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CAFPITULO 1

INTRODUCCION,

Uno de lop problemas principales que 6¢ prerentan en ol
mundo en gemeral er la desnutpicidn, Fegn cptudior reali-

sadog en 18723 y 1882 wo existe pais que mo padesca epte mal,

Lo decnutrifeidn tiene ectrecha relacidn con el desarro-
tlo econdmico y soctval de un pate, derde muchos afios y harsta
nugotron diao, muchos cetudifes han demoetrado la importancia
de una buena dicta para el mantenimicnto de la salud. otra
situacidn que no podcrmos wegar, €2 gue la deanutrieidn tnfln
pe desfavorablemente on el desarroilo rnental, fioico y pro=--

ductiva del lhormbpe. (¥

En aflog rccicntas loa cxpertoe leginladorer que eotdn -
¢n gontacte dirceto con tea probleman de los patives con vlarn
de dezarrelleo, rcomo ¢! nucatro han eanbiacdo su punto de wvie-
ta pespecto al problema de la deenutpicidn, lo que se¢ erefc
que era un probiema de evalud, ka eonensado a considerarse op

me el principal olstdcoule para el deparrelle,

La desnutrisidn, c8 un eatadeo defieiente de la nutricidn,
quc azpresc teodar las condicionee en len que exiote un JdS8fi-
ciz el la Tngesticdn, absorcidn o aprovechanicnto de los nu--

trienten. Fara evitar ¢! problerma de la deenutricidn ee ng
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ecaario tener ung dicta equilvbrada de protefna, gracas, car
bahidrg:aa, vitaminas p nincraler. La falta de unag buena =
dieta equilibrada puede causar cerioca problemas en la salud

cocmo MNaragmo p Koaehiorkor. fomo eonaccuencta del proklema
de dieponibilidad de protcinar we ha iwiciado en tedo el mun
do la fmvestigacidn y decarrallo de varica tipoa de alimmmtos
enriquecidor con preoteinas y olrof nuirimicntod. I'or cJjem=

plo la realizacidn de ¢fg1¢ masapan, pastaa, torivlice p etce.

A partips de 187 se inieid en los Porados Unidoa de ard
rica la adiecidn de nurrientes afeladoe convencioncleg, lo --
cual ha coniribuide a reducir las enfermcdades nutriciconales
cawsadea por la deficicncia de lac riamar; de ahi la impor--

tancia del cnriqueciniente y foritifivaeidn de loe alimenten,

En nuestra csoctcdad, la {mporiancia que ne le atribuye
a loes hdbiioa alimentarica deriva ltégicas=cnte de dva hechog

eomprobadosa:

1.~ tn vatado de nutricidn adecuada ¢o ceencial para la

aalud del individue y su biencorar.

2.= La nuiriceidn adecuada #c da en la medida en que al
alimento consumidc provee a pu organismo del tipo p
eantidad de nutpirientes que reguiere para su dptis

mo funeionamiento.
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En ¢l marco de la desnutrieddn. Hap tres grupos de

“,
13

dividuoa que recultan cepectalmente vulnercbics frante a la
itngeguridad alimentarta. La FAO, log ha identi{fteado de la
siguiente manera:r
= Quienca viven en las regiones deefavoradlee para la -
produceidn de los alimentor y dende los nedios de -=-

transporte p mercade eon inadceeuades o ceeascs,

» Quienas tienen ingresos tan bajos que npo lea permiten
la adgquisicidn de alimentor; desermpleadoe y cuberplea

dos principalmente,

-~ Las mujeres ¢ncinta ¥ lactantes; los nivea de pecho iy
los que por eu corta cdad requicre de aliscntor nutpie

tivog.

Por todo lo antertor degerito ¢o rridente le neecevdad,
en un pata ¢como el nucetro, ol irmpulsar toda Tnveetigacidn -
tendlente al derarroillo de nuevce alternattvas, nuevoe pro--
ductos alimenticica, en cuya manufactura sc utilice una ade=
cuada geleccidn de rmatepias de tal manepra, que las propiedo-
des caracterfstican de caoda una de c¢llae, sean aprovechablesn

de la mejor manera.,

Lat polosinas, es wno de loe prisncipales problemas que

ge enfrentan los padres de famiilta, durante la Tufancia del
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ﬁiﬂo. Ya que la tngestidén de las polosinas, produce el cfce
to a dizminutr la fngesata de los alimentos nutritivor, Que -
tanto el niflo como el adulro requiere para cemservarse ralu-
dable. Uno de loa principzles problersa que causa la ingeg
tidn en cxceeo de golcerinas eo ¢l aumento de peee ¢ pobrope-

80, que a eu ver causa 8ue ofectos negatives schre la salud

fi{atea, que pucde agravar ler traetorsnor peiquicos. (I)

Laa golcsivae sc comeidcran como un alimenmto chatarrda,
daebido & que me aporta ninpgin valor nurritive a mucotro orga
niame, lo umice Gue aporian cs valor caldrico, er decir calg
rifaeg ( §kCalsgr. de varlohidratol. Lac golostnas gencral=--
rmente tienem un alto cowtenide de¢ cariohidratos (Glucora y -

saccrcea principalmente), eetoe carlokidrator con los mée ==

abundantcs p bereros que a¢ encucniranm on la raturclcza (ve-
getalen yp Frutaet y por tanto lee rda conrumidaon por luos hu=-
ranoe, de C0-50% de la Zicta del pucklo. (FAO 15801, Ademde
de scr una Fucna fuente de oerafa leos carbleohidratos pon ne-
eeparior para c¢fectuar una gran varidad de funcionvs bioldps
caa, comc e le redor wiilingeidn de lae proteinas p las gra

eae del cuerpo.

El ckictive de la reclizszeidn de ecte trchaie, co ¢l de
abzener un producto nuevo , diferente, gue sea aceptado por
lea conpunidores w ue curple caw lasn propicdades organolép-

ticon advenadoa, Adends de que apor:e eferto nalor nutriti

ve a los concunidores, que worralmente lar golocinas no apor
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tan al cuerpo humano. Y comprobar que aa deben aprovechar

al mdzime lag protefnas no convenetenales.



CAPITULO TIX

GENERALIDADES.

El sucro ee la porcidn acucca de la leche, urualmente -
ge obtiene guagulando la leche por medie de euajfo (reninal,
en la ¥ndustria del queeo, tambidn por acidificacidn ¢ por -

calentamicento,

Fere es opaco amarillo-werdose con un contenide total -
de adlidos generalmente de 6.0 ¢ $.5% )y de una dermanda dec -~

ozigenc bioldgico (HOD) de 32,000 o mde alto,

La produccidn anual ern KHézieo de 1988 fue de 1,120 mi--
tlones de Iitros de cunero provenicnic de la industria del --
gueso, dando un petenctal en cdlidoe de £7,200 roneladas, ag
tualmenie sdlo ne induerpializa el 3E% (22,176 ton.) €l rento
ae tira al dremaje. Como dato cemparative Eorades Unidoe -
de XNorte América produce 750,000 ton./adie, ol 50% 2e uaa prin
cipalmente en Alimenton Falanccedoe y Alimentos Numanoa el -
reato Ae tira. {Datao tomados de un informe de la revista
de Teonologia de Alimentos por les autcrcs Fdeotra VY. p Sucu

k7). (13}

£l guere de qureo ea rice nutricionalmente, contiene --
aproximadanente ¢l 52% de log nutrientes de la leche entera,

Ko obatante qua ¢l suero ticene un balenec faverable de nuv--
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trientes, el fabricante de qucoos 28 enfrenta a problema cog
toso p a vaces frugtante al tratar de desclojar epe puero.
Grandes cantideden de suera se¢ concentran am unm punto § aon

utilizecdos industriaimentc come pe indica en la tabla # 1.

Sin embarge log Tnuentarics de cuero gobrante erece por
varfas rasoncs. Lag quedcrtas a menudo eoidn legoo de loa
centpon de deckidratacidén y el quesero paga el flete para que
te reciban el sucre liguido awnguec no le paguen nada por co-

te.

Generalmente no 8¢ permite tirar ¢l cuero al drenaje lo
eal ¢ en rips pa que ¢l suero es wn rmoterial orgdnico p rdpi
darmenze ooncume rucho del oxigeno disponbile, matando a los
peces. Lop departamentos Je valud Haw eido muy catrictos =
en cue reglarmentos con @ete tipo de eontaminageidn ceoldgica
u muohap ciudades o munieilpios wno accpran ¢n gus atstemans de

drenaje debido a su ualto BHOD y efectos corresive

El pucro, ¢o particularmente alrto en deido tdetico, co-
rropive abrolutamente. Loeg proce de les queserics leas ata-
ca rdpidaemente, a mexos gue tengan piaor y selladorca de an-

tidevdoe.

Loe municiptos ineipten que los ofluentes de una planta
de queBo que entre a ou evrtema de drenaje debon de enta ba

Jo de 200 BOD pura que no los rulten. Fere en lta prdetica,
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los cflucntes de Jdesperdicios de plantae de alimentor, indo-
pendicntemente del ruero, andan alrededor de 3,500 BOD, ro--
quiriende tratamicntos de oxidacidn rotatorics para reducip

loa niveles accprables. St el awere s¢ rmecela ¢on el eftuen
te el preomedio de BOD se elcva a 30,000 haeidndele altamente
peligroso p coptoop quc vapa a travéos de loe drenafes runtel
palea, c¢on lac consiguientea rmulias p elauewran de lo fndur-

tria,

Fetar aireuncitanciac hacen quc les febricantca picnsen
en otror medios de deghkacerac del suero, talee como, conden-

aado, secade o inetalando coctoscs eistcmae de oxidacidn de

deeperdicior.

