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CAPITULO 1
INTRODUCCION

A) Antccedentec.

la formulacidn que B proyvcta elaborar,.
consinote ¢n deparrollar una mez¢la de  productes en
polvo, de manera guis, con la oimple adicidn de agua

‘ae shtenga una cuajoda de gueco.

Es un producto nuevoe del cual no Be tione

antecedentug.

¢ conuldera que pudiera llegar a ger consumido
dubideo o que las condicioneus anutriclonalen, ol pabor

¥ el conto lo hacen tavorables.

Ademas  de  buocar nuevos aetodologlan pars la
produccién , procecamlento ¥ la conservaciodn de

productes sllmenticion.
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B) Planteomiente del proﬁlemn.

El problema fundamental cunﬁistb en elaborar una

mezcla de producton en poivo de manetra que, cmpacidos

correctamente , con  la ndléxdn de agua a una
temperatura minima de 35°C Y én un relative corto
periodo de tiempo (20-30 mln;) . na obtenga una

cusjsda de queno frenco.

El consumidor podra ademds obtener #uerc no
Aclido de queso pudiondo ser incorporado a la dieta c¢n
diferentes forman , talegd como beblden, gelatinas,

ensaladas, panes, etcétera.

En virtud de que se parte de leche en polvo,
caselnato de asodlo , y cuajo , 8u pablacién
bactericliégica es mucho menor gque 1a de quenos

frencon obtenidon comercialmente,

Esta presentacién debe ofrecerse nl conoumidor
en condiclonea de empagque adecuado , ey decir . en
sobres de papil  laminade termosellable para obtener
la proteccidn <¢ontrn humedad . luz , oxidacion y

contaminaclones cxternan,
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C) Objetivon, 7

1.- Elaborar una férmuié dg-.lngted}eﬁ;ég en polvo,
para obteoner doméa;icaﬁehieién'ﬁﬁénaftlpo tfenéo'
(tipo cottage) . ludfllnﬁgfﬁ;ciépén;dé 1au' uno

estaran impresas en el:envane, .’

2.- Proparcionar una alternative més. pard consumir
proteinon’ de “leche en”cualquior elima y lugar,

debide & gue  puedo - condervarse mucho tiempe

-ontes . de’’ prepararce,” es . docir  antes  de

hidratarse,

3.~ Proporcionar al éonnuﬁ;dbr un alimento quo pueda
for usado on  dietas rigurosas debido o su alto
valor nutricional , ya gque tiene un gran valor
p;otélcd. ademds no contlene grazas nl nal, esta

Uitimn pudiendobele adiclionar al guoto,

4.~ Propoercianar otro producto que o8 o) suers de la
leche aicndo un auero con  nutrientes  como
carbohidratos { lactona ) . vitaminas ¥y
mineralen . €l <cual pucde per utilizade en la
dicto diaria ya osea solo o merzclado en  bebidad,

judos, gelatinan, vpoaladas, poRstres, etc,



Pagina - 4

D) Juatificacldn.

Prnpofqlqnﬁr‘alVééﬁﬁuhidor un alimento:

1.- Nuﬁrltiyo ;-ya:'dué_ éuqntu con un alto valor
ﬁrbtefﬁidd_p&r la ﬁrpnencia-dc los caseinaton
adlélonndén. ademds d¢  no contener grasas ni
nﬁi; V .

2.—7Fac11 dé prepnrar; la ﬁreﬁaraciﬁn conpiate e©n
udiéipnar uné-dqtermlnudn cantidad de agua pura
[:] temquﬂtura minima de 35° C , esperar un
tiempo apruximndo de 20 minuton y ae obtlene la
cuujﬂau de queuﬁ.

3.- Dibponible en cunlquler ¢poca dol afic y en
éunlquinr clima debido a que cn mdn facil de
transportar y almacenar due )] gqueno fresco,
ya que no requicre de condiciones ecpecialen de
refrigeraclén ni de otro tipo.

d.- Tiene una paeblacidn bacterioldgica menor que la
del quesno frenco debido a que todon loa
Ingredicentes ge encuentron on POlva.

5.~ Ea map ccondmico, remultando con menor cofto que
el gquese frepco.

6.- Sc obtiene adiclonalmente nuero de leche en cana
para  incorporarlo & la dieta (suero no acido,

e exigte copercdlalmonte).
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CAPITULO IX
GENERALIDADES

A) Leche,

En la dieta de toda naalﬁn . la lnchﬁ ‘es uno de
loe alimentos elaves . nnta connldetada como el
alimente natural pertccté. yn quo un éunuuma do lcche
adecuado pueda cotreglt lnn doficiencian diatéticas

de 1a mayoria de lao pcraonus.

La leche es lm secrecién natural de las glandu--

1an' mamarias de las wvacas sapnas ¥ bien alimentadas,

La 'impﬁrtaﬁcia dee 1 loche me baca en su altoe
valorp hﬁtcltlvo yYa que oun componenlead =So epnpcuentran
.an  forma y proporcidn adecuadas, de tal mancra gue
cada ﬁha de laa leches de  los mamiferos reprecentan

el alimento maAs balanceado.

