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RESUMEN
El presente trabajo de investigacion cientifico tecnolégico se realizé para la
obtencién de una bebida funcional a partir de un derivado lacteo como el
lactosuero el cual serd neutralizado, hidrolizado, concentrado, mezclado y
finalmente pasara por un proceso de pasteurizacion, para obtener un producto
final al cual se le realizara un analisis fisicoquimico, microbiolégico y

organoléptico.

Las variables que nos planteamos en el proceso fueron en neutralizacion: pH1
de 6.5, pH2 de 7 y un pH3 de 7.5 con unos controles de % proteinas y analisis
sensorial (sabor) en hidrdlisis de lactosa 11 de 0.1 % de enzima, 12 de 0.2% y
un 13 de 0.3% y el rango de temperaturas de 30°C + 1 hasta 55°C + 1
controlando % de azucares reductores; en la concentracion tenemos C1 de
70%, C2 de 60% y C3 de 50% con unos controles de solidos totales, analisis

sensorial (sabor, color, olor, consistencia)

En Tratamiento térmico los rangos de temperatura fueron de 72°C +1 X 15
seg, 72°C £ 1 X 30 seqg, y T3= 72°C + 1 X 60 seg. Controlando en desarrollo de

microorganismos

El objetivo general fue elaborar una bebida funcional deslactosada a base de
suero lacteo concentrado, saborizado; los objetivos especificos planteados
fueron determinar los pardmetros de neutralizacion adecuados para la mayor
solubilizacion de proteinas en el lacto suero, determinar la dosificacion
adecuada de lactasa para una buena hidrodlisis de la lactosa del lactosuero,
determinar la temperatura adecuada para una buena hidrélisis de la lactosa del
lactosuero, determinacion de la concentracion adecuada del lactosuero para la
elaboracion de una bebida funcional, determinar el tratamiento térmico
adecuado en funcioén al tiempo para la elaboracion de una bebida funcional y

evaluar las caracteristicas finales del producto.
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Se realizaron los andlisis estadisticos a los experimentos nos dio como

resultados la muestra Il ya que esta obtuvo un mayor puntaje.

Finalmente se concluyd que se logré elaborar la bebida funcional deslactosada

a base de suero lacteo concentrado y saborizado.
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ABSTRACT

The present study of scientific and technological research was conducted to
obtain a functional beverage from a dairy product such as whey which will be
neutralized, hydrolyzed, concentrated, mixed and finally passed through a
pasteurization process to obtain a final product which will perform a physical-

chemical, microbiological and organoleptic analysis.

Variables that we set in the neutralization process were: 6.5 pH1, pH2 pH3 7
and 7.5% with some controls and protein analysis sensory (taste) hydrolysis of
lactose in 11% enzyme 0.1 12 0.2 13% and 0.3% and the temperature range of
30 ° C £ 1-55 ° C %= 1% reducing sugars controlling; have the concentration of
70% C1, C2 and C3 of 60% with about 50% total solids controls, sensory
evaluation (taste, color, smell, consistency)

In heat treatment temperature ranges were 72 ° C £ 1X15sec, 72°C +1 X 30

sec,and T3 =72 °C £ 1 X 60 sec. Controlling growth of microorganisms in

The overall objective was to develop a lactose-free functional beverage from
concentrate whey, flavored; Specific objectives were to determine the
parameters for the most suitable neutralizing protein solubilization lacto serum
determine the appropriate dosage for a good lactase hydrolysis of lactose from
whey, determine the appropriate temperature for good hydrolysis of lactose
whey, determining the appropriate concentration of whey for the production of a
functional beverage, determine the appropriate heat treatment according to the
time for the development of a functional drink and evaluate the final product
characteristics.

Statistical analysis experiments gave results as sample Il because this got a
higher score were performed.

Finally it was concluded that succeeded in developing the functional beverage
based lactose-free whey concentrate and flavored.
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"ELABORACION DE UNA BEBIDA FUNCIONAL DESLACTOSADA A BASE
DE SUERO LACTEO CONCENTRADO, SABORIZADO."

I.  PLANTEAMIENTO TEORICO

1. Problema de Investigacién

1.1Enunciado del Problema

Elaboracion de una bebida funcional deslactosada a base de suero

lacteo concentrado, saborizado.

1.2Descripcion del Problema

El presente trabajo de investigacion cientifico tecnoldgica para la
obtencién de una bebida funcional a partir de un derivado lacteo
como el lactosuero el cual serd neutralizado, hidrolizado,
concentrado, mezclado y finalmente pasara por un proceso de
pasteurizacion, para obtener un producto final al cual se le realizara

un analisis fisicoquimico, microbiol6gico y organoléptico.