El preducto provicne del secadeo o de lo condenmaeidn, -~

puede per vendide para consume hurane o aniral.
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FIPQS DE SUERO.

L; produceidn de quees g2 inecrementa cada wves rda y as?
la del! auere. S¢ eptina gue er tode ¢l mundo pe produce 7
veees mdo de la que produce anualmente en Eetados Unidos.
Este potencial rasivo comp fufnte de alimentos ai no se utd~
liza completamenta per ¢l hombre o ewe enimalea, repreocntan
una tragedia e¢n un mundo dende ecs2én cocasoe lop alimentoan.

Lependiendo del prigen de la leche, tipo de gueso p va=-
riacionep en su procesatifento s¢ producen difvrentes clapes
de eucro, Una cloee cpta basada o¢n la doidez del ouera co-

mo piguc: Tabla [,

Cada varicdad de queao produce con caracterieticas de -

deidez ¥ p¥ como se Fucetra en la tabla 3.

Los suercoe dulcea p derdoe fluvdos pucden acr cecados,
fernentados, derlactosadoe, desmincralicados y desprotciniza
dosa. Epton gon adaptables a la ultpafiltracidn, ormosie in
versa, tntercambio idnico y eleoctrodididern, 2cdos cazoe méd-
todos estdn operande comercialmente. ( ver tablae ¥ 34, 38,

ic p cal.
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NIVELES DE ACIDEZ Y pH EN L0S DIFERENTES TIFPOS

DE SUEROS
Tipos Actdes pH
Duleec 0.12~ 0.20% 5.8-6.6
Nedio detde 2.0~ 0.40% 5.0=-5.8
Aeido 0.40- p.E00% 4.0-8.¢
Tabla 2.

Kota: Datoo tomadoes de un ¥nforme de
Rdcotta Vigricae por la revieta

Teenclogia de Alimentoa, (131}
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TABLA ¥ 34

ACIDPES DEL SUERO DE VARIOS QUESOS ELABORADOS COXN
LECHE

Variedad del gueee 28 + % de deidex
titulabte

Tipo: Al cuajo

Nachengo c.C .22
Chedar C.3~5.7 L 18-.18
Gouda F.6=€.5 J20-12
Edam C,6-6.5 .08
Emmental F.5=-6.2 -
Grugyar £.5 U7
Mozzarella 6.3 .11
Camember: 6,0«5,8 18-, 25
Fort-zalut 5.8 .14
Pipo: Freoco deide
Queso blance
fregeo L. + 127
Cottage J.6=d. 5 B0, 55
Queso crema 4.8 a3
Quarg 4.8 . PO
Pagteleria o
panificacidn §.4 .70
Ti{po r Cagetnag
Al euajo 6.3 P X
Aeide lderico é.8 L)
HCL o H2ECH f.0-4.4 JBO-1.10

Kota: Datos temadea de un informe IDF (Internatip
nal PDairy Federationl). (3) (4}
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TAHLA N 3B

COMPOSICION PROXINMAL DE LOS TIFPOS PE SUERQ

Componente Suero {(a) Suera (k)
dulee daido
® %
Sdlidos Totales g. 7 6.4
Frotefna (¥ x 6.38 1} 0.3 0.8
Lactosa €.9 4.3
Cenizas e.5 0.8
Graga 0.1-3 (¢} 0.1
PH S.8=-6.6 (d) 4.6

tal Pe quewo o cascinas por cuade

(y) Queso tipo Cotrage o cascina deida

fe) El valor alte ee para el sucrp de queso
ré) El valor alto ¢o para el suero de caecina

Kota: Datoe tomados de un informe JOF (Interrational
Dairy Federation), (4)



ESPECIFICACLION FARA SUERO
Buredad
Graca
Laoctoea
Proteing
Cenizan
Sadio
Totasio
Caleio
Hagneeio
cleruron
Foafatos
Citratow
o#

Ko Gdrmonues
Catiformen

Leperuladon
Organcléticeo

Peoe copaoifico

1

EX FOLVO DESKIRERALIZADO,

Ndz. 4, 5%
Mdz.T, 0%

77 - g%

11 ~ 145
Hdr, 2%

G, 10-0,24%
8.30~0,70%
0. 06~0.15%
0.07-0.04%
0.10~0.30%
Mz, 0, 00%
0.2p0~0.60%
Min, 8.0
Mdzr. €. 8
Mdx. L0000 7 g
Keg.0.1g
Menow da 1o/g

Color: blance = Amantiio

eclaro

Fakor:
Aproz.

Suctro
sSs0gric.

TABELA KN 3O

Nota: Daroe tomadee de folletos publicados por los
Sabricanteas do suero ¢n polvo en Nézico.
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CONPOSICION Y KATURALLZA DEL SUEROQ.

El polve eatd devtinado « ser de loe productos del ouc~
ro el mdo importante del fusuro, debido a la necesidad de no

verterlo o depositarle en lor canalce doude hay agua.

El sueroc cn pelvo varia en cormporicidn cepecialmente en
tre el aucro dulce p deido. Ver tabla 4. Adretonalmente,
tag acrdificacioncs directaes que Lace ¢l quesers, ugando doi
do fesfdrice o elorhidrice cambdian las carceteriaticas del -
euero. Loe poluvos recultantea de les acidificarionce directa

no contiengn doido ldetico pero conticne iomen [fdeforico o -

elovre mde alte de¢ lo normal.

Ee ha intentado wneutraltfoar el deide ldetico del suerc
detdo en polve, con hidrexido de Sedio (NaOB) pero en le prag

tica no oe recomienda.

fe ciaroe, que canmbia el sabor y el produeto preaenta ca
racterigticap actdulanten adeversca ademde introduce en exce
pe el ton podio en Ila cadcna del alimento. Un masego ade--

cuado de cuero liguido anter de concentrar elimina la neceri

dad d¢ neutralizar.,

Amingdetdeoa 1ibree y pépridos veolubles votdn preaentes
en cl puero en polve, loa niveles de aninodeios y pfprideoe

aumentan ¢n los cuerop deidoer ¢n polvo, ver tabla 5.



1c

Tales proteinas y compucetos nitrogenados son derfvador
de ta leche, casefna, protcina solubles, cuafo (reninal y ed
lulan ;icrobialeo. eatas a¢ van con cl sucro liguido, ejep--
‘etendo una influcneia importante sobpe la funcionalidad y el

sabor.

Loa gucroc ¢n polvo generalrmente eon de grone fino, flu
yen libremenre higreoesedpice y no=higroredpico. El té&rmino

kigrosedprleo y ne higrosodpico Be reficpe principalmente a =

le capacidad de alaorber hurcdad de la aimdefera.

Eete efeecto higrocdpico le da la caracterietica al tue-

ro de leche, de polve de pegajoso y gemoao.

El color del ouero en polve e¢g crerma armariilo-verdoso,
influenciado por lg internsidad de la luz. Algunos polvon
despuds del rcecdo muestran demagiade coleor ararillc se do-
be al celerante empleade en la foblricacidn del queeo y eote
va a afectar a otror productoe cuando 8o ura, Unz golueddn
ha rido adfcisnar un decolerante, antcs de necarlo, como el
FOC Azul Ne, 1, Un galcn / 40,000 lbe, de aucro armarille
proveniente del gueso cledar.

Muy poveas micpoorganicrnop cxicten ¢n el cuero en polvo
ordinariarente, particularmente en les deidoe. Loa puverco
defdon conrrefales presontan una cuenta total de 6F coloniae

/ grama, ecporaa anaeyobiag 7 celonias/ gramo, en esporag ==
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aerobi{ae 30 colonias/ grame. Tanbidn ¢l suero deido en pol
ve cp fids cstable a temperaturas ambientce que el polyo do -

auero dulee,

Laa difrrencica obacrvadar en loe cuwerop £n polve han -
heoho neecsario ¢l establecinmiento d¢ cetdndares de identi-=
dad de este valicen altimento, para ser aceptado confiablemen

te por loa fadricaentee de alimeutos y consumidorce.



colkposicIon

Conpanent

Ldiidon To-
talen

Humedad
Grars
Prateina
Lactesn

Caniaan

Aoide ldeti-

c0.

TABLA ¥ ¥
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DE ALGUNOS SVEROS COMERCIALES LIQUIDUS Y
EN POLVO.