En general la leche eotd conatitui{da por agua,
grasan, proteinas. azlcares y mineralec, adends de
otras nunstanciaga que  eOtdn  presgentes  on Meporc

concentracion.
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Un onallsin bromatoldaglice promedio de la leche

de vaca es (3):

Agua 87.9 3
Grosag 3.4 0%
Cnrbohidratos 1.8 %
Proteina 3.2 ¢

Snlen y Mineraleas 0.7 ¥

En ¢l agua ne encuentran lan sales y la lactosa,
en nolucidén, La graoa, se encuentra en forma de

gldbulos formando unad emulsidn.

Los Protelnag de la leche se eacuentran en forma
de suspensidn coloidal ¥y son lao caneinan y  lan
proteinss del suero, La lactona dan el nanbor dulce n

1o leche.

Lan gales minerales de la leche mon cloruros,
Foafaton, sulfatos, carbonatos ¥ cltratos, laos
mineralos principales son calclo, sodlo, potoslio,

magneanio, flerro.
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B) Leche en poalvo.

La }ucﬁé en polvo te obtiene casi siempre por 1a
deshidratacidn dp lache descremada. El procadim;entb
de secado nurﬁdimcnte oo por:utnmlzuclon. Antun.de 1
empogque oae 1& pu;de: adicionar 1eci£inn o algan otro
emulalflcnnta pira 1ograr unad polubilidod instantanes

nl rehldrata:uu.

" Parn limitar la oxidacién. y cl enranclamiento
del producto, ‘la leche en polvo debe per empacada

hérméiicamcn;u para protegerla de la lur y humedad,

Las cualidaden gue ue exlden a una bucna leche

en polvo mon las aigulentea{S):

1.- BDuenn polublilidad qgue pemita obtener
fadcilmonte wuna Dolucidn homoegenva . exents  de

particulan macroncapican,

2.=- Un aabor agrada®ble , lo gque implica la
ausencla de defecton muy comuanen: cabor o cocldo. a

oxidado, s roncio., etc.
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3.- Valor nutrltivo inalterado y calidod
higi¢nica garantizada . Lan micfoo:gnniumbn am
ﬁestruycn &urhntg 18 demecacién;: pers si la leche
utilizadn on la Eabricaclén en de mola ¢alidad,
purden persistlir toxinon en el polvo, espccialimente

laa entofilocdcicac.

Un anAlinis bromntoldgico promedio de la leche

oen palvae [J) en:

. ENTERA DESCREMADA
_ihgﬁn L i 3.5% as
"qéuﬁa:: . 27 % 1%
fdfrogainn _ 26 % I%e

H;garqieé 6 % 7.5%

' Laé;npd ’ 37.5% 52.5%

El alto porcéﬁtaje de grasa en la leche en polvo
“entera dificulte la fabricacidn de productos de buena
calldad ‘dubido a 1la oxridacién y enronclamienta

durante lo cansetvacidn.

- C) Caselnan.

s conseina e un  componente nommal de la leche
que aporta gty contrlibucidn a4l valor alimenticle de 1In

mioms ¥y de loa productos lacteosn.
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Las casefnas son un éonjunto de polipéptidos
nintetizados en 1o glaAndula mamaria de la vaca,
formando 1a fraccién protefinica mAc importante de la
leche., ya gque guman hasta el 85% de las wrotefnao
totales, ademds de participar en  muchos procesos
tecnoldglcon, por elempleo la produceidn de quecoa. La
caoelna e dnlca en ou naturaleza y mno exiatg
ninguna nuctancia parecida en la sangre ni en los

tejidor del animal.

Log cunelnna partenecen al grupo de lon gluco-i
foafapro:efnaa. La oatnbtlidnd dc ~lhﬂ cnuefnnn
oo altera fdcilmente a vulorcn de pH bajoa Y por ia
pregencia  de cntionen dLValenten pero oon eﬂtnblea a’

ia mayorin de ios trntumientosxtérmiqou emplcadou;

Exinton en  la leche como micelon que estadn
conatituldas por 1 fracciones de coanelnas: alfa,

beto, Kappd ¥ gams ¥ go encucentran en una proparcidén

de {(1): -

. Alfa 55%
beta 25t
knppa 15%

gama 5%



- pagtna - 10 .

La preclpitacién de 1aa_ caﬂelnas por el calor

cuuna Bu ug:cgncidn ¥ coagulacion. yn que uo vuclven':

; mﬁu aenulblan ‘a 105 lonca de calcio.'-:'

‘Lu_cunblna como producto aparte, en de 2 clanes:
la canelna induntrial y la comestible o alimenticin.

Ln caneina Industrial ne hace de leche
dencremada. la cual debe contener un mfnimo de grana
de leche , ya que cualquier grasa eon la cagefna
terminada pucde producir tranoformaciones qufmicnn en
vl producto y reduclir an utilidod.

Ln canefpna de grodo alimenticio ., se han
denarrolliade , para la fabricacidn de cierton
ptoducton de chacinerfa, panoder{a, confiterfa, etc.
Algunos de ellan pon avonees reclontes , como los

caorinntos ¥ lob coprecipitodos {(6).
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D) Caseinatoes.