1.3Area de Investigacion

De acuerdo al problema planteado, la presente investigacion se sitla
dentro del area general de Ciencias e Ingenierias Biologicas y

Quimicas; en la rama de Tecnologia de Productos Lacteos.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPQSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM - DE SANTA MARIA

1.4 Anédlisis de Variables

a) Variables de la Materia Prima

Andlisis Fisico — Quimico:

- Solidos no grasos
- Densidad

- Agua adicionada
- Temperatura

- pH

- Solidos totales
Analisis Quimico Proximal:

- Humedad

- Carbohidratos
- Proteina

- Grasa

- Ceniza
Andlisis Microbiol6gico:

- Coliformes

- Aerobios mesofilos viables
Andlisis Fisico Organoléptico:

- Color

- Olor

- Sabor

- Aspecto

- Consistencia
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b) Variables de proceso:

« Neutralizacién

- pH1=6.5
- pH2=7
- pH3=75
Control:

- % proteinas

- Andlisis sensorial (sabor)

RS

*

Hidroélisis de lactosa

*,

— L1 =0.1% de lactasa -T1=30°C+1

— L2 =0.2% de lactasa -T2=45°C+1

— L3 =0.3% de lactasa -T3=55°C+1
Control:

- 9% de azucares reductores

s Concentracion

- C1=70%
- C2=60%
- C3=50%
Control:

- Sdlidos totales
- Analisis sensorial:
- Sabor
- Color
- Olor

- Consistencia
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% Tratamiento térmico
— T1=72°C £ 1 X 15 seg.
— T2=72°C £ 1 X 30 seg.
— T3=72°C £1 X 60 seg.

Control:
- Analisis Microbiologico
o Coliformes

o Aerobios mesofilos viables

c) Variables del Producto Final:

Andlisis Quimico Proximal:

- Humedad

- Carbohidratos
- Proteina

- Grasa

- Ceniza
Andlisis Microbiolégico:

- Coliformes
- Aerobios mesdfilos viables

Analisis Fisico Organoléptico:

- Color

- Olor

- Sabor

- Aspecto

- Consitencia

Prueba de aceptabilidad
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1.5Interrogantes de Investigacion

e (Cuales seran los parametros de neutralizacion adecuados para
la mayor solubilizacién de proteinas en el lactosuero?

e ¢ Cual sera la dosificacidbn adecuada de lactasa para una buena
hidrdlisis de la lactosa del lactosuero?

e ¢ Cual sera la temperatura adecuada para una buena hidrdlisis de
la lactosa del lactosuero?

e ¢Cual sera la concentracion adecuada del lactosuero para la
elaboracién de una bebida funcional?

e (Cual sera el mejor tratamiento térmico para la elaboracién de
una bebida funcional?

e (Cuales seran las caracteristicas del producto final?

1.6Tipo de Investigacion

El nivel del trabajo es experimental y por tanto una investigacion
cientifica aplicada para determinar métodos y materias mas
convenientes en la obtencién del producto, tomando las variables ya

consideradas.

1.7 Justificacién del Problema

1.7.1 Aspecto General

En esta investigacion se procesara el suero lacteo con la finalidad de
encontrarle una nueva alternativa de consumo aprovechando sus

cualidades nutricionales y econdémicas.
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1.7.2 Aspecto Tecnolégico

El trabajo permitird desarrollar el proceso tecnoldgico de
solubilizacién de proteinas a partir de la neutralizacion de su medio,
seguida de la hidrolisis de la lactosa, terminado este proceso se
somete el lactosuero a una concentracion por partes para conservar
sus cualidades nutricionales, finalmente se mezclara el lacto suero
con insumos predeterminados, obteniendo asi un nuevo producto al
cual se le aplicara tratamiento térmico como métodos de

conservacion.
1.7.3 Aspecto Social

Brindar nuevas alternativas de consumo con un alto contenido
nutricional, ayudando a erradicar la contaminaciéon por desechos
biologicos y creando otras alternativas de produccion a grandes
empresas queseras de modo que la produccion de una bebida

funcional sea de mayor alcance a la poblacion.
1.7.4 Aspecto Econémico

Incrementar el rendimiento de la leche como materia prima para la
produccion de quesos y como sub producto la elaboracion de una
bebida funcional, bajando considerablemente los costos de producto
final y aprovechando al maximo este recurso. Mejorar ademas la
alimentacion de la poblacion con productos alternos y con bajo

costo.
1.7.5 Importancia

En la actualidad hay una tendencia de erradicar la contaminacion
ambiental por esto que el trabajo de investigacion utilizara tan
importante recurso nacional como es el suero derivado de la leche
por presentar un alto contenido proteico, incentivando el desarrollo
de productos derivados con el fin de consumo nacional y exportacion
por ser una materia prima altamente atrayente en el mercado

externo.
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2. Marco Conceptual

2.1Analisis Bibliografico

2.1.1 Materia Prima Principal

2.1.1.1 Descripcion

El lactosuero® es la parte liquida que queda después de separar la
cuajada al elaborar el queso. También puede definirse como el
liguido resultante de la coagulaciéon de la leche en la fabricacién
del queso, tras la separaciéon de la mayor parte de la caseina y la

grasa.

Contiene por tanto la mayoria de compuestos hidrosolubles de la
leche y un corto residuo de los que estan en suspension. Su
principal riqueza es su contenido importante de lactosa, que
representa el 60 o 70 % del extracto seco; el cual representa el
6.5 a 7.5% de la leche.

Debido a su alto contenido de lactosa, presenta problemas de alta
demanda biolégica de oxigeno. Que es el oxigeno que requieren
los microorganismos para descomponer las moléculas organicas y
gue es una estimacioén estandar del grado de contaminacion de

abastecimiento de agua.