Suero
dulee
Liqui
do %
&5.35
BAES
D, 80
D.80
4.53

8, f0

g1z

Sudrg
detdo
Liqug
do %
.8
F3.50
¢, 04
J.78
.80

.82

r.40

Suere
de ea
seina
Liqui
da

6.54
I 48

Suepn
con=~-
denen
do %
e, 0
Jx. 8

0.8

7. B
4.8

£.2

1z.0

Suepre

duloe

polve
%

RS
3.8
c.&

13.2

5.0

7.3

Sucyro

deido

polvo
k4

8c. 0
.0
&.8

2.5

07.4

i1.€&

Roea: Dataoc temados de folletos pudlicsdos por leoa

fabricantes de nuecro en polvo en Mézico.
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TAELA ¥ &

ANIRGACIGS LIBRES Y PEFTIDOS SDLUBLES EN EL SHERD
O L&A LECHE

Suerac &n Aminodeidos Peptidaos eoly Total
polvp Itbres bloa gr. de No.
Astkg.protel proetag
na na
Acide a0 228 rep
Oulew 8 155 163

Kotar Datog romadoe de unm informe IDF [ Inter
natfonal Dairy Federagtiony, (4}



VALORES DF

Componente

Humedad
Craoa %
Proteina 4
8 = £.28)
Ceninaas %
Lactoea 5
Ac.ldetico
Fibra eruda
Part, querma~
das rg
Indice de
sclubilidad
en ml

Pego eepeci-
Fico gr/i:
Mallasm

Colop

Cuecnta eazdn
dar/gr
Hengoo y le=-
vaduraalsgr

Coliformea/gr

E,eoliso.lgr

Nota

TABLA K ¢

DIFERENTES SULROS

Sucro
éxtra
apray

2.0

6o, 0
200, 9
Crema

s¢o00.
2o

Neg
Feg

Datog tomadeos

Luero
cetak-
dap
apray

z.0
&0

1.0

&.0

75,0

2.0
[2]

&0, 0

&.0

Lo0,0
Lo00,00
Amari-
tle

seeap.
s

Neg
Neg

'
gy

[P MY T ORI

WO o

A
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COMERCIALES EN POLYD

Luero
rolenr
cxtrag

1¢.80

€50.0

&g, 0
Amari~
tlo

vooe
50

Neg
Reg

Sucro
roler
catandar

15.0

Cho. 0
R, 0
Ara-ca

I
logooo
50

Repg
Neg

de folletoe publicados par loa

Jebricantee de auaro en polve on Néxico,



COMFPOSICION Y VALOR RUTRITIVO PEL SUERO DE
LECHE,

Debido al tneremento qurha tenido ¢l cuero seco en lac
Formulaeciones para olimentos de uso humane y animal, s8¢ han
realisado numerocace trabajos en donde sc reporta la composi-

eidn de los suercs tipe dulec y deido.

En la tabla # 4 oe rmucttra la co~poaicidn general de --
leoa 2 tipos de gueproc, catos datos fueresn cobrtenidor de nume-
roaas nueatraa de oucro de diferentes quecce y eecadoe por -

diferentes proccsos inductriales. [ Ver tabla 4 68},

La corposicidn de aninodeides de 1as proteivar del sue-
ro ec halla resumide on la tabla & 2, en donde podemos ver -
que la eormpesieidn ¢n ambeos pucros ee similar a excepeidn de
doe aminodeidos ceencrales, la treonina gue co rmapor en el =-
sucro dulce que en ¢l gucro derdo ¥ la 1isima gque fud mapor
en el gucro deido, al comparar @l contenido de aminodeddos -
tndiepensable de la pro:tefua con la protcina de referencia
de la FAO ( ver tabla ¥ 10) com exccpeidn de la metionina y
fenilaetaninag que a¢ encuentra por abaje de lee requerimicn-
tos eatablecidor, loo rcetantec aninodetidos sc kallan en ==

tgual ¢ rmayor eantidad,

Adermdr ¢l suero cn polve ¢8 ung fuente buena de vitami-
nae come la vit.Bl2, priboflavina, deido puntoténico, Liotina,

coltne, ¥re. A, ¢te. El rontenido de vitarminaes oe¢ puede -
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cbeervaer ¢n ia tabla ¥ 8. Tambidn contiene minercles que -
ee una fuente muy rica en potagio, caleie, fdafero y sodio.

Pero paptfcularnente ¢8 pobre ¢n hierro. { Ver talba ¥ 7).
Lae variaciones en el contcnido de vitaminas y mineraleo
eon debida a miltipler factoree entre lar que eatdn: tipo de
quece del ewral proeede, procceo, drea, geogrdfica, teomperatu
ra ir tiempo de alrmaecenamiento, c8toe doa litlimos factoreo ~-

afcctan ecbre todo a laa vitaminas incatables como ovon la BE

¥ biotinea.



* COMFOSICION DE CONCETRADOS PROTEICOS DE SUERO
PREPARADOS POR FEQCESOS DE NEMNBRANA Y AFINES.

Froccac Proteina Lactosa Minaerales Graoa
% 4 = k9

Eleetrodidlicio (£D)

Comercial 20=-25 J5=60 2-1a 2~4
Ezpeorirmental 13=17 sI-F¢€ i=z 1
Acoplamiento con )
mefoefate comereial 55-60 lg=-z2 10-18 6-9
Filtpacidn Gel (FG)
Comercial 54 4] i¢ 2
Exrperimental (74 18 3 5

Uttrafiltracids (UF)
Exparinental J0-7a 20=-55 I-5 é=5

Interpambio Idutfco

11}, 15 28 2 I
ur + F@ 21 iz 2 3
11+ UF ?g 1€ I J

TABLA ¥ 6 B

Nota: batos temados de wun {nforme de ta facultad de
Ciencias Quimigae del I.P.N., (Inptituto Politéc
ico Naefonall.



CONTERIDO DE MINERALES EN SUEROS DE LECHE EN

POLYVE

Mincralee Suero Sucro

dulee deido
Caleto (mglloog! g7d oq04d
Fdofero (ng/loog) 1086 1588
Sodie (mgrf100g} 1087 1087
Potastio (mglitog) 1855 1915
Magneato (mpl/iodog) 17¢E e
Zine Imglloog) 2.1 8.1
Bierro (mg/loog) 0.3 1.3

TABLA ¥ 7

Fota: Patop tomadoa de folletog publicador por
loe fabricantes de sucrc en polvo en Mézico.
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* COMFPOSICION DE VITAMINAS DE SUERQC DE LECHE EN
FPOLVD Y LECRE DESCREMADA DESHIDRATADA.

Vireminan Suero de le« Leche dedcrema- Requeri-
ehe em polve da deshidratada nmientos de
mgrlobg. rg/100g. ¥ita. por

10 kg. de

pcgo ©n ni
noes mg/dia

Fiamina 0.50 .35 0.4
Riboflavirna 2.81 ~J.78 0.6
¥iacina 0.80 2.580 ¢,0
Vitarina 3¢ -———— 040 0.8
Biotina 0.4 0.025 -
Aeide Panto=- ¢, 8¢ 3.20 5.0
ténteo,

Acido Fdlico 0.08 ¢. 06 0.2
celing 200, 0 geo.0 -
Vizemina A 0.0 30.8 1500.0
tur)

TABLA & &

Kota: Datos temador de folletoe publicadoe por los fa-
bricantes de euero en polvo en Kézico,



ARINOGRANA DE LOS DOS TIFOS DE SUERD
DuLcE ¥ Aclno

Aminedcidos Euero dulce Suero deide
AAgrloogr Adg/loggr
Liatna £. 8 10,30
kistidina 2.0 2.3
Argining 2.6 2,8
riptofanc 2.4 . 2.9
Ac.appdrtico i0.2 10,2
Treoning 6.8 ‘ 7.8
Sertna S.d 4.7
Ac.glutdmice 18.0 18,4
Frolina €.5 .4
clipina 3.9 1.7
Alanina ¥ C 4.1
Ccistina 2.3 2.2
Valina 5.9 s.2
Kczeonina 1.8 1.8
lopleucina 5.8 5.4
Tirosina 2.7 3.2
Fenilalanina 3.5 3.7

TABLA ¥ 8

Kota: Datea tomadons de un informe de la roviera Teeno=
lopfa de Alimentos por FRdcotta Vierica.(213) ¢8)



COMPOSICION DE PROTEINAS DE LOS ANIROACINOS

PRESENTES LN LOS SVUERDS DULCE Y ACIbO,

Aminodeidos

Ligina
Hiotidina
Argining
Triptofane
Ac.acepdrtico
Treoning
Serinag

Ae. plutdmico
Frolina
Glietna
Alegnina
Ccieting
Valina
Mcteontna
Jeoleueina
Leucina
Tiroeina
Feniflalanina

Suerce dulee
FProv.gl/l0ogr

1.10
g0.25
.23
2,30
7.28
0. 85
0.66
Z.23
0.858
0.24
0,58
0.L8
.73
o.22
o.74
1.28
Q.34
0.¢8

TABLA ¥ 10

Suere detdo
Frot.g/lodgr

[
.41

o0.28
g.33
g.r9
1,23
c.58
a,5¢
.22
a.??
a.20
0.0
0.28
0.63
.22
o,
71.26
0,37
D.44¢

Nota: Datoe rtomados de un informe de la revista Tecno-

logfa de Alfmentor por. Rdcotta

vViorica.

rz3) (182
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EFECTOS DE LA ELIMINACION DEL SUERO EN EL
MEDIO AMBIENTE.

El fuero ee ha cetade iirando o descargande en sanjae,

erroycs, rfos y cn log cocdnoes, a travds de rodo el mundo.

Feta ees una prdetica que ne s¢ controla debide a que ne
hay lepee efcctivar de sontaminaeidn o centrales dechidrata-
dorae de puerg p esto ge seguird haciendo, Se han alterna=-
do métedoas para deseargar el suero, rocidndolo en las lagu--
nae haeita que los compuer:ics crgdnuicos son oxidados por el -
afre ¢ rociando el euero scbre tierras come un fertilieante

natural.