En rogiones donde la leche s carn. el uuo*dé un
producto el cuul produclrﬂ mda qucao " de la_ miama

ventajuno

Luntidud de leche ..

econdmicamente:

La cnuefnn.

eRte . uno v pucdon pruducir 1ncr¢mentau,hnata vucen

1a cuntidad de ndicibn.,

Lon cane&nntuu ae praducan por una preclpltacldn
dcida de lan protclnun de. la leche. en presenciu de
caleln ¥y con ampllnmnnte utllizndoa en la induntria

Vulimuntnfia. ya que poscen machas do las propi;dnduﬂ
funcionalea requeridas para la elaboracidn de

dintintos productos.

Lo cascinnoton  de calcio ¥ sodio  pueden
‘prepararse o parctir de lo leche descremada freoca que
tenga un contenide bajo en gracas ; won altamente
edtables al calerc . olenpoe ¥ cuando el pH ¥ la
concentracidn de  joneo divalenten oe controlen
adeccuadamente; no poscen sabor y por le tanto oe unan

en la formulacién de alimentos no condimentados.
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cﬁnclnato der suqiﬁ (11 ) : El ecasclnato de
no&lu_no puéde”aeé‘uandé en'ningunntipo de queno gque
rrqdluru co;gulﬁclﬁn'por;runinn o enzimay olmilares -
Puen nu p:uaenclu aun en puquehas .cantidaden puede
afectar. drdhtlcamnnte-’ld nennibilidad a 1a renina

1

E'te efecto Pucde' aur minlmizado por

de lu leche'

1o udicibp~ de - calcio_} nin embargo '103 nivelen

necéﬁnriau‘dc"' ndiclbn o pueden producir'- saboren

nmn:geu 1ndeuenb1uu.

Sin emburgo' es probablcmante- muy ndecuedo para
ugo en qucso de tlpo nuave como el cottago Y algunos
tlpou de qucnu blando . dnnde ta coagulacién ocurre
.por 1u ndicidn o dcanrrollo de Agcido (11). Por lan
rozones anterliores me reforzd lo preparaclidn con la

adicion de cloruaro de calcio y Acido en polvo,.
E) Cunjo.

En la fabricacién quesera la reaceldn eagencial
en conoeguir la coagulacidn de la  leche. En la
quenerf{a prictica enta pe consigue normalmente
mediante una acocldn  conjuntae del Adclde lActico
presente en la leche ¥y de lan enzimps protecifuicas
del cunjo oen 1o presencia de tin contenido sufielen-

temente grande de iones cAlelicoun.
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e prcduccién qucse:a :ihdustfiall;fasif;caho la |
claboracitn de. queaoa en’ menor euculu, Bicﬁpré”hé ﬁuﬁ

banado pr:ncipalmuntu en ol emplno de cuajo de origun .

nnimal. con cx extrac:o de eatdmagus de tcrneroa como

el man upropladn pnrn entc fin'
ternero ﬁuj

un 1mportantc proparadc auxilla: en in fnbricaciﬁn dua

quuson.
un prepﬁ;ﬁﬁb: dé'“épai§ débbrq cumplir ante todo
‘loo uighlen£€3’réqﬁiﬁifsu bafn'poqeb ser considerado
opropiado ﬁdrﬁ,lﬁ claboracién de quenon(B):
ﬁnnbeba'nef_fonicqlég4camenfq goguro,
-Deberﬁ‘nbn Prﬁducldof de una materia prima que
exinta en cantidaden ouficlentens ¥ a un precio
'acéprnﬁiu.' ) ‘ ) I
“unebnrd'ne aprnpiado paéﬁ 1a élaboracibn del
nnynr numero poniblan da dtﬁeronteu tipon de

quonoa._]

'f-Na dubara cuunar ninguna ruduccibn de 1la

calidad nl del rundimlento.‘
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F) Cloruro de calglo,

“En utilinndo an :orﬁa“fcgulaf‘duhn coadyuvan:q'ﬁ

dé  lu. coﬂguluclén du‘ lecheu puutcurizndan e Lu:

cantidnd mau rccomondablc a-n de su mgnt N

o naa 0 008

. uproxlmudumentc ; nuncs dgbu paaur

Magneulo. zlnc. mungnneno”

y Ebufotu fnvorecen el cuajndo (2)

G) Quenoni ;

- Loo quuson son una forma de conservacidn de los

'prlnclpalun uxemonton nutritivos de 1o leche ,

compucnta por cotieina, opaleg innolublens y agun.

La prﬁducclan de gquetonm es un arte muy santiguo,

pero wpdle hasta muy recientemente ne han legrado

entender alguno de los aapecton gquimicea de lao
reacclonena que suceden durante pu monugfactura.

El queso ens un alimento univeranl , gque ae
produce on cani todas las reglones del globo a partir
de leche de diversna eospoecies de momlferon . Lop
quesaon oe encuentran entre log mejores alimentos  del
hombre, no ogpolamente en razdn de su Alto valor
nutpitivo, =alno también por rardn de loas cualidaden

organoléptican extremodaments varladas que pogeen.