Es por esto que se le emplea como fuente de carbono en las
fermentaciones por diferentes microorganismos, para obtener
biomasa, alcoholes, acidos organicos, aminoacidos y otros

productos.

Con esto aliviamos el gran problema ambiental representando por
la alta demanda biol6gica de oxigeno y gran volumen de suero

producido.

! Schmidt, Kart Friedrich. Fabricacién de queso 2da edicién Espafia Acribia (1999)
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Segun el procedimiento utilizado para separar la cuajada del
queso, es decir, segin que haya sido empleada la coagulacion
acida o la enzimética, se obtendra lactosuero dulce o lactosuero
acido. El empleo de uno u otro procedimiento de separacién de la
cuajada del queso van a determinar también una diferente
composicion del lactosuero. La accion del acido lactico provoca,
cuando la coagulacibn es puramente acida, que el calcio
abandone el complejo caseina - calcio y que se forme lactato de
calcio, quedandose asi la caseina sin proteccion, lo que origina su
precipitacion (quark de leche acida).

- El lactosuero acido contiene lactato de calcio, se sabe que
cuando la coagulacion de la leche se realiza por el cuajo, el
complejo caseina calcio se desdobla en paracaseina de calcio y
proteinas del suero, permaneciendo en este caso al calcio unido a
las proteinas coaguladas.

- El lactosuero dulce contiene una cantidad mayor o menor de
calcio dependiendo de la coagulacién se haya realizado en mayor
0 menor medida por la acidez o por el cuajo. En este al carecer de
calcio, no se pueden formar lactatos y aunque se someta a una

acidificacion no puede transformarse en lactosuero acido.

- El lactosuero industrial, que es otra variedad de lactosuero, se
obtiene coagulando las proteinas por la adicion de otros &cidos,

por ejemplo &cido clorhidrico, sulfdrico o acético®.

? Leche y productos lacteos, 1999
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2.1.1.2 Caracteristicas Fisico - Quimicas®

e Liquido de color amarillento verdoso, que se pone de
manifiesto solo en el lacto suero, este color esta dado por el
contenido de vitamina B.

e Sabor: ligeramente dulce

e Aspecto: algo turbio, sin grandes particulas proteicas.

e pH:45-6.5

e La densidad del suero oscila entre 1.025 - 1.027 gr/ml.

e La viscosidad media del suero a 20°C, de una solucion de
lactosa al 5% es 1.2 cp.

e Latensién superficial oscila entre 52 y 55 poises a 15 °C #1.

e Posee una temperatura de ebullicion de 95°C.

e Valor nutritivo del lactosuero: un litro  equivale
aproximadamente a 151 calorias.

e Susceptible a fermentacion, para formar como &cido lactico,

butirico, etc.

Cuadro N° 1 Composicion de lacto suero fresco

Componente Suero Dulce Suero Acido
Humedad 93-96% 94-95%
Grasa 0.8-1% 0.9%
Lactosa 4.5-5% 3.8-4.2%
Acido Léctico Trazas Hasta 0.8%
Proteinas 0.8-1% 0.8-1%
Acido Citrico 0.15% 0.1%
Cenizas 0.5-0.7% 0.7-0.8%
Valor de Ph 6.45 Alrededor de 5
Acidez (% &cido lactico) 1.8 1.6

Fuente: Roeder G.

* Fundamentos de la elaboracién del queso. Dilanjan, sawen chistoforowitsch. Zaragoza Acribia 1991.
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El lactosuero representa el 80-90 % del volumen total de la leche
que entra en el proceso y contiene alrededor del 50% de los
nutrientes de la leche original: proteina soluble, lactosa, vitaminas

y sales minerales”,

El lactosuero es un alimento de gran interés no solo por la
presencia de lactosa, sino también por su contenido en proteinas
solubles ricas en aminoacidos indispensables (lisina y triptéfano) y
por la presencia de numerosas vitaminas del grupo B (tiamina,
acido pantoténico, riboflavina, piridoxina, acido nicotinico,

cobalamina) y &cido ascérbico®.

Cuadro N° 2 Composicion en aminoacidos esenciales de las

proteinas del suero

Aminoacidos Gr/100 de proteina
Isoleucina 6.55
Leucina 14.00
Lisina 10.90
Metionina 2.35
Cistina 3.15
Fenilalanina 40.05
Tirosina 4.80
Treonina R
Triptofano 3.20
Valina 8.85
Total 62.55

Fuente: Los productos Lacteos Transformacion y

Tecnologias

* Manual de industrias lacteas. Tetra pak processing systems AB. Madrid Espafia.1996.

> (Veisseyre, 1980).edicién acribia. Zaragoza Espafia
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2.1.1.3 Caracteristicas Bioquimicas®

Los lactatos y los fosfatos (sales muy comunes en el suero)
ayudan a guardar el equilibrio acido-base e influyen mucho en las
propiedades del suero (estabilidad y precipitacion térmica). El
suero tiene una proporcion baja de proteinas, sin embargo poseen
mas calidad nutritiva que las caseinas del queso. La excesiva
produccion de suero al elaborar queso ha sido siempre una
preocupacion y se han ideado muchas formas de aprovecharlo.
Sus aplicaciones industriales suelen venir una vez que se le
deshidrata, cuando es poco soluble. Durante la evaporacion (para
eliminar el agua) y la aspersién (para secarlo) puede perder sus
propiedades nutricionales por lo que el pH y la temperatura de
estos dos procesos deben vigilarse con esmero durante el secado

del extracto.

