lactoza

son laz siguientes:

- x =
X T mmem——- S T ememcesce—-
L] i

_'59_.



Donde:
x razpusstaz individuales
n nimere total de datcos
4 media de musstra
T desviacién sstandar
Sx desviacidn =ztindsr de mediaz de muestra
M media da2 pablacidn - A s
t t student = = = ik para inusstras grandes

A contirmacién se mencionazn laz’l ca heorlales:: o>

espesificaz para cada producta.

£.4.1 LECHE CON BAJO CONTENIDO EN LACTDQA.
-Les gueces encueztades  calificaron golor;

apariencia de la leche dezlactosada.

&.4.2 YOGURT CON BAJDO CONTENIDO EN LACTOSA.
£1 producte z= Fuzo & consideracidn de 250 jusces ale calificaren

fzabor, clar, cclor y conziztencia del producto.

6.4.3 HELADO CON BAJO CONTENIDC EN LACTOSA.
Los juecas entievistados calificaron las siguientes
caracterizsticas del helado con bajo ccontznide erm lactosa:  zaber,

calor, olar, cuerpo y taxtura.

€.4.4 LECHE ACHOGCOLATADA CON BAJD GONTENIDO EN LACTOSA.
En la svaluacién senzorial de este producto =s <calificaron las

carazterizticasz de =oleor, alor, sabor y apariencia.



RESULTADOS




7. RESULTADODS -

7.1 CARACTERIZACION bE L0S MATERIALES

$70101 LECHE FLUIDBAS

ABLAY

leche Blpurs ..

fisicoguimicaz «

“Lactoza inicia

=~ §&411dos. ne.- gragos s

< salidoz totals
- Pasoxéspectfi;org
- Azide la&flcobij
; Temparat@r;

- pH -

7.1.2 [LECHE SN POLVD.

. TABLA 10

‘“Caracteristicas auimicas de ieﬁﬁéien4ﬁblv6:Nid§,

o Graza

“llactesa fmicial . . 3B06%

2 Humedad sien

TAEBLA 11

ohtalez y bumedad de la frutza en comeerva,

- S4lidoz tetales 40.2 %
- Humedzd 59.8 X



7.1.4 CRENA DELECHE

7.1.5 FRUTA 0

Contenida’ de

73 .



I.ZVDETEEMIN%fI N DELLA ACTIVIDAD Dé:LA LacTasa.

7.2 ’RESULTADUS OBTENIDGS MEDIANTE LA UTILI;ALION DEL HMETQDO

TaBLA . 14

CURVA PATRDN'

Porcentaje de h:droh:xs de la\_t,osa (140).

- Z:HIQROLISIS - - ABSORBANCIA

07 : ‘ 0.000

1 6.072
S.20 G 0.149
.30 - : 0,247
.40 0.224
S0 06.430
e : 0.514
70 0.573
an : 0.651
@0 0.745
100 . ) 0.943

7.2.1.2 RELACION TEMPERATURA - TIEMPO - ACfIVIDAD
Condicionez de reaccion:

- Concentracidn de enzima ) : 11'mg/ '3 de lactosa

« pH T 6‘;7

- Velocidad d= agitaci;‘n T _ 27190 rem
- % Acido laatice St oate0

= 4 Lactozz inicial -t E 4.83

- Tiznpo 4 horaz

R T



ABSORBANG Ly

1o L

- FRLBTAT X HIIRLISE 26 L8005

THRASS |



T A RILIA S

eterminssidn . Oel sorzartale

waria

TEMPERATURA

8y

45{: S

Abzorbarcia

15400




I RAGTOBR HLBHOL 1T

“lofn 2

2 i z
Sustreto: leche Alpura
TS9O (HORASS
Lectose iniciel L.83% -

11 mg lectese / g lectoas

V. agltacibn
pH Ga?

150 rpm




HEE

FELALION TENERATPR TIDE) SCTIVIIRD

% LACTOBA MIDADLIZAPA |

) H 2 3 4
Sustrato: Leche Alpure V. sgitecibn 150 rpm.
TIBE) GRS

Lectosa inicial 4.83% pH 6.7

11 mg / g lactosa



X HIDROL WIS

LU DER £ DTN

FIGURA b

Sustrato: Leche Alpurs
Lectose inicial 4.83%

11 mg lactess / g lactose

: -
A -
: 4
! L i ORI S W OIS SRR SIS A | L)
3 2 2 2

Q ]
V, egitacifn 150 rpm
TEPEATFR pH 6.7

Tiespo 4 horss

ESTR TESIS MO OEBE
SAUR DE LA BIBLIOTECA



U 7.201.7 SELATION DINCENTRACION [E E

ZIMAU- ACTIVIDAD,

COMCENTRACION ENZIMA -

e '(ngélé lactosa) ;