] nz gzu.--i"'
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Por definicidn el gqueso -~ ezt Uin producto obtenido
per la coagﬁlucidn de la leche= entera, semidescremada
- 0 desecremodn. de vaca o de ot —ra oopecle de animalen,
con adleidn de cremst o oinewlla, por la coagulacion
de_ la .case.fna con cuajo., ggétmenen liactices u otra
cnzima -apropluda'g.f can o ﬁi‘n l;:ram'.nieﬁtu pouteriors de
la propisa cuajaoda por calettcaniento, Presidn o por
medio de fermentos de madunic=l én, mohos esnpecinles o
cazonamiento (13). -

‘L8 compominlcidn de loo gouetos  voria de un tipo
& otro, dupcndiundo principilonente de la cantidad de

humedad y graoa,
La leche gue sSc usa debie ser de alta calidad.

El primer pante fundastogtal, <o la obtencidn de
la cpseflna junto con  loo diads sélides cde le leche,
separados del volumen de s de la mioma. Esoto ce
logra caagulando o leche ¥ - @ortaindela on pequefios
trozog, uepar&x‘ndalu derl ounio -,

El sequndo paoo vs quw el guese debe llevar oo

sabor caracterfuiice {4).
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Log reucclonen qufmicug Y cnzimﬁtlcnn que -
ocqrron.- duran;c 1a mnduraclon determlnnn sms
cnructer{nticnﬁ"de nahur. textura y aparlencia del
_pnoducto finnl. . la lnctoaa{ ln gruua y 1u p:otcfna de
1a’ lucne ' ddh' nuntrutos que slrvcn parn_ cntas f
regccionea;  trunn:ormnndnnc en - ,unn primern faqe_en_
acido 1actico dcidou gruaon Yy umihoﬂcldon N
renpﬂctivnmcnte; dunpuba huy reacclonea secundariua
que trunniormnn eatos compuenton en una gran variedad

de. sustancias quo‘lmparten aabor Y olbr a lon quenoas,
1) Suero,

Exiote gran’ varticdad de productos gue pon
connidernodon como demperdicionm y a loo cuales no ne
les dn un aprovechamiento lntégtnl muchan vecea por
folta de tecnologfn o bien de medion ccondmicos y que
ain embargo tilenen un alto valopr nutritiveo: tal es el
case del ouero de ln leche.

2l ouero de la  leche . pubproducte en la
manufactura de gqueson conticene proteinan de may buena
calldad tanto nutritiva como funcionnl gque pueden aer
recuperados por métodos de ultratiltrocidn, domooin
inverna , precipitacidén con polifonfaton y poliaach-
ridnﬂ ete. para obtener productos gque contienen de

35 - 60 % de protefnow en baoe ucca.
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Lag protefnas del suero anﬁ solubles en - cn
intecvalo de pH muy oamplio y facil dc.congnlar con
color . por lo que duronte ou  obtencidn se debon
evitar trotamientos teérmicon muy- dra§tiéoa'.quq
reduzcon oun propledados funcionales - y .nu

oolubilidad,

Lo deonaturalizacien de_lnp'pfotc!nan_dql;auoro.

al igual gque de otrag, ea :unclan:pgincipaiﬁéntéf de b

la tempuratura, dc;.pﬂ-y de loo néiid&sitotnien;

Su alto contonido de umlnoacidoﬁ_ﬂznfrudﬁn “lam
hncen muy ndecuadas come complementn'pdtftﬁlvo “de
protefnan como. las de_ld_ soya. y otras de origen.

vegotal (1).
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CAPITULO

 MATERIALES ¥ |

A) Materiplea,

Equipo:

Déucnlu;
'zllcnedﬁri::

pafo hu}{n;

'Eolnderﬁ:‘

Ingredinnten:

Leche entera en polve,

IIx

METODOS

Reciplenten,

Pafios.

" Molden.

" Termometro.

.Lcchc_ddncrﬂmnda-en polvo.

. Cooelnato de Sedio.
Aclde citrico.
€lorure de Calcio.
Ennpeclen.

Agun.
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B) mftodo.

La realizaclén de este trabajo ze hizo mediante
la elaboracién do diferentes  meaclas de loa

ingredientes que son los ailguienten:

- Leche éen polQo: es la boase de 1# formulacidn,
propozcionns: casefna, lactoona, saleg ¥
mineralen. graon. ote,

- Chocelnate de Sedio: En un complemento gque
wmejora w«l wolor protefnice ., ademan de
ayudar a lograr una absorcidn de humedad b4
cvitar que ge cegue pranto, aumenta el rendi-
micnto.

~ hclde citrico: da la acidez necesaria para
conooguir la coagulacién.