Las proteinas del suero son compactas, globulares, con un peso
molecular que varia entre 14,000 y 1, 000,000 de daltones, y son
solubles en un amplio intervalo de pH (se mantienen intactas
cuando la leche se corta de manera natural, ya que no ha habido
presencia de calor que desnaturalice las proteinas). En estado
natural no se asocian con las caseinas, pero en la leches tratadas
térmicamente y homogeneizadas, una parte de estas proteinas si

lo hace.

Las proteinas del suero constan por lo menos de 8 fracciones
diferentes, todas sensibles a temperaturas altas (procesos
térmicos) y por ello son las primeras en degradarse con procesos
como la pasteurizacion o la UHT. La razén por la que la leche no
se descompone estando fuera de refrigeracién una vez tratada
térmicamente es porque las proteinas del suero, al

desnaturalizarse, liberan un grupo sulfhidrico que reduce la

® La leche y sus componentes, propiedades quimicas y fisicas. Schlimme, Eckh ar. Zaragoza
Acribia. (2002)
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actividad de la oxidacién de manera parcial. Las proteinas del

suero con mayor importancia en la leche son:

- Lacto albimina’: constituye el sistema enzimatico
requerido para la sintesis de la lactosa. Las leches de
animales que no presentan esta proteina tampoco
contienen lactosa. No posee sulfhidrilos libres pero si
cuatro disulfuros que ceden las cistinas, por lo que tiene
2.5 mas azufre que la caseina. Posee bajo peso molecular
y un alto contenido en triptéfano, un punto isoeléctrico de
5.1 es insoluble en una zona comprendida entre pH 4.0 y
5.5.

Se considera que hace mucho tiempo, las aves y los
bovinos estuvieron unidos por un tronco comudn genético
(no taxondémico) debido a que la secuencia de aminoéacidos
de esta proteina es semejante a la lisozima del huevo. Se

desnaturaliza a 63°C.

- Lactoglobulina: insoluble en agua destilada y soluble en
diluciones de sales, se desnaturaliza y precipita a menos
de 73°C (no resiste la pasteurizacion). Esta proteina no se
encuentra en la leche humana, siendo abundante
especialmente en rumiantes y es considerada la
responsable de ciertas reacciones alérgicas en los infantes.
Existen tratamientos industriales que permiten modificar los
componentes de la leche de vaca para que se parezcan a
los de la leche humana y poder asi darsela a los bebés. En
estos procesos se elimina ésta fraccion proteinica por
precipitacion con polifosfatos o por filtracion en gel, para
después mezclarla con otros componentes (caseina, aceite
de soja, minerales, vitaminas, lisozima, etc.). Su punto
isoeléctrico va de 5.2 y 5.6 estas variantes se diferencian

por su solubilidad y por su mayor o menor aptitud a

" Manual de industrias lacteas. Madrid, tetra pak 2003
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polimerizarse y a modificar su estructura, segun el ph. Tal
polimorfismo conduce a wuna gran variedad de
combinaciones, lo que explica la abundancia de resultados

experimentales, dificiles de interpretar globalmente.

- Inmunoglobulinas: suman el 10% del total de las proteinas

del suero y provienen de la sangre del animal®.

Precipitan también a temperaturas de pasteurizacion, con
un punto isoeléctrico de 4.9 y 5.5. Algunos cientificos,
segun se ha dicho antes, ven en ello la razon de ser de la
leche, ya que permiten transmitir cierta inmunidad a la cria
(principalmente la memoria de las enfermedades que la
madre ha sufrido). Suelen ser muy abundantes en el
calostro (hasta 1 00g/ L).

2.1.1.4 Caracteristicas Microbiolégicas®

El lactosuero se caracteriza por su sensibilidad a las diversas
fermentaciones. Su riqueza en azucar, su pH 6.0 - 6.5 y su acido
butilico, alcohol y &cido acético, originado por la fermentacion de
la lactosa o azucar de la leche. El lactosuero previamente tratado
e inoculado seguidamente con algunas levaduras, transforman la
lactosa existente en él, dando como productos alcohol etilico y
anhidrido carbénico.

8BIoom-Fawcet, Citado por Molina, 1999
? Ciencia de la leche principios de técnica lechera.mexico Alais, charles C.E.C.S.A (1970).
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Cuadro N° 3 Analisis microbioldgico para el suero

DETERMINACION RESULTADOS
Salmonella sp Ausencia
Coliformes totales Ausente/0.1g
Hongos y levaduras Max. 50 ufc/g
Recuento de M.A.M.V. Max. 200 x 10
Recuento mo. anaerobios Max. 200 x 10

Fuente: Llovet, J. 1994

2.1.1.5 Usos

e Ensilados para cerdos y aves

e Inclusion en alimentos para nifios 0 ancianos y para alimentos
dietéticos.

e Suplementacion del valor nutritivo del pan.

e Bebidas carbodnicas y bebidas fermentadas.

e Precipitados de albuminas y globulinas como aditivos
alimentarios.

e Preparados de albuminas utilizados como suplemento del
valor nutritivo de algunos alimentos.