S

Absorbarcia

% Lectoza: hidrel izads

03267 104 585

% Lsctosa hidrolizada -0.90 38,2607 <€,500



W LACTUSA HILKULIZADA

FIGURA S

FELACION N0, T BEIR TN

Sustratc: Leche Alpure V. sgitacibn 150 rpm

Lactoss iniciel 4,833 pH 6.7

Temgaraturs &0°C



X HIDROLISIS

FIGURA 6

TFELT0 E Lk COCENTSREIEN D€ BT

B LA AIRISTE X E0E AR

2 4 ] 12 1] 2 K]

Sustrata: Leche Alpurs V. sgitecibn 150 rpk
i THETCIN 3 B2 -3 ctosy;

Lectose inlcial &.83% B O 6.7

Tewparatura 40°C Tiempa & horas



LY 0,473 70,548

55,700 -53.500



FIGURA 7

FELACION ABLTACIEN RCTIVIOAD

X LACTGNA MIDROLIZADAR! i i 7.0 T .

] 1 H 3 ‘
Sustrato: Leche Alpurs Temperatura A09C .
Lactosa iniciel 4,83 % TIRR) GHRas: pH 6.7

11 mg lmctasa / g lectoss



T L VR ST e

FIGURA 8

EETRAN TN

X HIDROLIGES

SN TORES SLENY S WA TH TN

p ST

Sustrato: Lechs Alpura
Lactoss inicial &4.837

11 mg lactesa / g lsctose

Temperatura 40OC
VLI T BTN
> i PH 647

Tismpo 4 horas



Absarbatcia

% Hidéeligis

RN R

: Absorbeiz {a‘_

Abzorbancia

% Hidrsliz




2 LACTOSA HIDHGL IZADN

FIGURA 9

LN Y AR

LN RV SN T S N ST SR R S N W TR
2 : 2 3 o
Sustrato: Leche Alpurs Temparsturs 40°C
JIDFY RS

Lectosa iniciel 4.83% Ve wgitecibn 150 rom

11 »g lectuss / g lactoss



FIGURA 10
T LY B ST B L

ATIVIDD E La B2, LCTHGA L

2 HIDROLIUIS ! i

~

§.2 % 21 23 A W Al
Sustrato: Lecha Alpurs ) Temparsture 40°C
Lactosa iniciel 4.83% Ve sgltscibn 150 rpm

11 mg lactass / g lectoss Tiempo & horse



7.3 CARACTERIZACION - DE - LOTS- FROLUCTOS DESLACTISALD:

LW

7. 3.1 LECHE CON BAJO- CONTENIDOD EN LASTOCA,

Carecteristicas
San e

S CARACTERISTICAS:

FISICORUIMICAS TESTIGH

.;YGGUlRT

LESLACTOSADG
U 3,200
Prgté@_né* 30240
: ;gcgcsg ’ 0,420
Se1idos 25.21
soliaoé + 19.91

_Hu’medad E



Laztoza X

Frotein:

£ .lecihe éch-;c.:"atéda =on bajoi

‘1a lechs Yestize.

CARACTERISTICAS i LECHE

FISICOAUIMICAS ' ACHOCOLATADA

CLTESTIGH . S i

Sraza o Lo 330"
Lastoza / R R 487

Shlidas totales % " te.s0e
S6lidos ro.orases % - 1a.ze8

Acido laztics % : g.164 LS



704 PROCESD. BE: ELARGRA

7.5. 1 TIEMFD DE'FER

T BAJO. EN LACTOSA -

= Lﬁﬁtiéo R

» 97 -



%7 RGEIDO LAGTECO i

FIGURA 11

{1890 € FRENACIN

T AL I B | T




PH

.FIGURA 12

FERAENTHN E

TIDFR CUNITCS) .
.



7.5 3EGUIMIEZNTY DE LS PRODUC

~03 DESLACTOSADOS.

7057 LECHESCON BRI CONTERNIDE BN &

7 DETERMINACIONE

© FISTCOGUIMICAS

‘Alc;:tl-io!
- Lécﬁ;fahﬁenﬁacibn - [ a
zul de matilano "_f 8 ==&
sl hre,

'SENSORIALES:

Olor : c e e c 2 NG

Colar: S e e o =g NG

Sator : o€ < 7 [ c o o NC

Apariencis [ e c [ c e

“

G

[

NE

+




Determinaciones. f

Laen

NC

0
[ BN
(=]

Apariencis c c
L Liquida

G Gelatiroza

c Caracteristice

NG Ne caracteristico

- Nesative

4 Positivao

- 95 -



't ACIDO LACTICO

FIGUAA 13
e — LD
. EATIA TIORD - & aCl00 LECTION. »
TR i : LA

T T T T T T T

0P Q1R



pH

FIGURA 44
—— L THENS)

FELICL TIEWPC - M

-+ L ERS,

T1I2F0 G5



70 CONTENIDG: EN LACTOSA.

7,522 YOGIRT Col B

. patermir

C..0. Caracteriztico

NE No caracteristico
- Negativo

+ Pozitivo



STABLA 27

beterminacin Vd'e acidez Y. eyaluacibg: ‘s'e‘nsori.ali" del” iyogurt - con

bajoiconmtanide an.lactosa por un' parisde de 24 disz.