En algunor paisce ac rocifa gsobre los pacturas, catog ré
£

todeo de deshacerae de caniidoded coneiderables de ruero ul-

tiramente han llegado a cer autolinitantes.

Las lagunas cada vez nececeitan mde eepacio, mientrac --
que el rociado enm tierra reguiere aplicarse con cutidado, de-
rendiendo de la geograjia el cuelo ec 1lega a saturar con sa

lees el suero y loz pasice crccerdn polrenente,

Gencralnente, el pertfode de rdrima produceidn de guero
cs la priravera, es ¢n cete periode cuando el rwelo puide o
portar ¢ata aplicaeidn, fin embargo, exisre promeicdarss -
aplicacionee del cucre solre ticrrag degtinades al crecimien=

to de paeter o alimentande directamente a los anirmales, de -



e
ia grexnJa ecome auztiiuto del agua.

& ae arvota ruere © desperdietfeos ldereon a un arroye ~
kabitado por pecem, #e tendrd la Jdesmosiracidn de cudn gran~

2e e2 ¢! efccto letal del awero eobre esre tipo de vida acud
tica.

En efecie, ¢l rucrv o la leche ¢l ser atacadas por lom -
mie¢roorgantenes del crroyo, se combinardn con sy origeno.
Cuandp e} dgua coprienze egtd bidn avreada g mo %a aide eon-

tantnada con azuaf negras, conticne oxigene en g proporecidn
de 10 partez por rillomn,
rivel de =-

S1 pate coxtenido de oxTgéno ¢ reduce o un

3 ppm lo cual es ruy posthle gue ruceds caw la fermentacidn

do la iceke y ciror materialeg de la alcantartila, los peces
no podrén conitruar gw procéso figicidaive nornalrente y Mo

pirdn f 19 ewal ko ve rmupy del agrade do lee pescadorse. !

It gue cokrard wne épapfenzia ruerts p hfedicnda p ol +=
grroyo camenpard a forma depdaitos Je ¢ione negre, tode lo -
eunct indice gue les desperdicies de la aqieantarillia no de --

deeconponen por completo, debide pringipal=ente a la ctcaeds

de ozigena,

La eptdrud de un compuesto para panbinagrae con el pxipe

ne, #¢ dogigna eon el sdemine “Oeranda d¢ Cxigeno Bioguinice”
g )
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¥ #¢ agbrevia BOD.

Erte factor se mide determinando la cantidad de ozigens,

en Xg. que 8e combina con 100 Kg. de raterial eéptico, en &

dias, a ZO°C (€8°FJ. 5in embargo, con freeuencia se deaig-

na la FO2 como Eg. por milldn de Eg., lo cual se reduce o —--
partes por milldn de FOD.
ce dice gue lac aguas megras domépticas

De csta manera,

tignen E00 de cproxzimodamente 200 ppm.
La leche Furc tiene, un =k de 100,600 ppn,

Ldgicamente no es mucka la leche que va a la aleantilla,



SECADDO DE SUEROS DE LECHE
Durante lop 1timoa aflos oe ha manifestado un enorme in
terdfs para la recuperacidn de la proteinc del suero asi como

de la lactosa, gienda el gccade del suere I{quide ¢l procesc

rde uscdo.

El pecado del suero entero presenta ¢l problema de eli-
minayr el gran contenido de egua de vste preducto, con una mi
nima cantidad de cembios fYariccs y quimicoe cn los edlidos -

del suero.

La compoeicidn del euero depende de la tecnolopfa segui
da para el proccramionto del gquoeo del cual reruilta ¢l eucro.
De los diferentee procesor que sow ueados ¢l ae¢pads por ote-
mizaecidn ¢e el mdp frmportante, menores cantidades eson eccadan

per el método de secado por rcdillos,

El obfetive de la deahidratacidn del eucro co proeducir
un pelvo no higroescdpice y de alra diecpersabilidad, ¢l cual
encuentra un gran uec en alimentos balanceodos para becerron,
cerdo y polles. Se ka srckafades para mejerar tu fMegen como

alimente pora humanor,

El gucro dulce ¢e ¢l tv¥po de tucro rde frecuentemente =
uaado debide a que el deido ldetfeo que conticne &1 puero -

deide heee difiedl la eliminacidn dc agua,
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Lee principales pasos que s¢ siguen para gecar el pucro
gon los evguientesr Deapufe de Raber eobtenido ¢l euere {(dei
do o d;Ich. fete pasa a un tangue dc al=macemamicnto a una
temperatura de 75° €, cgta temperctura €8 necescriac para Tn-
pedir la forrmacidn de devdo lderieo y el crecimiento de Mon
fmieroorganienee’, ccmo horngce, rmohoe ¥ ccliformea, luego pa
aa a través de una derereradora ¢n donde 8¢ obticne orema de
suero p el suiéro desorcmade ge para ¢ un vraporader do doble
cfecto en Jdonde ee concontra ¢l 465 de 6dlidos o al 13% 87 -

8¢ ve a secar por el métode de rodillos.

El conecmirade del euere pasa a un tangue de enfriamien
to p se almaecna de $°¢C durante 4-7 horae para la erirteling
ctdén de la lactocga. 5% durante el procéceo, €ete pasec er -
climinado el prodfucio Final evrd =uu higreeedpice que no ec

satiefacterfo para ugo comercicl.

Degpude de ¢erd tiempe ol ecrecutrice pana a travds de
une kormpgentradere 7ue tiere urg prefien de 1109 lb., a uma -
temperntura de €5° C y de agquy a la cdrara de secade, donde

#e¢ ricg por aepereidn,

For otro lede ¢l concentrado al IJ% para a un :anque de
glmzeenamianto » d¢ ahi a un recader por redilles Gue t1iene

ana temperatura de OF°0. o Vep dfagrars de flulo del cecado

de sucreo dec leckel),



“DIAGRANA DE FLUJO DEL SECADO DE SUERD DE LECKHE.
LECHE TIRA . I 2IkA | Tara TANGQUE
PASTEURIZADO ok oE DE ne
2 CUALO DEENADO ALRACENA BALANCE
£4 MIENTO
! )
Qurso CREEA knd DESCREMADORA
. SUERD
3
SECADOR TARQUE EVATORALOR l TANGUE
OE oE k SUNE Y
RODILLOS PALARCE DCELE EFECTO HALANCE
l NOLIND "‘”9”8
EXFRIZNIERTO
l CERRNILOR TM'QU.‘:
- - pE
ALMACERAMIERTO
SUERC TJ-TAQU.E
SECO DE
LELEET BALARCE

—femar}

iﬁOMOSEHJZAﬂORQ
I |

CAMARA DE SELLALO
POR ASFE&RSION
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FROTEINA DEL SUERO.

Lag protcinas del cuero conetan de por lo menoa de ocho
difercnrtes fraccioner, entre las principaler ove evcuentran -
la B-lactoglolidinag, la alfa-lactealbinina, les inmunoglebuli

nas, la alkiming bovina, ¥ les protcerap peptonan.

lae pretesnae del euero de la Icehe pon conpactas, glo-
bularee, con un poge rolecular gue varto cnire 19000 y = ===
1605 050 daltones, ron eolublres a un pH muy armplfo y en reta
do native no ac avocian con las cacestnas. Son muy eensiller
al calor y mewos al deide, al contprario de 1o que rucede con
las careinam, lo quc ec dcbe a que Bu mecaniero de eesrabili-
dad opera por hidratacidén ¥y no por carga eléeirica. Eatae
proteinae conticnen aminodcidos aaufredoe rmiey 1dbilee al ca-
lor u las temperaturap de pactoricacidn deonaturalican una -
fraccidn de ellag con la congecucnte produceidn de prupog —-
eulfhidrilos, érton actian coro antifoxidantee y por lo tanto
lce preductos ldctece gue kapan recibido um tratanmiento tér-

mico 2o0n menos euceptitles a lac recectoncas de ozidacidn.

Lz S-lactoglobulina.ep insolukle en cgua deatilada, so
tubles en solueienea diluidaa de eales y precipirable en oo
lucionce al 50% de rulfaro de magneeio o de amcnio. Suma
gproximadarente (0% del total de lan Froteinas del guero y -
cxiere en forma de dimerc (3€060) daltonee al pH normal de -

la lzehe.
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La alfe~lactonlduming eo la segunda proteing mnde fmpor~
tante y tienc actividad bioldgica, wo contiene grupes sulfhi

drilos Libres, pero sf cuagtpo prupece dieulfuron provenienter

de ciattnas, to que lag hooe tencr 2.5 vecep mds crufre gue

las caseinas, Urne de laos caraectaristicce mde {mportantes -

de e¢gta proteina eq eu Lajfo peoo molecular y Bu alto conteng

dao de triptofanc.

Lap inmuncglobulinas de lg leche suman aprozimadanantc
el 70% del toral de laa proteinasc del ruere, son eimilarcs a
la de la rangre del animal guc lae produce, conetan da mold=
culas de glucopresetnae eon un alte contenide de grupes asu—
Irados y com gerfvidad bioldgira de awticuerposn, Lag inmu~=
noglebulinas son impeptanten corponeneter de la membranag del
gidbulo de graca; scn promotoras del fendmeno del cremade de
la lecke y adends contribupen a lae propicdades antibacterdia

nag naturales do la leche vecten obtenida,

Lo FProceidn de olbidminag bovinag es la misma gue oa gne-
ewentra &n ¢l euero fanguineo, su principal carccterfatica
qufmien ee que contiewe un @lto nimers de cirntinas (17fmol)

ec desnaturaliaa a bajae tempercturase,

Lap Protevpae peptonas €gidn eompuettas por um grups -

wmuy heverogdueo de forfogluccproteinng de pero molecular gue

varfo de €000 @ 00000 daliovcd, ge les ha Licmedn componen-

tep .85 y &, de geuerdo g la movili{dad en un sirtema de cleg

tivfaregis frontal.
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PROTEINA UNICELULAR DEL SUERC.