e Preparados de cosméticos y farmacéuticos.

e Fabricacion de alcohol

e Fabricacion de lactosa

e Fabricacion de jarabes de galactosa/glucosa.

e Quesos de suero como el Ziger, Urda, Ricotta, etc.

e Fabricaciobn de acido lactico para la industria general

farmacéutica o alimentaria.
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2.1.1.6 Estadisticas de Produccion y Proyeccion

Cuadro N° 4 Produccion de lactosuero a nivel nacional

ANO PRODUCCION
(MILES DE TON)
1998 10362.073
1999 12316.250
2000 14135.992
2001 15415.990
2002 16791.970
2003 17540.525
2004 18263.297
2005 18962.926
2006 19641.626
2007 20301.278

Fuente: Pert en nimeros 2013

Grafico N° 1 Produccion de lactosuero a nivel nacional
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ARNOS

Fuente: Elaboracién propia, 2013
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Cuadro N° 5 Proyeccidon Nacional de lactosuero

ANO PRODUCCION
(MILES DE TN)
2008 20898.982
2009 21447.559
2010 21964.908
2011 22455.017
2012 22921.123
2013 23365.890
2014 23791.542
2015 24199.958
2016 24592.736
2017 24971.253

Fuente: Elaboracion propia, 2013

Se obtuvo el mayor R?> = 0.9978 con el método doble
logaritmico, siendo un valor muy alto, por lo que existe una

gran correlacion
2.1.2 Hidrdlisis enzimatica de lactosa

2.1.2.1 Enzimas: aspectos generales

Las enzimas son catalizadores orgénicos solubles que gobiernan,
inician y controlan las reacciones biologicas de los procesos
vitales. Las enzimas son proteinas y algunas de ellas contienen
varias fracciones no proteicas generalmente llamados grupos

prostéticos.

Como la mayoria de las proteinas las enzimas son de naturaleza
compleja y se conoce poco sobre la relacion entre su estructura y

su actividad enzimatica.
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Las enzimas son caracteristicamente especificas puesto que cada
enzima ataca a compuestos tipicos llamados sustratos. Debido a
la accion enzimética los sustratos se convierten en otros

compuestos en fragmentos mas pequefios.

Asi pues, la actividad enzimatica se determina midiendo la
desaparicion del sustrato o la produccion de los compuestos
terminales. Mas aun, la mayoria de las enzimas tienen una
actividad optima a una temperatura y pH especifico, que se

llaman, respectivamente “temperatura éptima” y “pH 6ptimo”

Sin embargo, algunas enzimas muestran niveles de actividad
bajos aun a temperaturas de congelacion. A temperaturas y pH
elevados, la mayoria de las enzimas se inactivan, pero algunas
pueden reactivarse.

La reaccion enzimatica se da cuando la molécula de sustrato se
ha difundido la vecindad de la enzima, ésta es detenida y atraida
por diferentes grupos. Las cadenas salientes de aminoacidos la
atraen al mismo tiempo que otros grupos pueden atraer otra
porcion de esa misma molécula, lo que puede causar la ruptura

de alguna unién u otros cambios en la molécula.
2.1.2.2 Clasificacién de enzimas

La clasificacion propuesta por la Comision de Enzimas de la
Unién Internacional de Bioguimica parece ser una de las mas
generalizadas y de acuerdo a ella, las enzimas se dividen en seis

clases principales:

- Oxidoreductasas: Catalizan reacciones de oxidacion o
reduccion.

- Transferasas: catalizan la transferencia de variedades
quimicas

- Hidrolasas: Hidrolizan sustratos con una absorcion

concomitante de moléculas de agua.
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- Liasas: Eliminan o adicionan variedades quimicas especificas
a sus sustratos.

- Isomerasas: Catalizan la isomerizacion.

- Ligasas: Catalizan la sintesis o enlace de unidades de

sustrato®.

La enzima B-D-galactosidasa (lactasa) utilizada en el presente
trabajo es una endo-enzima perteneciente al grupo de las

hidrolasas y sub-grupo de las glucosidasas

2.1.2.3 Enzima lactasa (B-D-galactosidasa)
Para llevar a cabo la siguiente reaccion

H,0

B-D-galactosil (1,4) — a-D-glucosa ------ > galactosa + glucosa

Se pueden emplear lactasas (0 B-galactosidasas) microbianas
actualmente se utilizan enzimas de Kluyveromyces flagilis,

Kluyveromyces lactis, Aspergillus niger o Aspergillus oryzae.

Estas preparaciones deben estar exentas de proteasas pues sus
actividades marginales podrian ser las responsables de la

aparicion de cierta amargura.

La hidrolisis puede obtener mediante adicion directa de la enzima
a la solucion a tratar, que después sera inactivado por tratamiento

térmico.

' DESROSIER. N. W. 1992 Elementos de Tecnologia de Alimentos Compaiiia Editorial Continental S.A. de
C.V. Mexico, pag. 62-63
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Las temperaturas optimas de accion de las lactasas de
Kluyveromyces son un pH 6.3 — 6.7 y temperatura comprendida
entre 30 y 45°C. Los iones Mg*™* (10* M), Mn™* (10 M) o potasio
favorecen su actividad y por el contrario los metales pesados

como el Zn*™" y Cu™ o los iones Ca™" la inhiben.