% Ac‘id.;z: ) ‘separacion dal
i ] 7:.' : (,,i | : : suaro
o et e © -
2 Toleea! g i e -
4 0.899 C Sgh Tt -
s i o.9Ez c €, c -
10 1,613 c c- -C -
14 11ea e ¢ c -
16 i, 206 c. c c -
180 7T 10491 ¢ c c -
22 : 2.65# Ne NC e +
24 . V2,293 NE NE NC +
2 Caracteriztico
NC No caracteristico
- - Negative
+ Pozitiva T e

% Acidez Acido lactice



X ACIDO LACTICO -

FIGURA 13

—— Y, TS
RERCIOH 11290 - % K0 LOTICT
-+ Y DENAC,
| SETLSEI.ENCN Bt It R SN M (e S0 IR A RS B ENND IR SHED L SN S SIS K B |

8 3 a S i oA ¥

TIBFO (PlA3:



7.3

CARACTERISTICA
SENSORTALES - 2E = 37
' c
c
c
VC‘oﬁ-ax-\‘.:en;:é”u B
Ar‘eﬁos}.i”daﬂ o CR -
. !.!nfta;;.i.aad‘ . B
- CARACTERISTICAS'
* SENSCRIALES 37
Br c o g z
- ¢ e C
E S - e = "C :
Consistencia B BB B
Cavnestdad ¢ $TR CscR T scR 7 seR
Untussidad : B ' B L B B
=) Caracteristico CR Cristalas
B Buzro ' SCR Sin cristales



CARACTERISTICAS

SI3TCOGUIMICY

“eegative
UPazifival)

CARACTERISTICAS

SENSORIALES - - . L

SR T T c -
Colar C C 'C—’ c < NC:
Sabor o c ¢ c = Rl
RFparizncis C e C c [ [¢int
=
NE

- 102 -



TAB L A 32

Ceterninasiones fisicsauimicas el

zincenideienils

FISICORUIMIC

B éc.‘ 1ictico

C .. Caractarictice:

NC Ner x:iaracts_rlsi ice

- 103 -



'3 ACIDO LACTICO

FIGURA 16
g —— oy, TESHR

RGN TIERO -+ % K0 LD

-+ L B

T T T ~r T T T ]

TIEPL 2125



H

FIGURA 17

v PELACION TIE¥0 o4

TP Ol



7.5 EVALUACIUN,SENSUﬁIAL‘DE LOS PRODUCTOS ?ESLACTOSADDS.

0.039S

0.0427

0.0375 1.4739°C

0.0431  1.7040 < 1,9260°

7.6.2 YOGURT. CON BAJO CONTENIDO EN LACTOSA.

TABLA QAT

Resultados . obtenidet’ para cada caractaeristica del “yogurt “Een

" bajo canieniaﬁ en.lacbosa, con una'conftabi!idsd’¢él;99‘J
CARACTERISTICA
SENSORIAL
Sanor
Colar
Qleor

Consiztencia




7.6.3 HELADO 'CON’BAJG-CONTENIDO ZN’LACTOSA. %

Babor .

Coler
Qlopr i
Cuér Fo'

Taxtura

SATB AT

i :dbténidné “para - cada ,\.:a'i;'a;:'te‘ristu:‘a de la  léche
achecolztada . eon baje contenido Cde lactosa’ “ean. 7 una-
confiabilidad del 99 X%,

“CARACTERISTICA - & = = 3%
SENSORIAL ‘ o
Sabor 2,575  1.9142 . 0.731. 0.0452‘3-" .
color 2,575 1.5321  0.649 o‘.fa4‘1_o 1
olor 2575 1.7927  0.685 0,0433

Arariencia 2,573 1.8145 U.694 . 0.0438 , i

- 107 -




DISCUSION DE RESULTADOS



. '8.1 RARACTERIZACTON... DE © . L0S . MATERIALES UTILIZADDS. “EN . LA

ELABCRACION DE-LOS FRODURTOS PESLACTOSADDS

herizacidn de 1os ‘mataria

repdrtédés en‘la.NﬁvmarofiiiaIr

La iische v

+:acaprable eR“Cliantc & 'su contenidoras’arasa; + 1

Jarusos 'y sélide: tovales, asi

-

ice.