- Cuajo : es la cenzima proteolitica necesarin
para hocer panible la coagulaclén de la leche
¥ abtehor el queso,

- Cloruro d& calcio : aports el caleio gue co
requicre para obtener un cuajado min
faverable,

- B:pucien s EBe utilizon ﬁara proporcionar

vaborea pao agradablen.
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(3] Deacrlpciﬁn de pruebaﬂ experimentnlen 'y evuluncibn

sensorlial de- Ion rcnultadoa de cnda prueha.,s

Ahruviuturéd:f’x'

Lcchc enturu cn polv

cuaalnuto de sodio"

' cloruro du Culciol:

Lasy pruebau reﬂlizadan Bo dencribirén a
continuncsdn-'? ;
PRUEBA No, 11

- Dbjetivo: Detcrminnr la composicidn de 103

Lngrodicntea a uaar.

= Ndedtra Ro.1:

'rngredlenteu en Cantidadesn;
: polvo: : -
" LEP (gr.) 80.00
Caneclnate. (gr.) ‘ 19,875
" cumic (ar.) : 00,125

100.00
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Mdn Agun de re-

"hidratacién (gr.) - - 750.0

" = Remultados’:
Ko oe obtuvo cuajadn.'

Peuo de la cuajada: 0.0 gr.

- éoncluﬁ;onea Pféliminnrcu:

Sequin al rﬁuuitndo pbtnnido e pudoe obaervar que
ne hubo _caagul&cién . Ge penoa en que poslblemente
faltoari{n acidez on el producto ¥ al mlémo tiempo en
rqdﬁciv la cantidad de agua de dilucidn, De ecta
manera se procedid a realizar la Prueba Ko. 2 en
donde 4 incorpord una cantidad al azar de  acido
citrice Al misme tiempo we redujo lo cantidad de agua

de dilucldn, sin modificar la contldad de cuajo yo

utilizada,
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PRUEDAN No. 2:

~ Objetivor Dessrrollar la coagulacidin en un
medlo dcido en menor proporeldn de agua obmervar la

cuajado obtenida,

- Mucsotia No, 2@

Ingredientes en Cantidades:

polvo:
LEP(gr.). 80.000
cacelinato (gr.) 1B.875
Ac. cltrico (gr.)‘ 1.000
cuajo (gr.) 0.125
100.0D
Mis Agua de re-
hidrotaclon(gr.) 500.00

- Resultadon;
Peso de lo cusjada (gr.) 165

Sweroe obtenido {gr.) 135

- Rondimlentos

M2=165/600 a 100 = 27.5 %
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- conclunloneu Ptnlimlnaren;'?
Con_ eato ranultndo fu puda obServar que es

Lndinpcnnable 1a adicibn dc un acxdo. para la mejor

obtuncibn dc ln cunjadu.f

: : como.ya Vne ohtuvo cuosjada ge
dencurtu 1u 1deu dn aumentar la cantidad de cuajo ¥y
aa pensq, pl_la_gantided dc cuujnda ser{a la &ptima
en . relacian ‘a’ ou rendimiento o velocidad deo
,cnuﬁﬁiqﬁion._éﬁra'io' cunl wnDe Pproyectd adiclopnar
Cloruro de ‘culclo a la formalacion hasta agul
desarrollada.

El clorure de calelo es una sal que proporcliona
lon caleclo de woanera que ayuda a la coagulacidn

en preaencin de acidez.
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PRUEBA No, 3:
- Dbjetivo : Ohaservar que efecto causa en la
cantidad y carncaterfnticas de !'a cuajada la adicidn

de cloruro de caleio a la formulacién,

« Mueatraso:

Ingredientes en cantidaden:
polva:
M3 M4 MS
LEP (gr.) 80 .00 BEO.DO ag, 00
Caseinato (gr.) lg.825 18.775 18.675
Ac. citrico (gr.) 1.00 1.00 1.00
Cuajo (gr.) 0.125 0.125 0.125
cCaClz(gr.) 0.05 0.1 a,.2
100.00 100.00 100.00

Mds Agua de re-

hidratacién (gr.} 500.00 500.00 500.00
- Reaoultadom;

M3 M4 M3
Peso de la cuajuda (gr.) 150 158 158

Suero obtenido (gr.) 450 145 145



PAgina -~ 25

- Rendimientos:

M3 o 1507600 & 100 = 25 %

M4 = 155/600 « 100 = 25.83 %

‘M5 = 155/600 » 100 = 25,_85}

- Conclunionen P:ﬂlianmrcéz

~Bn.relaclén a 1o . prucba No. 2, me encunfré que

1u-a§1c1ﬁn.;aé'clornfo"de cél@xo mejora hncieﬁdo la
-cuajada mén'éoha{atanéo; 1a moesten sptima fue la M5
.cunzﬂ.z gréivde cionuro”do caleio, ponterlormente se
ﬁici&ran pruebuﬁ con 0.25 gr. ¥ 0.3 gr. de cloruro de
calelo -, uln. embargo no oe encantrd diferencisa
nigﬁlflcntlvu y Bi se degvid el sabor, por lo que oo
optd por dejar la cantidad de 0.2 gr. como paradmetro
cunntnnte;

Tenlendo loo  lndredientes, oo .pen56 en haocer
vartar la céntldud au deido  eitrico ¥ oboervar la
textura y oabor, .