Fn tode el rundo ee han producide a paritir de diferentes
t{poes de suetrctos tnclupende el petroleo-protefna-unicelular.
Mieroorganirroe incfeneivoe se kacen erecer sobre vapizs Juen
teec de ewptroto complementdndene econ nutricntes y aereacidn,
nbtenidndeae grandee rondimicontoe. La bkfomaaa re separa
por centrifugacidn, levanda p 2ccada, el polve we utiliza co

Mo suplmente protetnice ¢n la alimentaetdn hurmana y antrmal.

El polve de protefna wnfeclular (FUC) proveniente del -
suero ve cetd fabricando en Fupopa y Nortcerndriea con levadu
ras :aler ccomo la faccharompcee fragilie, Condida utilie p -
Torula cremoria. Forta ca wna ferrmentacidn totalnente aerd-
biee de lo lactosa Fel eucro, fe reduce el HOD hapta en un -
70% y 8e cbtienc un polire con alita contenide proteico g co-=-

reotible.

La proteina unicelular del fuero ez un peoluvo flutdo de
ecleor amarilile paja. Funefonalrente ticne Fucn eabor paro
au solubilidad en agua ve rencr gue la de la leche dencrema-
da o suere gn polve. Tiene multiples aplicacionca en pani

fraetdn, alimentceidn arnimal u cormc cetabilizador de cabor

en betanas.

Loa problemae que ece preeentar en la claboracidn y pro

ducaidn real de la PUC por levaduras cnt tanques de fermenta



e

etdn adicrtoe, es cue cuande el clima ee caliente o frico ha~
ce lenta o detiene el crecimiento de la levadura, producidn-

doae un catancemienio de la fermenzacidn,

También se 1Yencn que toner muckea cutdador para no con

taminar el producte con baecrertar de Salmoncla,

Lae levadurace, debiddo a eu fdeil desarrollo y fdeil ec~
paraeidn del medio, actualrmente gon’ las mde weadae pero tan-
bidn ee producen PUC con bacterias talee come los hongoo co-

bre algas.

En México, " Sopa Texcoro" produce una ton/dia de proiei
na comeetihbie a pariir de algas Spirulinag mdeima, cultiveds

en un drea de 25 hecidreaa.
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US0S ALINERTICIO0S DEL SUERO.

Lo aplicacidn dol auepo e#iorpre perd infinita. Se nea
por efenplo en la panificacidwn, en la formeeidn de heladoo,
pPreparacidn de dulecer, desayunios thorantdneor, Lebidas, que-
coa, enrigheeinicento de torillap, cre.

El sucro ¢a ung para la elakorsacidn de gueecoe core el =
Sieotra de Jtalia y en lop Fetades Unideor, rojuesdn on Ndxi-
co, el gueso Nurtort, Goricar, in Norucga.

El auarc dulee en polve fichnc um éxilto active, pero so

asi el peoluvo de rucro deidea., Censecuent ementc &e fnrcstipa
mde en derarrollo condenecadee, polvor fraccionacidn ¢ kidro-
Ifefe del euero deido para chroner alimentos eerptables para
coneurme humawo y aninel, alps del polve del cuero deido ne -

cerd ueando ecom dxite, cormo deidulante de climentoa, on bebi

daas alechdltece w mesclam nutricicrnales de alimentoe, (4)
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UTTLIZACTON DEL SUERC EN BEBIDAS NUTRITIVAS ¥
ALCONOLIZAPAS.

Lap bebideas nutritivas del sucro tienan un gran potcen=--
eiul comeprefalmente, Aetualmente se ha desarroliado una ba
bida reconetftuyende un polue gque contiene principainente --
cuere y oopa, para guriitutr la leehe deecercmada cn pafaca -

que no la tiemen,

Eoze cantiene el Z0% de grara y ¢l 20% de preteina, re-
conctitupgéndein para wuna bebida de fucro-popa, Gue nruminda--

trard lcs nwutrientes de la lecke fresca enutera.

Loe nillos beben hasta 246 ml diarfamentsa, En atgunoca
pafaea da Larioncmérica, Vietnam ,India , Fakiotdn, p Sferra

Leona.

Fl euerc deido en polve adicioncde con Jjupe de naranja,
torenja o piva a wn nivel de £85%, da una belida altamente ==

accptable, rica exn nutriantcs,

El pH del Juge de frutes y el del polvo del cuero deido,
tndifviduaimente scon bajos y como mezcela ee mantiene bajo aten

da <¢IpH 2.85 en cete ultimo care.

Lag bebidac alcohdlicas del osucrc, itucluyende algunas

rarceidae al Chkanpegne, se¢ han deaarvceilade en Polenta.
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El surre liquido fresco 8c complenenta conw aprerinada=
mente el 7% de acuear ¥ el 2% de cararelo, se ura levadura -
de panaderfa y esaborizante, para rmejorar las propiedades or-
ganolépticon. En les £.U.A. se producen bebidas kapta ccon
un 11% de alcokol a partir de osueroe deeproteinincdon ¥ con-

centradoe, 27n la neceeidad de adielonarie acricap.
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UTILIZACION PEL SUERG COND ACIDULANTE BE
ALIMENTOS

La defdulacidn de la leche con deido aoético deidoe fom~
févice o deido elorhidyico, pare dar productos agrioe pfo ==

deidae ep un procedimicnto gue comummenle A¢ uca,

Talea devdos nc aiempre funcional cariefactoricemente dc
bide n lea reanlrades amnorsmcler ern ol cabor y Ia r1c2tura,

Ademsdo no co cemun rolacicnar lor deidoe anteriores zo-
re wng fermentocidn Idveiea narupral, dedido o gue ningunp de
ellor oon praocductior &¢ und ferrentaciin ldetica natwral, na

qua lea praducice de wna ferrentacidn ldetidea ccen alechol, ~

aguas p deide lderico privweipalnenie.

Farag la obteuciin del sezueedn © picotia, a¢ emplea Tue
ro deido como deddulante, va=bién cn la elaleoraridn de los =~
sucacr poraca, meanarela, blance, eferra, ercna, gncdo cotfta

e, on pogurt, on buttornilhk » on orema deida. (102

Adcmde en alpwmod casue cumenta Ioa rendimicntos y oun

rde 8t Fe& ura wn euere deaslactecado.

e e ot e A L a ¥ s A b s
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ALIMERTACION DE LOS ANINALES CON SUERO,

El sugro ligquido y en pelve ha sido trad{etfonalmente por
muches afos, uu alimento de los antmales en la grangz, par:ti

cularmente cerdos, becerros p aves.

En Europa, donde la elaboracidn del quero ee nupy antiguo,

1a alimentgeidn de loe animales con suere lluvgd @ geor un ar-

SE FKan realicade eztudifce en los F.U,A. para recemplazar
toralrente ¢l apgua compunida per una vsed lechera, Las va-
ecap en giertar cetaeionce doel afo, cparcnzemconte les guesta =
el awero deido o dulec, de preferencia con el apua, fretes
ettudioy demecirarcn gue una vaca concume sebre 150 liiroe -
de suepo liquido for dia en 1de primcror toce rescoe de lac--
taneidn, derpude bajd a §0 1itroe caed al terminar el perfe-
do de la rmigma, lar veecag nc smegtrarod ofectes anermales -
flodoidgioor 3 ¢l cucro 1o congurnicron en forsa centinua.
Alpunaa a¢ guedaron baetante acocetinbradar, en primaverag ==-=-
mientrae egidn ¢n ol ectableo, ecada vaea voucwuae diariagmentd

coraa de 13¢ litroa de suero 4 11 Eileoe da paga riw gronoe.

La alimantacidn de cerdoe con suire para algunor ha oi-
do un fxfto, pa que cerden gue peeaban w6 Fge ru peeo we ola
wd a A0 Xg. ddndoler wuna dicta proredio doe 1 litpoc de Sie-

ro, 1/% Kp. de celada y 174 de kg, de alfalfa ecca.
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f4in gmbarge, la operacicn de alimentar vacas con aucroe
no c&8 100% exftoea, ya que a alguwas vazas no lez gucta el -
BHRr0, enionces £37 €ctar MO ticnuem acccre ol dgia fe Jecki--
dratan pay lo que hkay que scpzrar agquellar que #i les guota.
La mayeria de lcec vaeas gue pc adaprtan a bebep Ifquido a tra
vde de tede el adio ren aguellas gue pe ka infefades Sdvenen y
¢l aueprn c8 muy freece, por lo que primore Ay qle cbrervar
81 g log raca l¢ purta el zuero.

Parcee ger Gue le gue ha tendde nda fzfte es la 17bpe -

alimentuerldn dande kay eucre y agua dicrenible.