‘:acideylaétice; éR y- Egsé éspg;l .
'Lo;::vééu;§;ao; lndicér&n, que z=- tenlan: matériales ”de’ busna
Vcalidad; iéé cuales al utilizarse produecirian proﬁuctes ldcteos
deslactozadus de igual o mejor calidad, es decir, que cumplieran

“también con laz especificecionss correspondisntes.

3.2 DETERMINACION DE LA ACTIVIDAD DE LA LACTASA

Fara determinar = porcefitaje de lactosa kidrelizada ze amplearcn
mitodos qu=z s2 fundamenten &n =] poder reductor de la  lachosa,
tale: como el Mitodo del Acido Pleorico (130). Miétodo del DNT 4 =1

v proporcionaron  datos

-
hd
0

Método de Somegyi 38), 1oz gua
canfiablez 2n 1z detarminaciéer 42 la cantidad  Jd2 lactsza

Fiidrolizada leche dursnte las diferantes

sz 3e  shbuva una

®
—
"
w
1]
5
[
(1]
g
o,
-
I
w

Por io U

- 109 =

como- banbién en el porceitaje i de il



cancantraciol

CzEparado’ com iueada
watode,

Se

wBtuvieror

vé&l@cibn‘;de‘lgctosa‘d‘sminuye
‘la- dﬂ la solucibn aquimoleculnr de gluco aty sal to=a, ‘Auz zon
; :;a?rrxncram= tar. . Eu
;coneentracidﬁ.

Al zumar 1ae absv%

- solucian eauimgle:ulal 'y “galactoss,
cbtuvieron valore:z zemejantez,  as

re=u1 ado: ‘de"laz abzsrbancias e mantiensn

mecados Aquz e basan =2n el poder reductor de

anclu & que 1oz

1=cto=a no =on “adecuados para determinar la conversitn de este

acarido Eri ='u= rnonosacnr ides.

\‘1A1'.7nbf poder cuantifizar la lackoza rezidual cuands =ztén

‘euzliguisra dz

Cgeterninacidn cuant

verioz métedos. dispociblzz. La



salucimy hey dos o

slorimétrice”

ukidizands
l"lc-byé.?’icf.i de E;ta;ic .

:basa ehyls medidarde la interzidad
“da l% reducciin  ds=l conpuesto
rﬁyoniﬁ caﬁsade ®or el aclicar reductor durante

CPotter (1405 adagpio

a. h;dralx iz de lactoze en lache y derivados,

LS

- PE x 1405 'nedxﬂf@

la téorica de Fobter utilizandg wr. método

irnas., =2 beaza an

ek

D agentez deznatarzlizante.
rrollada pov Sabioni fue elegids para determinar

sa hidrolizeda pocr ser aspecifiza oara wun

adios realizadoz en el laberataria, a fin de caraftarizar

mostraron que‘tenxendo comdiciomes Sptimas de re

temperatura, PH, velacidad de agitacidn y una

- 1M1=



wend

42 hidedls

2 me por @ de lactoza, vy - con

rEm, por un bisnps de 4 borasi

& Can e contanido de lactozade

1 DRSO CONTENIDO EN' LACTOSA
e il 2ada de busns =alidad ez importante

o Lina Rt

tuzas o Flsicoauinices

:<|ﬂ1qrobiolv 9icez y . zenroriales Sptimas, La leche anr.<ada conc

; maiéria-'pnima cumplid con las zspecificaciones aua se indican ‘et

')i“NoPmardficlal.

- Aive tuar tea badréliziz del 36 % 42 la lactesa prazente =n  la
&5:re my  ze detectan cambios zisnificativez 2n cusnto & Ty
composicidn v a sus ceracbaristice:z: fisicoauinmicas a eucapcisn:
la diminucidn del contenido de luctosa. E1 percentaje de  grasa,
2l aH y la acidez parmarecan constantes, Bin 2nbargo. e osbhzarva
ur Tigeers arcrenstto oo zignificativo en 2] corntenide de zé)idoz
totalezs  , oz sdlidos o Frazos,  este aumentc €3 a cauza de  la
adicién de erczima.