Se utllizd Acido cltrico ¥ no otro como podrfa
ner 2} Acido. lactico , debido a que el Acldo lactico
no fu¢  posiible epcontrarlo en  polvo para el
dearrollo de ente trabajo, ya que el producto final
o8 on polvo.

El pcido ceftrico presenta el  inconvenionte de
proporcionng pnbor diferente . ocungue en  lag
concentraciones en loag gque pe utilizd oe obaervd poca

diferencin en el aabor.
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PRUEBA No. 4

- Dbjetivox‘-netaémlnnr, la eantidad de Aclido

eftrico. que de la textura y el sabor éptimo.

- Muentran:

Ingrediantes .on’ : Cantidaden:
polvo: L
& _”'né m MB M9 M10
LEP (gr.) - - 00.00 80.00 80.00 80.00 00.00

Cnnalnatn(gf:)“‘ls.ﬁTS 19.175 18.675 18.175 17.675

ac.cftrico(gr.) 0.00 ©0.5¢ 1.00 1.50 2.00

cuwaje (gr.) . 0.125 0.125 0,125 0.125 D.125
Cacl2 (gr) 0,20 0.20 b.z20 0.20 0.20
100 100 100 100 100

Mds Agun de re-

hidrataclén{gr.) 500 500 500 s00 500

- Reuultadosa:
M6 -M'? ma -M3  MiOD
Cuajeda obtenida (gr.) o 0 ta5 170 153
Sucro obtenido' (gr.) 0 o 415 430 447
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- Rendimientes:

M6 = O

M7 = 0 _ )

M8 = 105/600 » 100 = 30.83 %
M9 - :@76/500' 2100 = 20.33 &
M10 = 1537600 « 100 = 25.5 %

- Eynlunélén Eénnorlal
Lq'evhlﬁ;ciﬁn dc 1o5 muestras de la prueba No.d,
ao_lluvé 'y @nbo en una pohlacion de 20 peroonsac y oe
aplied el Blgﬂiente nistemo de enlificacidng
Uponde lfon cédigon oigulentes, ne calificd a los’
productos segin ou sobor ¥y textura, dando el valor
des
E .~ HXcelente
MB .- Muy Duecno
I .- Dueno
R .~ Reqular

M .- Molo

Hacjendo un promedlo de los resulcados obtenidos

oe gncentrd lo niguicnte:
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H MB B i M
Mi& >
nm? 3
Mg -
Mo -
MiD »

- Conclunionen Preliminaren:

Log  resultados obienidoa demueatran gue loo

férmulan con O gr. y 0.5 gr. de Acidae eitrico no

@ la faltn del medin Acido necenario,
acido

cuajan debldo

la wmuenatra aptima fue la M9 can 1.5 gr. de

cftrico.
Una ver encantrado el valor de Acide cftrico., oe

procedid n  variar la properclén de  cageinate de

aodic . aumentindolo en difersntesn  mueatgon ¥

rentandola de la cantided de leche en polve.
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PRUEBA No. St

" - Objetivo: Determinar la proporcidn de Caneina-

to de nedle eon. polvo con la que se obtenga la

ahpariencia y._el sabor mds sceptables, anil como el

mejor rendimiento.

- Mucotroo: _ Ve
Ingredientes (gr.)
T OLEP canei- Ac.Citri- cunjo

t{gr.) na(gr.) cé(gr.j".(gr.)-

Mll= 9B8.175 0.00 1.50. " 0.125
M12=" 93.175 5,00 'ji.SQ:,;fbl;zé“
Mi3= 91,175 _1.9‘;'_f1;50“'i:d{i§$"
Ml4~ 68.175 10.00 - 1.565¥  Q;'é§;j
MISe 86.175  12.00 . 1.50 0.125
MiG= 83.175  15.00 - i;so"' n.izs
M7= 79.175 20.00 1,50  0.125

" caclz -

.20 00

© 8l20

0.20
0,20
0.20

0.20

tgr.)

a.20 . 100,

100

100
160
106

100

A cnotas cantidaden en pol#o da le adiclionan S00

gr. de ngua para rehidratarlos.

= Repultodoo:

M1 M12 M13 M14A M1S Mle Ml17

peso de la cuajada{gr.) 1506 15%% 160 154

160 160 160

ouéero obtenido(gr. ) 450 445 440 4445 440 440 440
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= Rendimlentonti

M1l = 150/60C # 100 = 25.00
M12 s 155,600 « 1001;525;55
M13 « 1607600 » 100 = 26.66

M14 = 155/600 s 100 = 25.83.

» e v; - .