Lor oerdoer s¢ climentay alzcrncty

FONLE ATF pHCrO [ ==
agua Ivp gueta =de ¢l cucro promediandoe 20 1t /Jeabeza,

P s e
4

La aidnentacidn de animalee en grandae cocn Luere euri=-
airtrads en la forma anterfor, reenita un ahorro para el gran
Jera de ecreca de an tercio de loe gasrce totales de alimenta

xvdn,
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UTTLIZACION DE LA CARBOXIMETILCELULOSA
EN LOS ALIMENTOS.

La carborimetiteelulomsa ra un derivado de la celulcsa,
le reserva de la celulosa en la tierra cs nuy prande, fdeil-
mente dieponible y continuamente renovada por ¢l procervo de

fotomintenis,

La celulosa al fgual que el almiddn, ce un Acrmepoliracd
rido formado por molfculaa de glucosa y co ¢l ecarbokidrate -
rmde abundaente cn la naturaleza, ya que formag parte intcgral
de todas las parcder de loa tegjidoe de lar fTbras vegeralec.
La celulora cas poco eoluble en la mayoria de los dipolventea,
con la excepeidn de loe deidoo rincrales concentrodor que =--
cawean rdpidamente ru depelirerizaceidn; ¢ higroecdpiea, pa

gue abserbe agua p ae hincka pero no pe dicuelve,

Las propicdades tan eepceiclee de la cecluloga ac deben
g ia aaceiacidn de racimos de microfibrillaa unidar paralela
mente en una forme nuy ordenada, La fucnte principal de la

colulose ea la madera p el algoeddn,

.
Comercialmente, exiten darivador de la ecelulvea que ae
pucden ugar <n la elboaravidn de aclimentor a lor que £¢ re--
quiera {mpartirles cucrpoa, rin aumcentar el poder celdrico -
del producto. Fentre de cotoe derivades sc encuentra ol nis
impertante quc ¢¢ la CMO (earboxireriloclulosa) gue se clabo

ra por un tratamiente alcalino de la ceulosa de algeddn o de
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pulpa de madera. (1)

La forma comereial de preducir €MC er haciendo reacedo=
nar en un tangue ccn agitacion ¢l hidrdzico de sodio junto -
eon ¢l deide monoclerceodtioo y la eceluloea. Fimalmenta, =
el derivado ecluldaivo ac neutralisa y se ccea y el cxecenc =
de eales c2 eli=inade por unz ¢xtraccidn con meaclas de alee

hol-agua. log uepe de la CHC en loce alimentos oon mucheos y

muy wveriadoce ccmo on aderczoa, carncs, duiece, keladoro, ete.
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ACIDULANTES EN LOS ALIMENTOS.

Los deidea comunmente usados en la induetria de loc ali

mentos aon aedtice , cdiptiee, fundrico, ¢

"y

trico w tartdrice

Lae Funcionece gue tienen loa drides son rmupy variades, -
aiendo las mde impeortantcs la de amortiguador de pHy eindrgi-
cor ¢con lop antipxidantee} prevenir reaccioner de cecureps--
miento; saborizantee ¢ tnhibidoree del orceimicnto microbia-
no, La maporia de eotoe deides eetdn prepentcs en alimen--
tos rnaturales de cpigen vegetal, como pldtane, timdn, ranza-

nee, tancherias, €ic.

El datdo ef:rico ¢8 el rds abundante de todoa. Todon
loe deidoe impartcn un paber muy ceractéric:ice a loo alimen-
tor w For «fto oo wrpaw gamplia=enten en la elaloracidn de d7-
Ferovter preduc:or. La ecantidad de deido angdide ne solo -
depende del tipo de alirente, £ino tambidén de las preferen--

efar del coneurmidcr por un determinads sabor.

Algunes deidos tienewm la propiedad de inzengiftear ol -~
pabor de las subrtanciat propias del alimenzo o Licn defincn

lag gue gon aiadidar corme aditives saborizanters.

tea deidor mo tienen propiedades antiozidavtes propias

y ein embargo ejercen un efecto sinfigics cuando e emplca con

EHR.E%? y otros antioxidantes. Lta aceidn de loe deidon ¢n
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este casp ésta muy relacionada con su caopacidad pecucotrar -
log metalee come hierro y cl echbre, gque fom loe inictadores
de las recacctfonpe de oxidacidn } con ¢l kecho de gue afecten
sl eaistema oxidorrcduceidn, favereciende el ecquilibric redex

hasia la forma reducida de los anrtioxidantes., (1)

En este trabaejo pe niilicse para tnftensiffcar el sabep

a frera, ¢l cval tuve baertante fxito,

x,~ Furilhidrexiantecl

=z, - Sutilhidroritolueno.
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INPORTANCIA DE LA UTILIZACION DE ADITIVOS
EN LOS ALIMENTOS,

La coeptaaidn de un detepminado alimento por ¢l consumi
dopr depende de muchoe factorece, cemtre lor cualee loo princi-
palea eon el sabor, la textura, cil eolor, el corto, el valor
nutritive, ¢l olor, la vida de araquel p la apariencia ¢n gg
neral. Todos loe alimentos cgtdn conctituidor popr osubatan-
evas cnpa tuicpaceidn determina ¢n pranw nedida muchap de las
caractepistican p propiedades de cada alimento (vep cuadre =

s 11).

En la #ndue:zria ae reguiere la adie?dn de cierice com=--
pucatoc quimiecr 0 aditivos que l¢ pcrmitagn al tecndlogo tener
un contpol mapor de lae vartfablee gue tnrervienen ow la pro-
duceidn de alimentor. Huchog aditivicr da¢ wladen al aliren
to para &4 conecrvacidn, para auhemtar su valer nutricive, -
para Zrpartirle ccolor o cabor, o para mejorar gun testura, —-
por lo tante un aditive se pucde definfr come una austanciag
0 mezcela de suetanciae que eetdn prepentes come regultados
de ou adicdm premeditada para rejorar algunas caracterfeti=--
cao del alimento, Iqtre los rde Tmportantfea pe oncuentra -
anttoxridantce, conecrvadorce, rgborizantes, colorantes, aci-

dulantee, aminodcidoas cduleorantce, wvitaminas, erulaionantes,

ete. (1)

riaten algunoe aditivof rup vonceided como la evacarcea,
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¢l cloruro de godic y el deido acdrico, que sc han ueado deg
de haece variop cigloo en los alimentoe con la finalidad de ~

precervarloe o megjorar el gabor.

El e¢mplep de aditives cumente a redida que loe pa¥cen -
adguieren un gprade tconoldgico y econdmice mda avanzado, ya
que #u nivel de vida requiere de wn mapyor ntimero de altrnen--

teoo preparadors,
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EFECTOS DE LOS CONSTITUYENTES DE LOS ALIMENTOS
EN SUS CARACTERISITICAS.

Saler Textura Valopr Coler Fetruotura

nutri ¥ aparien-
vo. cia.
LTpidos H 4 2 z ¢
Carbohidratos & 4 2 [ J
Proteinca 1 q + o g
Mineralero 1 b 3 [ 3
Vitaminaga 1 0 4 ] o
igmentoo e ¢ [ <4 2

CULADRG ¥ 11

0z Ko Irpor:ta

1= Peeco Emportante

2= Importante cn alpgunos casos
3= Importante

45 Muy Tmportante

Nota: Datos torados de un informe del tezte de Quimica
de log Alimenios de Salvador Badui Dergal.(1}
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IMPORTANCIA DEL COLCR EX LOS ALINENTOS.

El ecolor ca una propicded de la materia dircotamente re
lactiognada con el espcetro de la lus p gue por lo ranto ge ==
puede medir fisfeamente own tEpriuct de su onergfa radiente o
de ou intenaidad y por cu longtiud de onda. £l oJe humano
edlo pucde peresbir Ioe colorce que 8¢ gevicran el espeetro
correepondicnte al intarvale de X680 a 770 nm de longitud de
onda; de ahi? que la definieiddn aca la parte de la cnergifa ra
dfante que el khurano pereitdbe a travde de lae censactionce vi-
reuales gue Be gencran por la eatirnulacidn de la retina del -

oje.

El color ¢2 muy {rpoprtawute, ya que ¢g ¢l primeépr ¢ontac-

to que Sc tiene cen loe alimentory en efecte, ¢l conaumider
log JuRga princranente por fu aparivencia feolor, forma, ete, )
¢ a eeatinuacidn por gu textura y &n calor. La maycria de
loa alimentos, tanto en ferrmz natural eoro procesada, tiene

wn color capasterigcico p bive definide per el cual el concu

midor los ddenrifica.

tormalmente puando pe kabla del celor de lorc alimentoe,
nos referimos a frutaa L verduras pa gue son loa productos -
que contiewen la mapor concentracidn de pigmentoe, Los pig
mentoe e clacifioan en afere grupca: Carctennides, Clorofin~
las, Antoeraninar, Flavencides, Taninece, iuvtalainae, Mioglo-

binga y hemoplobina. (1)
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Algience alirmcntos, doro la leche deken su color caracte
rietfeo al efecto de dispersicn de la lun gue cguran tanto -

log pldbuloe de la grara ccme lag ricelas dv les cerceina p =~

el foafato de ealeio ecloidal, aungue n {ufluye la pre

ocneta de carotenco p riboflaviva. Cugnte mde reguefios svan

tos glotulor de gresa rcrd mapore! efvete de digpercicn y mz

pwer blamcura de la icehe, ceto pueds veree en la leche Tiome=
-

gonipada gue ep mdr blanca gue e recidn ordeiada pues contin

ne un nanerc elevade de peguevion gldbulos de graea.
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- IMPORTANCIA DEL OLOR EN LO5 ALINENTOS.