Da  acuerds zon 2stez rasultades =ze puzde afirmar aue 2] prozeso

- 112 -




iain: embargu,'

'anaquel re:l de los. pﬁoducto= ya que

transrurrxé de;d iz ordefla de la leche bz ;ta,gi mpmén@o'eﬁ:mqug_
:serreal1z¢ la hidrélisis,

Log [resultades. de ia evaluacién zznzorisl indicarn aue la leche

h!drolx da tiene busna aceptacién por ios esztudiantas de la
ﬂFacqltad de Guimica, va Quz la madia de pehblacideon ze  ancusntra
) éﬁ ;;n rargo de 3guszta a auzta nucha 2n todas zusz Taracteristicasz
:ali?icagas. -Ez  impeortanmts  bkacer potar que 21 ££ 0 4 de las

perzonaz  ehtrevistadaz detectarsn un zabor dulze en la  lache

"'j higirslizada., Ezte zabor lez  rezulte agradabla, ya qus ezta

ceracterizstica Ffue evalusda con wma puntuzcidn cuya msdis  de

:bbbléciﬁn'zé encuentira en wh Farac de 1,720% = 11,9276,

_3 4 YOGURT CON_BAJO CONTENIDO EN LACTOSA
"Paréy'la'yclaborauién da yogurt =& zmelad leghe cor un 70 % de

Lotales =2 sjuztaron & 18 4 Fara

la:tosa hidr:l' da v

: obuaner un pruducta ‘cor s ‘conciztencis wramcsa.

- 113 -



soi lxgé-amavr mayoreé

- la diferencia_en £l contsnido - de

7hghedad,es mipima.,El_pHJdel vyogurt declactozado &z urn poco menor

'ali’dal vedurt testigo
'Evldenbemente donde =i se =z2ncusntra Jiferencia en cuanto &
ez &n =l zomtanido de lactosa. Esta diferzncia hacs

=l yogurs ‘dezlactosade & perzonas intolerantes a  esta

N cbztante, Que an la fermentzcidn lactics

proporaidn e lsctosas, =3 desradeda por loz farment

2l procucte  finel tisne um porcenmtaje  conziderable e
21 yogust tastigo contania 3.21 Y de lacto:za, itz la
hace  inconvarnisntz Fara Ferzchas car intolerancia o '@ 2.



'ip cual . mueztra’ que se écéﬁtwa ai‘gﬁbé; 3eii§E' f;;ta;;ién el
yo'qur't élabér'ado zor lache <on baie cohtenid.q'ér; lactosa,
T;mbién §e detectd Gue el yogurt déslacﬁosado -era
zignificativamerte mdz dulze que =1 yoeguwrt teztige., Esto hace
inferir gqus la férmula reauiers una disminucide en al comtenido
de  Zzucar, esto haria miz barata la férmula y se reduciria el
contenido caldédrice del producto., De esta forma sstaria destinade
& ohro tipo de mercadeo, aparts del de la poblacién intelsrarnts,
Par medic de la evaluacitn sensorial zZe obzervd que =szte producto

e agradable 1o qua indica que 2l yogurt dzzlachtozads pusd:  zer

n

del agrzde del conzumidor.

2.5 HELEDC CON BAJO CONTENIDC EN LACTOSA
Loz rezultadez <a laz caracteristicas fiziczauimicas =l helado
dezlactozado v del helado testigo musstrarm [ue ne hay variacionas

arts gue varias en zu contenido

an ey composicidm,  El fmico comes

un 0.3 % de



midrslizis)

de ‘esteidisacar

‘mlniﬁon,

CEl'voltmen de sire in;crpdréao-aérg 4vhaléqol€estiéo‘fda de 1.52
Y para- €l heladeo desluctezads aé 1.6, Vgséoif vol«‘;:ﬁenesi tamkien
aztan  dentro dél limite 2ztablacido Eér el Diario Ofizial., EI

‘helado testigo. tuvs un sobrerendimisnto o cantidad de -aire

incorporado dae S2 %, mientraz qusz €l heladeo deczlactosade tuvi una

dal &0 Z.. Debe decirze quz 2! uszar leche dzszlactozada ro irfluye

an el zebrerendimisrto del proguzts. Ls difarencia existents ean

}a ;éntidadrde aire {raorpsrado z=h
por el marejo de la heladera. Ezte ez, no ze pueden reproducir
exactananis laz zendiTtiones 22 zonagslacidn en cwarnto a
témpsrstura y & valoclidad de agitacier.

Lz Ziferercis aus hay en 2l contenide de lactesa 2n 21 helado

Iezlactozade lez siguiantes cambios:

conzumide POE PEIIChAz




zidad &l d_==ués

7uficiente

-1y Formnn pequeﬁos cristales.

Duranb& 2] sesuimiento de ia vida de anaquel de lon productu-. se
“roté que el halado cor baja_conten}do an lactasa tenis un - zabor
dulee mdz acentuadc vy mis roteric que'el‘helado testﬁgo. Ests ec
debido al mayor pader adulcorante de loz preductes de hidrdlizis,
gluceza  y galactesa, que aunadozs al contenide de zacaresa
adicicnads ze& vio reflejadc en un incremento en &l dulzor dail
Froducte.