MLS = 1602600 » 100 = 26.G6
M16 = 1G0/600 # 100 = 26.66 %

M17 = 160/600 a 100 » 26.66 % '

- Hvaluacidn Seneorial

Lo evaluaclén dq lan mueatran de la prucbo No. S
ne llevd a cabo en una poblacién de 20 poroonns vy se
aplicaron lod mismos cddigos unadon en la evaluacién
de la pruebas No. 4,

Haclendo un promedice de loo resultados obtenlidos

e encontrd lo siguiente:

x MB 8 R M
M1l M
M1Z .

mM13 . )

M14 . "

Mis "

Ml6 ~

M17 -



Pagina - 31

~ Concluoiones Prcliminarcn:i )
La proporcidn de canelnnto de . uadin en polvo que'.

da lo aparieoncia y el aubn: ﬁptimo £u33 1la’ M13 con . 17

gr, de cuneinuto de aodio-y_ 91.5‘ gr.ide_ loc'e en .
polva, obnervundo un buen fun@iﬁ;ehtﬂAénErqlncibn-9 B
las demin mucBtras. ;7._ L ’  B

" Tendiendo lo formulacion ‘qu; ppopofcionn' lon
resultpdos wAs  favernbles, faltaria’ obsu:var.ni 18
cantidod de agua de dlluclidn interviene on ¢l aabor;y
rendimiente dol producto , por lo gue B¢ procedid a
montar la prucba No. 6 en la  cual aé COMPATATOR

muentros y e evalud el mejor pabor y rendimiento.
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PRUEBA No. 63

- Objetivor Identificactdn de la cantidad de
agun, para lo rehldratacién de la férmula. de pcu&rﬁo

al gabor, textura Y'rend..\l_n!;eh‘to mda aceprable. .

- Mugntrony

Ingredientess:

[

antidadens

LEP (gr.}. © 91.175 -
cadeinatofgf.j_ ?}bﬁ

Ac.Cltricolgr.) 1.50. - 1

cusjolgr.) 0.125 " _
cacl2(gr.) @.20  ©.20  0.20  0.20 . 0.20
100 106 1po°’ 180 100

MAs Agun de te-

hidratacion{gr.} 250 asg 500 750 1000

- Resultadady
Mig Mi9 Mago M21 nz22
Peao de la cupjadaigr.) 160 158 155 180 ie0
Suero Dbtenido.(gr.) 190 295 3as 570 a2o



M18

‘M19 =

m2a
M21

M2z =

=
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- Rendimlenton:

1GD/350 * 100 L] 45 71 t
155/45u . 100 - 3244 8-
155/600 » 100 - 25 33 %;.-.

130/550 n 1un'__21 17 v

180/1100 * 100 = 16 36 %

;-E;aluééioﬁ.Sennbiinl.

. Ln cvnluacibn de lan muaatrﬂa de la prueba No.6

e 1lnvo a cabo en una poblacidn de 20 pernonas ¥ sBe

aplicaron }on c&digos usados en la evaluacion de la

'pruebn:ﬁd;'d.

Hasiendo un promedio de lon reaul tados obtenidon

ge oncontrd lo oigulente:

Hque

K mMD B R ™M
M18 - .
M19 -
M20 *
m21 “

M22 -

-~ Conclucioneo Preliminaren:
Segin loo renultndoo obtenidon se pucde conclulr

Il mueotra man aceptable tante en aabor ,

textura y rendimiento fud  la ndmerc 16 on la cual ne

utilizan 250 ml de agun,.
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Como @e obaervd ﬁna correlacidn prdcticamente inversa
entre el contenido de agua, el sabor, textura ¥ rendimien-
to ya que A menor cantidéd de agua mejor sabor no pe bhen-
849 en efoctuar pruebas con  menor proporclén de agua en
virtud de gque la oindrenils oubaecuente (oeparaocidn del
guero y la cuajada}l ya resulta muy lenta y 1o toxtura del
producte final con menor cantidad de agua seria pegajouno
modiEichndone, '

Contande que la formulacidén hasta aquf desarrellada
proporciona la apapiencia méAs  favorable, se penad en
mejorar ¢1 gsabor, utilizando dfferentes leches en polvo,y
se  obooervd o produjeron variacionen en el sabor, para
esto se efectud la Prueba no. 7.¢n la cual se compararaon.
2 muentras de leches descremadas c©on  la leche entera

utilizads en lao praebas anteriores,
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PRUEBA No. 7@
- Objetivo: Hacer pruebao con la formulacldén y
diferentea lechea en polvo, utllizando leches deucro;

madas y entera. (LDP marcan A y B ¥y LEP marca C ).

-« Mueotrano:

.Ingredieﬁteu:: v cant#daﬁén:
' m23 o M2a . m25
o P A LDP D "LEP C
Leche en pdlvu:gp.i S 81.17% - 91.17% 91.175
Cacelnate{gr.)  q.00 7.00  7.00
Ac. Cisrlco(gr.) . 1.50 . . 1.50 - 1.50
Cunjo(gr.) © B.125 0.125  0.125
" caclzigr.) o 0.20 0.20 0.20
100 100 100

Mdc Agua de Ce-

hidratacion(gr.} 250 250 250
- Recultadoo:
M23 M24 M2s
ego de la cuajada{gr.) 185 245 150
Suero obtenido{gr.) 165 105 200

- Repdimientos
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M23 = 185/350 100 = 52.85 ¥
M24 = 2457350 & 100 = 70 s
M25 v 150/350 & 100 = 42.85 %

- xvaluaclon sonaorlal.