Las lactasas de las cepas Aspergillus son en general mas amplias
qgue las lactosas provenientes de Kluyveromyces que quedan

inhibidas a pH inferiores a 5,5.

La lactasa de A. oryzae es muy estable al calor sobre todo en
medio neutro, lo que permite hidrolizar leche a 55°C, temperatura

a la que se inhiben muchos microorganismos.™*
2.1.2.4 Cinética enzimatica de la enzima lactasa

Por ser las enzimas biocatalizadores es de gran importancia
conocer que variables afectan la velocidad de reaccion, ya que su

conocimiento permitira disefiar y operar un proceso enzimatico.
A. Factores del tiempo en la actividad enzimética

Cuando se efectia una reaccién enzimatica, se observa, un
aumento en la concentracion del producto y una disminucion
en la concentracion del sustrato hasta que la reaccion termina

0 alcanza su punto de equilibrio.

El cambio observado en la concentracion inicial respecto al
tiempo se denomina velocidad inicial de reaccion, se expresa

en coles de producto por minuto.

" LUQUET. F. M. 1993 Leche y Productos Lateos Editorial Acribia, Espafia, Pag. 487 - 490
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B. Efecto de la temperatura en la actividad enzimética y

en la actividad inicial

A medida que aumenta a temperatura, ocurren dos

reacciones simultaneas:
1. La velocidad de reaccion aumenta
2. La estabilidad de la enzima disminuye por inactivacion

térmica.

100 | 3% actividad relstiva

20 Mésndo estandar
de anilisis de Movo Merdisk

“c

Figura N° 1 Efecto de la temperatura sobre la estabilidad de la

enzima lactasa

C. Efecto de latemperatura en la estabilidad de la enzima

La temperatura de desnaturalizacion de una enzima se
determina incubando muestras de la enzima a diferentes
temperaturas durante periodos especificos de tiempo
midiendo después la actividad de todas las muestras a la
misma temperatura y bajo las mismas condiciones de
reaccion. Se ha notado que en los periodos iniciales de
incubacion aparecen generalmente una perdida rapida de
actividad, pero después esta permanece constante aunque

con una tendencia a la disminucion, lo que se explica porque
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al principio los enlaces hidréfobos, iGnicos y electrostaticos se
debilitan y un aumento en la energia cinética permite en
conjunto la rotacion de las uniones, lo que cambia la posicion

normal de los grupos radicales importantes.

Debido a que la energia de activacion es considerable, los
efectos en la temperatura son drasticos y debe recordarse
gue el rango de operacion de las enzimas es limitado y fuera

de él, la desnaturalizacion de las proteinas es casi total.

100 20°C
T 30°C
k=] 40°C
@ 80
=
=2
= 60 45°C
:

3 40 Sustrato: Fraccidon permeable
del lactosuero.
B 4 5% de lactosa,
20} pH 6.5
I _ , 50°C
2 4
Horas

Figura N° 2 Efecto de la temperatura sobre la estabilidad de la

enzima lactasa.

D. Efecto del pH en la actividad enzimatico

El grado de ionizacion de los residuos de aminoacidos en la
superficie de las enzimas esta en funcion del pH del medio,
por lo que se obtiene una grafica tipo campana al graficar

velocidad de reaccién contra el pH.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE )Pk,  UNIVERSIDAD

CATOLICA

TESIS UCSM DE SANTA MARIA

100 % actvidag anaisis de Novo Nordisk
80
60 -
40
20
oH- 5§ 6 7 8 9 10

Figura N° 3 Efecto del pH sobre la actividad de la enzima

lactasa.

E. Efecto de la temperatura sobre el desdoblamiento de

lactosa

Es de gran importancia evaluar el desdoblamiento de lactosa
en funcion a la temperatura, porque permite determinar cual
es la temperatura maxima de accion de la enzima lactasa, por

encima de la cual disminuye considerablemente su actividad.

100 < conversion
Dosificacion de la enzima
30 1,000 LAUMtro 45°C
de lactosuero 40°C
35°C
60 475°C
30°C
25°C
40
50°C
20 Sustrato: Fraccion permeable del
lactosuero (5% de lactosa, pHE.5

1 2 3 - 5 8
Tiempo de reaccion, horas

Figura N° 4 Efecto de latemperatura sobre el desdoblamiento

de lactosa
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2.1.25 Modificaciones en las caracteristicas fisico-
guimicas de la leche por efecto de la hidrolisis de la

lactosa

La hidrolisis ocasiona las siguientes modificaciones en las

caracteristicas fisico-quimicas.

A. Poder edulcificante: La mezcla de glucosa y galactosa es de

2 a 3 veces mas dulce que la lactosa.

B. Digestibilidad: La lactosa no es digerible para la gran
mayoria de los individuos, La glucosa y la galactosa pueden

ser consumidas incluso por personas intolerantes a la lactosa.

C. Solubilidad: La lactosa presenta solubilidad del 18% en agua
a 25°C. La glucosa en las mismas condiciones de 50% vy la

galactosa de 25%

D. Viscosidad: La glucosa y la galactosa presentan baja
viscosidad lo que permite alta concentracion de solidos sin

gue ocurra cristalizacion.