La avaluacidn sansorial raalizads muestra sue 21 producte fue muy
bier aczptado por loz jévenes de. la Facultad de Quimica. EI1 rangs

de la m=edia de poblacich, - que incluys todaz las caractsriztizac

Dioes de. 1.242.8. 1,642,

8.6 LECHE,ACHDCQLATADA CON BAJO CONTENIDO EN LACTOSA

£1 por:enfnje dé,hfdrolisis obtenido en este products  fue. del

de .37 %

’6 3,

'uso_una leche con um aontanide de

- 17 -



porcentajs

taﬁto 7

lecha  achocalatada

Lo agrado ‘Fersonas.r encuestadas, va que laz

calificacicnes: de ‘zabor,: colar,: ol»czr' y,épalrieni:i a'se ‘encomtraren

Lo &N GnCrango de 14265 52,0331
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3. SONCLUSICHES ¥ RECOMENDACIONE

ueds -ser ‘consumida

‘d@reatamente, Ty J.talerantes . como . mdr

“intolerantes. a.vla 1acto== 5Uedé ELL empleada

elaborar diversos productos l&rteos que bambxen =erén accqsible=

N

a la poblaciin 1nboxerunte.

3, Al eluborar yogurt con leche hidrolizads al 70 % se -legre
reducir el tiempo de fermentacion un 25 i, Se cbservd wun
incremerto en 21 zabar - de la fruta asi como tambiir == vio

incremantada un 37.5 ¥ la vida de= anaquel del productc.

4. Utilizando leche zor lactoza hidrelizada a1l 87.1 % en la
marmfacturs de haelade ce evitd el defecte da  textura aranosa,
ccesionado por la prezencia de cristales de lactosza.

Te o La leche achauolatadn deslaztosada 2z una alternative pPara

preaentar uh producto lacteo con  todaz lag . caracteristicas

nutllcxunales de 1s lech= corm bajc contenide en lagtosa.
& ‘Lgsf productsz  zlaborzdos zor lache c—on bajo contenido en
lactoza  -yogurt, melado, ieciie achecolatada- fuaron zceptados

por la poblacidn entreviztads de la Faszultad de GQuimica.,



. Otrs campo: de aplicaciin deliuss de’la heti = galaZtosidaza

1a . hiardlisis del

Hdezarrollada .
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1. DETERMIﬁACIGH hE;LACTDSA

fP:c.a-ch

Faﬁaférmaéién‘ del glucida
;co\bridgj soluble, e
L Aue 1; muestra
9§iah Ratrdn, del: glucida de
dan£§cas éondicicnes.

os gluc:do= Peductores ern medic

'alcélxns arncxde picrém*co Je :olor raJo,'.zzendo la intensidad

delv lado proporcinnal a la conzentracien Jdel

luc:dc en Lict Pkr 1e tarkc.  midierde fotomitricamerte 1z

densidgd apti:- d= 1; suluc:bm problema a 520 nm y cimparandola
con solucicnes patrones del ‘mismo glécide, tratadas 2~ 1dénticas
condiciones, eés posible daterminar su concentraciém,

~En el casc pParticular de le lechke, wuna cantidad conocida de
muestra se Jiluye con ura sclucidn saturada de 4zido picrico, se
ffiltra y un velimen detesrmireado del filtrado =ze trata con
zelucidn  de carbeonate de sodic. 52 mide la densidad éptica del
celor  desarrellado &n la solucidn v ze calcula la goncentracidn
J2 lachcoza or la muestra en base a e2ze valor y al 3que Presenta

wha sclucisn Patiéh de lactoza (1300,

1.2°METODC DEL. D.N.S.
Fara la detzrminacién de los carbohidrate: solublss totalesz, una
selucisn’. acuosa de 1& musstra 3aneralment2 23 bratads com édcide

aulfurico concantrada para hidrolizar completamente & loz

polizacarides v dezhidratar a molaculas  Jdel & 193

monczacéridos. ebtanideos, 2l producto dz ezta dezhidratz- -4«

RTT,



atﬁnidqs libres reaccieonan como agentes reducktores débiles vy se

: ‘dehd:ﬁh‘ian i az@icares reductores. Estos incluyen todos los
< mopezaciridos y a los JdizacArides maltoza, lactoza y celebiosa.
‘Esta: propiedades z& emplean para determinar los azlicares por

'medicién de la reduccion del Cu II a Cu I (32).