L;n coneceptos de sabor p olor cstdn muy rclacfonados p
tiencn que cenoideraree Juntoes cuande se lohla del pabor de
algun alimento. Para gue podamcs pereibir algin olor, la -
molédcula debe ecr voldtil y cxiotir alguna corricnte de aire
para que la traneporte a lee centros olfatfvos de la nards,
El giatema olfative del hurano ee muy aensible y capas de =~

=18 otar.t1)

percrtbir olorees en conccntractones de kasta 10
La peroepeidn del olop de una eferta meolécula depende -
de ou concentpdacidn y d¢ la velocidad del flugjoe a :travde del
conducto nagal, ¢l nivel umbral de percepeidn de loa olorece
puede ger rodificade lasta 100 veceo al estinular ¢l oiotena
nerviosce oimpditico, pa gue fete vontrola el tamaile do los -
vaspe sarguinecs p por tanto el veolumen de flujo a través de
la naria, bebido a que epte evtstema depende a gu vez del -
catade fiefoldpico p psiccldpico del itndividuo, loe nutvelen
wmbpralcee pusden cambiar de un diag a otroe o ann duprante ol —--

rniomp dfa.

Los clorcc desemperdian un papel mup imporiantc en lop ==
alimeontes; oin crmbargo eu identificacidn y las fuentes de --
tae gue provienene teon muly complejog p aun ge degceconceen mu-
chen acpectos de cote campo, por efermplo ol eptudio del paber
y olor de une mansana puede recultar muy complicado pa que -

tos compueoston reocponsablea wno exfan uniformente diotribui--
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does a travée del cuerpo del fruto y ademde alguvnae suetansiaa
exieten en ol frute pepo otrae ee desarrollan al romento de

conpunirlo. Al Tpgual gue la perecpefdn de saborer, la ecte~

. s
reogquinica de loc compucatos que causan el alor deecrpeflan -
un papel muy ifmporiante, como re pucde apreciar con lor Aidro

cerburoe, gue tichen olores caracterigtfcevs que diopende del

tararic de la cadena de eu moldcula.
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JMPORTARCIA DEL SABOR EN LOS ALIMERTOS.

Por muchko ticmpe ec ha definide cormo saborce primarios
o bdescos ¢l deido, ¢l amarge, el palade » el dulee, por lo
gue €l fendmene de la asencueidn del eabor ac contidera tetra
dimenstanal, Le gcuerde von cote concepto de cabores prima
rioe, e¢ podrfa veproducir cualguicreabor nezelando ectos ==~
cuatro ¢n lar proporcionce adecwadar, sin cmbargo recultaria
riuy E1FTcil Jgualar lors de la carnc, queace y otroa alimen--
tos, ugaxdo unicamente ecakoren (quininal, aalades (cloruro -

de oodiol), deides (deido citirice) y duleco tglucoral) en di-

ferenter eccnlinaeionca. (I

La percepeicn de loe oabores prirmarica se hace on sonud
mde © renoe definidas de lc lenpua, aungue exirie clerto ==
tranelape:r 1o deide se percibe cn lop ladop, 1o sulado con la
punta p los ladoe, lo dulve en la punta y lo amarge en lag -=-
parte pomtepricr, El preocceo de la pereccpeidn del scbor de
ung deterrinade sustancia influpcon varios Ffactcree como la -
temperatura, la ftextura del afatema ¢n que ge encuentre pyp =-=-
pregercia Jde otrer cowpucctos., La interaceidn de dos o mds
sabores primerice puede awmewntar o dieminuir la percepeidn -
de uno de ellos, ecomo cn el cavo del dulece, gquc inhibe el pa

bor ealude o le conficre Wn palbor mde agradsble al amargo.(8)

Loa ecnires activor de percepeidn de loe calores e on-

cuentrar en ¢l <pitelfo de la levngua y eetdn compucetos por
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eélulaes localizadas clrededor de una teormincl nerviora de un
didmetro de aprozimadanente €0 mieraes: cuando son catvymulades
por aclguvna ruetancia preecnte cn la superficie doe la lengua,
ec¢ preduce una diferevneda de ecargae eldetricas entre el inte

rior y e¢xterior de la eflula, de tal manera gue activa las
terminaler nervipras gque a pu vex envien wna ecfal al, tdla~o

del ceretro, donde ¢l eabor ce identificado.
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CAPITULO IIY

MATERIALES ¥ NETOLOS.

Todo el materifal utilizado, para ¢l degarrcilo de cote

trabajo es el que urualmente s cucucntram, en un laborato--

rio de andliasis dec alimentea, para el andlisie brormatcldgico

de los miempa, con la ¢xecreidn de la prenza, rezelcdora y

el cerntidor.

En relacidn a los métcdec de endlipde hroma<oldgicor ee

tacaron en la Efhilioprafia A.C.A.CF sin ¢feccetuar winpuna no-

dificacydn a los rcactivos y al dcearrollo de los mdieodee.

Loe andlisie fucrow loes eiguicnteca;

ARALISIS

furedad
Cenica
Frctedng
Grasa

Carbehidpatos

METODO

bifercncia de peso
Nifepencia de peeco
Kieldakl

trepaccidn con fier de perrd
lap poy meodio del Sexzhlet

Diferencia.

T~ A.0.4.CF Edition, 1884, (10)
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CAPITULO IV

PLAN DE TRABAJO.

E! plan de trabajo en genral te divide en clatro fases,
la primera ca ¢l andlisis Frormatoldgieo del suerc de loche -
en polve, la ergunda c# el deearrolle y Feormlacidn del macza-
pin, la tercera, ol andlisfe y exdmen senporial del! mazapén

¥ la cuarita ce ¢l endlictis bromatolépico del mazapdn.

En la primera y on la cuarta fare realiza le derermina-

¢idn de humedad, ecentiza, proretna, grata y carboiidratoce,

En la terocrea fape ge roalizd el cxdnen esenporial que
conprate eén un exdren organcoldptico, que ccmaite cn califi-
capr el olor, coler, sabor yaparicneia, ddndele una ¢ocalade

califfeacidn.

En lao sigunda fase, que cg un desarrcllo y formulaeidn
conatate en lo efguicnter En llegar a la férmula &ptima pa-
ra la aceptacidn del rmasapdn, ( Ver diagrama de fiunjo de de

sarrollec del mazapdnt. .



RIAGRANA DE FLAN DE TRABAVO

RECEPCION DE LA

MATERIA FPRIMA,

ANALISIS EROMA-
TOLOGICO DEL
SHERG DE LECHE
IR POt D

L

| PESARROLLO Y FOR-

NULACION DEL PRO-
Lvero.

ANALILIS BROMATO
Lozlce DEL FPRO-
BUCTO TERNINADO.

!

EXANEN Y ARALISIS
ELNECKIRL DEL PRO-
BUCTG TERNINADO,
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DIAGRANA DE FLUJO DEL DESARROLLO.

EECEPCION DE LA MATERIA

SASORIZARTE

PEIMA.
FESQ DEL fUERO DE PESO DEL AZUCAR
LECHE EX_FOLVO GLASS.

CERNIDC
COLORANTE | .

NEEZCLADD

] CMC.]

L T icroe cizrical

CERNIDO
MEZCLADO I

‘'CERNIDO

" PRENSADO |

I ALMACERAMIENTO
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CAPITULO ¥

RESULTADODS,

En euwento a loe andl<eir Bromateldgicer podemor obrervar
algurog cambinpg, ¢4 snanto a la cempooicidn del ruerp de f[o-

che on polvo y el rozapan. Entre lop principalen caombilor -

pe gncuentra pretetna, carbohidratroc p graca. Errnn cambice

aon debido a In eantidad de suovc de leche en polve utilfzage

da, yo gue crta cantidad afecta lce reawliadoe del andliete

bromateldgicop, tambidn afeeta ta caneidad del azdpoar glass

empleada, ya que Jdeto gumenta la canwtided de ecarbohidratar.

En el ezdmen rengorial, wog poefoncs dar cuckuia gque op -

da gran aynde para olecpvar, aue fan acoptohie or nuestre ==

produeio, que medif{cer

podcroe haeer para rep e aecopra
ble ¢l misro.