E. Cuerpo, textura y sabor: Son modificados, debido a la

liberacion de galactosa. El sabor queda mas acentuado.

F. Reaccion de Maillard: La glucosa y la galactosa son mas
reactivas que la lactosa a temperaturas elevadas y al pH > 5

en relacion a las proteinas. De 2.5 a 5 veces mas™2.

12 Boletin CHR Hansen N°13, Octubre 1995
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2.1.3 Ventajas resultantes de la hidrolisis de la lactosa

Las personas intolerantes a la lactosa pueden consumir
directamente leche con lactosa hidrolizada, bien leche concentrada,

por secado u otros procedimientos.

Desde el punto de vista tecnoldgico, la hidrolisis de la lactosa mejora
su poder edulcorante sin aumentar su poder calo6rico y evitar los
fendmenos de cristalizacidbn observados en medios concentrados,
como leche concentrada o tartas heladas, puesto que la solubilidad

de la glucosa y de la galactosa son muy superiores a la de lactosa.

La aparicion de un azucar reductor favorece la reaccion de Maillard,
lo que puede ser interesante en algunas aplicaciones, como
chocolateria o bolleria, para obtener colores tostados o la

caramelizarian.

Estas ventajas tecnoldgicas permiten una mejora de las grandes
cantidades de lactosuero resultante de la transformacién de leche en

Suero.

La hidrolisis de la latosa permite concentrar y secar y por tanto
transportar el lactosuero destinado al consumo humano o animal en
muy buenas condiciones econdmicas (reduccion de los voliumenes)

y sanitarias (mayor estabilidad de las proteinas)™

* LUQUET. F. 1993 Leche y productos lacteos vaca- oveja-cabra, Editorial Acribia, Espaia, P4g. 487-490
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2.1.4 Procesamiento : Métodos

2141 Métodos de Procesamiento

Método 1

En el método que se nos describe a continuacion se considera
Optimo debido a que los parametros planteados han sido
determinados después de una exhaustiva investigacion
bibliografica y pruebas experimentales, teniendo en cuenta
ademas que el producto final obtenido, después de las
evaluaciones respectivas, tiene caracteristicas organolépticas,

fisico-quimicas y microbiolégicas aceptables.

Recepcidn
En esta etapa inicial del proceso se recepcionara el lactosuero
proveniente de plantas queseras, el cual debe ingresar en buen

estado.

Filtracién 1
En esta etapa se separara las particulas de queso que viene
junto con el lactosuero; también ayudaremos a la retencion de

particulas extrafias que puedan alterar las etapas del proceso.

Neutralizacién

En esta etapa primero bajamos el pH del lactosuero entre 6.5y
7.5 con el fin de aprovechar la maxima solubilidad de las
proteinas a pH basicos, para eso se adicionara bicarbonato de

sodio.

Filtracion 2

Esta filtracion se realiza con papel filtro de filtracion media rapida
(membrana de 0.2 um) con el fin de retener las particulas de
grasa y aquellas de tamafio considerable que pueden causar un
efecto negativo en nuestro producto final, como precipitacion o

desfasado.
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Hidrolisis de lactosa

La hidrolisis de lactosa se efectuara entre 30 a 55°C = 1, en un
tiempo de 1lhora con dosificacion de 1 a 3 ml de enzima
lactasal/L.

El suero de leche debe ser agitado previamente antes de
incorporar la enzima al tanque y durante los primeros quince
minutos del proceso de hidrolisis se continla agitando para
asegurar una adecuada distribucion de la enzima en el volumen

total de leche.

Concentracion

Se somete a un tratamiento térmico para concentrar los
componentes entre el 50 y 70 % a una temperaturar mayor a
92°C, ya que en este tratamiento se pierden componentes
nutritivos y organolepticos se decidio usar la siguiente
metodologia para evitar esta perdida:

e Segun la concentracion a la que se quiera llegar se
concentrara solo la mitad de la materia prima inicial
perdiendose de esta las cualidades nutritivas y sensoriales,
a la materia prima ya concentrada se le agrega la otra mitad
gue conserva sus componentes intactos obteniendo asi un
producto con menor perdida de cualidades nutritivas y
sensoriales; ségun explica el siguiente grafico.

1000 = 350 + 650

CONSERVAR |
350

1000 = 300
CONSERVAR |
300

1000 = 250
CONSERVAR |

250

J CONVERTIR

350 = 700 =
700

J CONVERTIR
300 = 600 =

750
J CONVERTIR
250 = 500 =

70%

60%

50%
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Formulacion

Calentar el suero de leche hidrolizado hasta 55°C este
constituye el 91% de la formulacion, adicionar ademas los
siguientes insumos ya aditivos: 7% de azucar; 1,5% de cocoa;
0.03% de vainillina; 0.01% de sal; 0,1% de carragenina; 0.08%
de almidon de maiz. Agitar vigorosamente la mezcla para una
adecuada disolucion.

Mezclado

Tiene como funcion distribuir de una manera uniforme una
mezcla de dos 0 mas constituyentes de diferentes naturalezas,
estados fisicos 0 mas elementos de estados fisicos iguales pero

inmiscibles entre si.