1.4 METODO DE TELES

El método de Tales ez =imple, rapide ( aproximadaments 30 min) y
precico gFara la determiracidn de lactoza inicial en lechae fluids
‘y-an suzro. Ez un mitode colorimétrico, el decarrollo da coler se
baza 2n la accidn combinada del fencl, hidréxide de sodio, acido

plerico v bizulfito d= sodio con lacteza (1563,

1.5 METODO PARA LA DETERMINACION RAPIDA DE LACTOSA HIDROLIZADA
Ez wn mé&todo sclorimitrice cuankitative para  la  determinacise

etpecifica d= olucosa u:gmda malibdsta d:  amonioc vy fozfats

- W1 -
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2 Pausaas vE LATAFORMA
2 1 CARACTERIQTICAQ SENSGRIAbEE

f:La leche normalment= Pr&:ﬂnta color blznco, al cual it
"FXa: ref}exxan de 1la 1u: Faor.laz pertlcula, en su-p=n=ibh o!oidal
: 9 Por )os‘;lbﬁﬁlos de graza. Aquellas le:hea que han sido’ ;arcxal«'
o ,;otalmenue descremadas, o Aue han sido adiilferadas -con  adua,
presentan un color blance cor tinte zzulado.

El-sabor natural de la leche. 22 dificil de definir, rormalmente
ne - es acida ni amarga, sino ligeramente dulce, en ocasiones ze
prezenta com cierts sabor salado por la alta concentracidén de
cloruros que tiene la leche de vacaz que se encuentran al final
’dal perit¢do de lactancia o aue sufran infecciorez en 1la .ubre;
otras veces el zabor Aue ze presanta  es  acido, cuando el
rorcentale de acide ladctico es supericr z 0.2 - 2,3 %, Pzro en
general, el sabor de la lechz fresca normal es agradable y puede
deszcribirze zimplamente zomo caracteriztico.

El oﬁor de ia leche ez caractericticc v =& deba2 a la presencia de
compuestos orginicos volitiles de bajo Eeso  molecular, entre
elles, dcides, aldehideos, :etghas y trazas de otroz comporentes,
La leche epuede adquirir con cierta facilidad zabores v claras
extraficz derivadoe de ciertzz alimentos conzumides por lasz  vacan

antas de  la ordzfa, da =zustanciaz de olor penatrzrmiz o

zuperficiez metilicas zon laz cualzz ha estado en
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czriaza sobre’la temperatura
3rain walor para obtener um-indicio’

sametida v para Pravar =u riquaza microbiana (1210,

,,,zfé PRUEBR LACTOMETRICA

La  denzidad a3 una propiadad flzica aus varia con la zantidad de
qrasa vy sélidoes totales, ror lo qua ze puada ftomar como indice de
rosiblez alterscicraz de la lecha ya sea por adicidén de agua o
separazién de 3raza. S wutilizz 4Lambién pars calcular el
‘contenide de sdlidoz totalesz.

La leche tiare we peso especifico de 1,032 que varia
conzidarablemente con =21 contenido de grasa v de zélidos totales

3. 116, 138).
3. PRUEBAS DE LABORATORIQ -

3.1 ACIDEZ TITULABLE
Sz baza 2n la zatwracidn dz laz funciores 3dcidas de la leche
madgiante wy agante alzalino. en cresencia Jde wn raactivo

-
indicador cromatico cuye color dezcubre el final de la reaccion

de neutralizacidn., La acidez ‘de la lache frezcz rormsimante
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ercusntra. antre un rangordg~ﬁ.12‘-¢hm1$ i déiécfdo l;cti::'7v

e odebs al "tahtgnido deif

Snico- dis

lackoalbtimina - yi. ankidridcicar

leche  no contiem

cion: formando

umenta 13 a idez titulablé.”” De ahi - que

onstituye unaivaliosa’informaci¢n zobre 1a

) 1E.

LS “leche ffé:cS' yyde caracteristicas normales presenta wun pH
antre 6.5 - 6.,7:% Valores superiores generalmente se obsarvan an
i lecﬁes mastiticas, mientras que valores inferiores indican

acidificacion rosziblemente por fermantacidn de la lactoza.

€1l ﬁétodo 4= adecuado parax detarminar el pH es  emplaande un

elactrido de vidrio e2n combinacidn con un 2lectrodo de refererncis

de calocmel., El potencial ze mide directamente an térmimoz de pH

e la ezcala de un potencidmetre cafibrado con  una  solucidn

buffer de pH conocido (55%. 1103,

3.3 PRUEBA DEL ALCOHOL

Aungue la leche frezca no pracipitas ssneralments, por la adiziér
d= vollmen=:z iguales de alcohol al 6& ¥, la leche acida =orn mis
de  0.21 % de Acido lécticer zcdgula, =3te hecho forme la baze d=
la prusba.

La pruszbza del alzohol 2z bastamte atil para determivar  la
eztabilidad al caler, vy& aQus wn razultade positive también puede

indicar poca eztabilidad de le lechs 21 calor.