La- evaluacibn .de lns muautraa de la prueba

No.. 7 oo llevn n caho en una poblnclbn de 20 personan

.y Be aplicnron 1on cbdlgon utllizadoa en la evolua-
cién du la prueha No
Haciendn un . promedio de los resultadon obtenidon

ne ancant:ﬁ lo Blgulentez

E mMB 8 R M
M23 -
M24 N ‘
M25 -

- Conclusiones Preliminaren:

Oobservando loa renultados anterioren, ose punde
concluir gque log mueatras con leche deacremadn
proporcionan un mejor rendimiento que las muestrag
de leche entera, en cunnte al sabor, presenta  poca
variacion, la mueatra que preaoents mayor preferencia
ey la M24 elabogada ¢con leche deacremads tipo .

Hablendo tomado en cuepta todas las ponibles
variablea e elabord la  Prueba no, B8 en la cuul ae

hizo una  evaluacion sensoriel con un mpyor nimeroe de
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permonan repitiendo la proporcloneas de log ingredien-
ten, de 1o formula  finalmente desarrollada para
confimar el grode do aceptocién ¥y 81 eventualmente

surgfon inconvenlentes o comentarian.
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PRUEBA No. 8:

- Objetivo: - Realizar una evaluaciédn nenzorinl
can una poblacldén de 60 personas para observar el
grado de aceptabilidad 'de_la formulacién completa, a

¢ - 24 y 48 horao de elaborads.

- Mueastrn No. 263

Ingredientes: . Contidaden:
-Lucﬁo éh ﬁqlvo.dcucqemndq(gr.} 911.75
énnuinuﬁﬁ de anodio{gr.) 70.00
Ac, Cftrice(gr.) ' 15.00
canjo(gr.) 1.25
‘catl2(gr.)} : 2.00

1000

Mdn Agua de re-

hidratacidn(gr.) 2500.00
- Resultaden:

Pego de la cuajuadolgr.) 2450

Suero obtenido {gr.} 1050

- Rendimicnto:

M26 = 2450/3500 « 100 = 7Q %
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’ -_Evnluucién Scnnoriulz
La cvaluaclén uennoriﬂl de la mueatra No. 26 e
reallza a las 0. 24 y AB hnraa de eluhoraﬁion. Qn una
bluclén de 50 poraonaﬂ. Lo Co ]

Hucienda.un promodlo ‘de los recultados obtenidos

oe encontrd:

SABODR

=]
.-
*

24 *
40 »

COLOR

24 *

a0 *
OLOR

1] .

24 *

48 . L
TEXTURA

1] -
24 . !

a8 »

- Concluclones Preliminaren:
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La evnluuclbn 'del b:aduc:o reclén coagulado

en. términon generalea ca da menor  puntuacidn que a

luu 24 ¥ 48 hurau, debido a qne al prineciplo tiene

nabor’ _dulceau poco olon y una “textura may himeda y

como ipuq obs rvarso conﬁormo tranocurra el ticmpo
nejoraren - uvnluacléa .aennorlal tanto en sahog{
‘auApropla textura yn que desuerd mac
‘ Se.dejo que cndu pertona io adicionara stal a su
nggunto an todun 1uu pruebang,’ ﬁor lo anterior e pensd
- gn_que. tendria wAS aceptabilidad ni la formulacién
'_deadéiu} Pnimer dis de su preparacidn tuviera algunas
" weraiones de sabor, usande eopeclen,

Paora tal cfecto se procedid a 1la prueba No. 9
donde 8e compararon diferenten  ingredienten con 1o
iden de gque se suminlatren en un empagque independien-
te al de los ingredientes en polvo, ¥Ya que dichon.
pabvores necrfon presentados en  forma semiliguida,

como un purd de alta vincosidad.
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.. Pagina - 41

- ODbjetivo: ﬁsur)enpebiea para darle al guedo un.

sabor mis ngurﬂdaﬁle.‘

- Muegotran

Ingredienten:

LDPF(gr.)
Cascinato(gre.)
Ac. Cltrico(gr.)

cuajo(gr.)

caclz(gr.)

Mdn Agua de ro-

hidratacidnigr.)

Sabores:
M27 = Aguacate,
M28 = Cilontro,

M29 = Pimlenta,

#27

91.175
7.00
1.50

0.125 .

‘0.20
100

250

rimén,

[ canfiQAdea}

‘Ma29

; M29

1]

'91.175 - .91.175  91.175

S7.000 o

. 1.50 .

© n.1as

S0.20

. 100

250

chile verde,

Ceballa,

ajo,

ajo. oal.

aal.

7.00:
“as0

0.125

7.00

“1.50

0.125%
0.20
100

250

430 = Cceballa deshidratada. sal, proteinano vegetaleo

hidrolizadas.
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- Rcﬁuttndbn;

o M2?  M28  mM29  mM3iD

Pepo de la cﬁajndn(gr;) 21bl" 230 - 225 : 250
Suero obtenido(gr.) . 175 ° 155 . 135 110

- Rendimiento: ' ”:_?&,
M27 = 21073