Con la ouwda del exdron oe realtearon un eerde de daton

crradigtiecge, que wpe cirven pava la realfnaceidn Jde prdfican

talee come ¢l hivtogroma p poligenc de frecucncin. Can la

reatisaiodn de cerar grdfican y cbecrvaeidn de las mirman, -

noa daros chexta que ila- dceptacidn de les narapauca

on muy
buena, tentende ol riguiente orden de acrptacidn ew primer
lugar fud <1 de freoa, ecgundo luger ol 2v vefntlls ¢ tap=~-

cer fugar ¢l e ohocolute. Irie exdmen rc peclind on un 19
tal de ¢ perocnac, Fara mefor obeervacidn ver ¢l cuadra -

de doter ectadiericor.
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Para poder llegar a la feormila de aceptacidn se realisa

ron un total de 3?7 prucbae de forrulacidn. Lca prineipales

problemas en ¢l desrarrells del razapan fueron loo oiputenten:

Como ¢l suero y ol azifear scwm altamente kigresedpicos, &¢ ==

tratd de adietenar lag rewoyr pantidad de apua posible, pz glc
tendia a formar una pacta inadecuada para cl deearrello del

mazapan, debido ¢ esze factor de cucro p del aticar oc deci-

di6 urilizsar ¢! eolepantec en polve,

Otro probiera fud el calor calode del rucre, debido o -
eete¢ problema re optd por uear deido eitrico, pa que cste --

adfrivp oceculta lo salado del rucre p le proporeiona un vabep

rde aepetuble, ¢l deido eltrice umicamente sc utilizd para =~

el mazapan de freca. Fara loe rmzpapance de vainilla p cho-
zolate ne fue necceaprieo adicicmarle de. eftrice debido o gue
oon caborce dulece ¢ en carmbic el de frerca €8 un galor agri-

dulec caracrepieztec,

Oetre problera fud Ta wiilizaeidn de eabopinenters de una
calidad ne muy buena gue afectaban lae propiedades erganpldép
tfeas de lce mazapanca, principalernte el caborisante de cho

colate., *

In gencral el peeo pronedio de lee ranapanee fud de 16
gramer p por cada 168 gramoe de cucro de lache en polys ce

produecen £! razapenee de 1€ grarce cada une.



RESULTADOS DEL ANALISIES BROMATOLOGICO
DEL, SUERD DE LECHE EN FOLVD, QUE SE
UTILIZO PARA EL DESAEROLLO DE LOS
BACAPAXES,

ANALISIS . RESULTADG UNIDADES

Burcdad . £.0 T en preo
Protecnan 13,48 % en poso
Gragas 1.2 % cn peso
Cendzas f.8 % en pego
carbohidraton 1.5 % oy peso

{Dif'erencial

Kota: Andlipie realizadoes en la facultad de
Cieneias Quimicas excepto proicivap reag
tizadoa en S5.5.4.



RESULTADOS DEL | EXAMEN SENSCRIAL

varvreroa CEOCOLATE ] [ R ES4
: ) i ; . Aparien
t Tiparien . o -
L__ﬂ Ifteacidn | Color i Oler |sabor —ré-garl'?.;ozcr Aoplor | saben (SEETTR] Color | Oten izakor lats
Ercclente Kl ¢ . J 3 I 1 z & 5 F . ¢
tE} ,
Muy Bueno ¢ 2. 10. 8 K b 2 3 ] F -8 7
tHB) .
Buecno (8) g 8 3 8 g b 4 -] 4 7 & 8
Ragular 7 s a 7 F: a F] s 7. b 3 1
(A}
Hato tH) 5" 2 o o ¢ z s o a ] 0 0
Naetar Calificacidn.
. E= 117 .
MBE= 10
8= »
k= 8 E

M= 7
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DATOS ESTADISTICOS PARA LA REALIZACION DE LAS
GRAFICAS (RISTOGRAMAS Y POLIGONOS DE FRECUENCIA).

1a.61
f.01
.01
7.01
.01

FPAREA EL MAZAPAR

LINITES DE CLASES
{lim inf=Lirpup)

- 17.00
= 10,00
- P00
-~ B8.00
- .00

TARA
LIMITEE DE CLASES

(Lim tnf - LIm gupl

.02
P01
8.0l
.01
£,01

1o o1 -
£.01 =
&.01 =
7.0l -
&.01 ~

- 11.002
- I10.00
- $.00
- 5,00
- .00

FA
LINITES DE CLASE
(Iim inf = Lim sup)

11.09
10.00
8,00
5.¢0
7. 00

rL

)
£
51
31
10
0

DE VAINILLA.

FRECUENCIA MARCA MEDIA DE CLASE

F
lg.50
e.50
.50
7,50
6.50

EL NMAZAFAN DE CHOCOLATE.

FRECUENCIA MARCA NEDIA DE CLASE

t5)
7
- 10
2?
o7
?

MAZAPAN DE FRESA.

FEZCHENCIA
o}

]

™ kr ot
o ™ & O

(z)
10,80
[ 14
8. 50
7.580
6,50

MARCA MIDIA DE CLASE
{x}

10.80
8,50
8,50
750
C.50



HILTOGRANA DIL EXAMEN SENSORIAL
PARA EL MAZAPAN DE VAINILLA.

M F3 I MB
Liwiten
POLIGON? PE FRECUENCIA DEL EXAMEN SERSORIAL

r FARA EL MAZAFAN DE FRINILLA.

™ i) & * &

Nota:
f= Frecueneia

== MNavea medta de eolane,



BISTOCRAMA DEL EXANER SENSORIAL i co
PARA EL MAZAFPAN DE CHOCDLATE :

M & -3 p3:]
Limites

i)

POLIGONO DE FECUENCIA DEL EXAMER SENSORIAL
PARA EL MAZAPAR PE CHOCOLATE

4t

Reta; -
f= Freeuenesa
Zc Marca madfu de sluse



Netas

HISTOGRARA DEL EXAMER SENSORIAL
PARA EL KAZAPAN DE FRESA.

Lirites

.

POLIGOND D8 FRECUENCI4A UDL EXAREY SENSCRIAL
PARA EL NAZAFPAN DE FREEA,

SSREPUES NI S R—

e?

= Freeuvneia .

F= Marca media de clase




T Ot

FXAMEN SENSORYIAL DEL MALAFAN DX VAIRILLA &8

=D D

HISTOCRAMA POLICING DE FRECUENCIA
by “l"
I
¥ oa FIREE -2 X I R
Lim{ice - z
¥

tn

T

1. Y I3 NE
I

o R

O P T T

L3 e No &
Lfma
Lirzten z
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EXAMEN SENSORIAL DEL MAZAPAN DE CHOCOLATE 68
HISTOGRANA POLIGONG DE FRECUENCIA
fve,
kS
op
W,
¥ Kk B KB F
Limitca
| 4
) .
K ] MEE - M R B NB
Lirites z
o
TR R T T E TR TR Y
Limvtean . =
_] l
w fi] B NE T ETT

Limitce
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EXAMEN SENSOHIAL DEL MAZAPAN DE FKESA.
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FORMULA OPTIKA PARA EL MAZAFAN DE

VAINILLA,
FOEMULA UNIDADES
Suero de Leche
en poluve. 22.82%
Azdcar Glaos 76,10%
cHMC {2%) £.0 gotas
Sabaricantc 1.8 ml.
Coloranze 1,.0¢%

FORMULA OFTIMA PARA EL MALAFAN DE

CHOCOLATE
FPORRULA NIDADES
Sucpo de leche
en polvo ar.rrs
Acdcar Glaeo PE.TER
CMC (2% 4.0 gotao
Saborisante 1.0 mi.
Colorante 1.51%
FOERULA OPTIMA PARA EL MAZATAN DE

FRESA

FORRULA UNIDADES
Suero de Leche
en Polvo. 22,38%
Azriear Gleoaa 74.L4%
cMC (2%) 4.0 gotas
Saboricante 1.0 m1,
Colorante L 74%
Acido Citrlec . 75%

RNota: Foras 3 formulae, fucron las de mopoer aceptacidn
por los ceoneuntidorea. Despuées de 37 pruebas.



RESULTADOS DEL ANALISIS BROMATOLOGICO

DEL

ANALIELS
Humedad

Froteina
Grapae
Cenicas
Carbohidratos

roiferencial

Nota;

PRODUCTO TERMINADC (MAZAFAN)

RESULTADDS
2,82

3. 07
0.42
do0d

a0, 24

Andlisis realisador en CIATEJ.

UKIDADES

=

n

on pesp
en peso
cn peea
en preo

cn pieso
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CAPITULO VI
CORCLUSIONES,

Nediante la realizacidn de cote trabajo, nos damos ewen
ta de la importenetia de la utilisacidn de protefrnas no con--
veneionales, que pe conoideran un doeperdicio o deecelo tndus
trial p que muy bien pueden ser utilizadas pera consumo kumg
no, Y ademdp ep muy fmportante tambidn porque estar protei
nae no ccnmvencionelee pueden apudar a econtrarestar ¢l gran -
preblerna mundial de la desnutricidn en paisee subdesarrotlla=-

dor comp Africa, Thatflamdie, Ixdia, cte.

Con loe andlirie lromatoldgicor del esuero de leche en -
pelvo, concluirce, que cgte guere tiene wun alto valer nutri-
ti{ve, pa que contfene 13,47 % de proteinas, que cupera ol va
tor nutritive del mais, arrec y sorgo, que tienen una colpo=-
etevd de protefna de 7,.05%, B.I0% p H.60% rcepectivamonte.
Fgto es muy imporiante, ya que los rubproductos claoborados -
con nsuero de lecke en polvo oe pueden considecrar con un alto
valer nutritiveo, dependiende de la cantidad que pe utrtlies
del misma. El gndlieis brerateldgico del masapdn noa da -

core recultado un contenido de protefna de 3.07%

En ¢l exdmen scnporial, ¢l rceultade de aceptacidn fué
cn el eiguiente orden: Eu primer luger fresa, en cegundo lu
»

gar vatnilla y tercero pkocelate, Eeto pe puede ohaervar -
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facilmente y detalladanmente en lae grdficas de hiatrograma =~

u peligene de frecuencia,

Fu econclueidn cete producto et ee pucde llevar a cabo -
de wuna manera tnduerial, no aclarmente poy ru valor Wurpdti-
. . N
va, atno tambidn per su valor ccondmico, pa que resulta pola

tigutmente muy ecoudmico.
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