- A -



El alcshol. actis deznaturaliiéndo y'degﬁidrxtéﬁdd:lé ér'vélna_ de

thiczz &aurgus

-

e leche - ¥ da positiva com

Véatai ho'tangan,yn-_“'

Zstatprusba mittod PoOCo precizo, va aus

conterido . gz

aduccien (Eh),de 15 1e¢ha7f}esc§ aeregada

‘ yyé 4-0;35laaf‘0.4d vbltio;,,~él cOal'se aebe principalmente al

:Véohgéniab‘fdé‘bxigénp'dizue!to an &l producte. -Si por cualauier

rcad;é. éée cxigene es'sepaéada{ el Ep  dismiruye,  Este ocurrs
chando loz micreoorganizmos crecen en la leche y conzumen =1
oxigeno. &i ei nimnero de microorganismos &s elevade, el cornsuno
de oxigenc zerd grande y por conziguiente el Ep caara
réfridamenta; si por 2l conktrario, =l numerc de microsrganizmos ez
Fegquzfic, =1 Ep dizminuira wés lentamente.
El principio anterior encusntra aplicacisn en la determinacidn d=
la calidad zanitaria de la leche, wtilizando como indicador de
dieide - reduccidrn &l azul de metilano., Este =& prezenta de color
azul en  =zu forma oxidada y 2z imcolore em su  forma  reducida
{leucobaze) .
E1 tiempo Aque tarda en pazar 21 azul d= metilens de zu  forma
exidads E] ia reduzide bajo condiciores cortroiadas ez

inverzamante rropor<ional & la calidad saniktaria de 1a  lache vy

aunaue o =2: pozible  eztableceRr con ecectitied =1 R T=Taetd
de micrzorsarizmos, 22 pozible clzzificar el producte dentro  de

- WS -



- gasdgena o de bacteriamn indeseablez determina

ciarioz 3rasez (D%, 1632),

7,5 LACTOFERMENTACION

E3ta prieba TS omays i
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microoraanizmos  prezeéntes en’este alimento

Cuando. la musstra de larleche. ze incuba a

Cde . descomposicidr ccasicnada por la'f}ara_pre;enté

floraeztal -intearada’ axclusivaments  por bacterias

"homofermentadoras ce ' contidera normal.. Por .2l contr ] a

prasencia de organizmos heterofermentadcores con c;patidad

caractaristicaz anormales. Estas caractericticas’sensorialesien®’
el producto, dezpués de la incubacidn, permiten - e=lasificarlo

dentro de ciertas categoriaz (110, 132).

3.¢ GRASA. METODO DE GERBER
El método de Gerber =std furdamentado en &l empleo del acido
sulfurico y la fuerza centrifuga para zzrarar la grasa de la

leche o de suz derivadoz (110, 138).

2.7 PROTEINA, METODU DE VIELDAHL

proteirnas vy demdz materias organicas zon oxidadazs por &l

w,

La
drzida sulfliricos =1 rnitrogenc 3ue se ancuentra en forma orgdnica
z& fija como =wlfate de znonie. Al hazer r2accionar =sta zal con

se Jesprends amorizco gue == destila v s= recibe

g

una base fuert
err wit  vollmen conccide de &zide valorads. Por titulacidn del
4cido ne reutralizado se calcula la cantidad de amoniago

derprandide v a&3l, la zantidad de riti-igero de la musztira. E1

- W6 -
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va

posrcentais ce  nitrdgens multiplicads  por

& cruda ().

SOLIDGS TOTALES Y. SOLIDCS ND GRASOS. METODO LACTOMETRICT

CEl porceintaje ,bromadio 'de:'sﬂlida: totales an ia leche: e de
14,5 “representades’ pe lipides -

o companahtes

‘,1iposolﬁbles Avitaminas): én\aﬁulsionul Proteinas: en . suspenz

‘eeleoidal v slicidos,  vitamipaz hidre

VE1l7 pese ‘azpacifics dé la lachs aumenta propercionslmente zon =1

j ééf&éﬁﬁajeiﬁe éélidasiﬁo grésos v &isminuye a medida qua aumenta
: éf”‘contenldo.de arasza.. En pése 2 las relaciones mencioradas se
_haﬁ _éstablecido varias férmulas que permiten calcular =l
porcertaje de solidoz totalss y de sélidoz no graszes en la leche

a. . partir de la lectura lactométrica corregida y el porcentaje de

graza (3, 110,

- WT -



	Portada
	Índice
	Introducción
	Generalidades
	1. Leche
	2. Lactasa
	3. Yogurt
	4. Helado
	5. Leche Achocolatada
	Trabajo Experimental
	Resultados
	Discusión de Resultados
	Conclusiones y Recomendaciones
	Bibliografía
	Apéndice