Pateurizacion

Se realizara mediante la técnica de pasteurizacion rapida que
consiste en calentar el suero a una temperatura de 72°C + 1, se
mantiene esta temperatura por 15, 30 y 60 segundos como

corresponde en el experimento.

Enfriado

El producto obtenido debe ser enfriado rapidamente con el
objetivo de conservar la calidad del producto. El enfriado evita el
sobrecalentamuiento del producto que puede influir en el cambio
de las condiciones sensoriales y tambien contribuye con la

conservacion.

Envasado
Una vez estabilizado el producto se envasa en bolsas de
polietileno de baja densidad en una cantidad de 250 ml. por

envase.
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Almacenado
Después que el producto ha sido sometido a envasado, debe
realizarse un manejo adecuado de estos parametros, lejos del

calor y la luz.

Método 2

Recepcion

El suero debe ser de buena calidad y debe estar libre de
impurezas, siendo necesaria de su filtracion para eliminar
cuerpos extrafios en la misma. Es importante aplicar en el suero
una serie de pruebas y procedimientos para comprobar el estado
de conservacion que ingresa a proceso € involucran

generalmente las pruebas de plataforma.
Filtracién

Se utiliza para separar la proteina del suero y quitar asi las

impurezas Se utiliza una filtradora o una rejilla.
Temperado

El proceso de temperado consiste en llevar la leche a una

temperatura de 60- 65°C.
Adiciéon de insumos

Este proceso fisico consiste en la adicion de los insumos como:
azucar de 10 a 19%, leche en polvo de 0.5%, CMC de 0.025 a
0.05% y cacao en polvo de un 1.0 a 1.2% el azucar y el CMC
mezclado para que no forme grumos al adicionar el CMC vy la

leche en polvo con chocolate en polvo diluidos en alicuota.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPQSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM e DE SANTA MARIA

Homogenizacién

Es un proceso fisico que consiste en la agitacién. En nuestra
practica se realizé para evitar la formacion de fase, la correcta

disolucion de los insumos y asi formar un color homogéneo.
Pasteurizacion

Con este procedimiento la leche se calienta a temperaturas
determinadas de 80- 85°C/ 12- 15min. Para la eliminacion de
microorganismos patdgenos especificos: principalmente la
conocida como Streptococcus thermophilus Inhibe algunas otras

bacterias.
Enfriado

Operacion de bajar la temperatura inmediatamente hasta 2 a
4°C después de pasteurizacion para llevar el shock térmico con

el objetivo de garantizar la calidad microbiolégica.
Envasado

Debe ser envasada con materiales adecuados para las
condiciones previstas de almacenamiento y que garanticen la
hermeticidad del envase y una proteccion apropiada contra la
contaminacion. Los envases deben estar en condiciones
sanitarias adecuadas, limpios y exentos de materiales extrafos
gue perjudican localidad del producto envasada, debiendo
protegerla de pérdidas o contaminacion durante su transporte o
almacenamiento.

Almacenado

El producto final es almacenado a temperatura de refrigeracién a
3 +/-1°C.
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2.1.4.2 Problemas Tecnolbgicos

a. De la materia prima

En el proceso del desuerado la temperatura del suero es
relativamente alta (40-50°C) y si no se trata inmediatamente
con una cadena de frio tiende a contaminarse y a presentar
otras caracteristicas que no son deseables.

Sabemos también que el lactosuero proviene del desuerado del
queso, haciendo que este contenga particulas de queso y
guizas restos de algunos compuestos fisicos, pero que pueden
ser eliminados mediante la filtracion.

Se recomienda mantener el producto a bajas temperaturas
hasta su procesamiento, hasta poder realizarle una
pasteurizacion de 65°C por 30 min, para asi inactivar los
microorganismos presentes, seguidamente debe mantener la
cadena de frio para que no presente alteraciones para su

siguiente proceso.

b. Del Proceso

Neutralizacién

En este proceso el principal problema es obtener la mayor
solubilizacién de proteina que presenta el lactosuero, resulta
trabajoso ya que tenemos que analizar y evaluar el porcentaje
de coadyuvante que me ayuden a la solubilizacio la cual influye
al momento de tener un mayor % de proteinas. A la vez con

esto nos arriesgamos al cambio de estructura de esta.

Filtracion
El principal problema que se puede presentar en este proceso
es la excesiva demora para realizarlo, que conllevaria a

incrementar los costos de produccién y el riego de una
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proliferacion microbiana ya que las temperaturas son
adecuadas para que se desarrollen en el medio.
Resulta un poco trabajoso debido a que no se cuenta con los

equipos sofisticados para llevar conforme el proceso.

Hidrolisis

En este proceso el principal riego que tenemos es de no
cumplir con los requisitos de accion de la enzima, ya que estas
se desarrollan con pardmetros establecidos y constantes

durante tiempos prolongados.

Concentracion

En este proceso corremos el riesgo de que la lactosa cristalice,
por un mal manejo de temperaturas. Se debe tomar en cuenta
la permanencia del producto durante la concentracion, y evitar
el cambio de algunas caracteristicas, acentuacién de color y
olor. Resulta un poco trabajoso debido a que no se cuenta con

los equipos sofisticados para llevar conforme el proceso™.

14 http://www.scielo.org.co/pdf/rfnam/v62n1/a21v62n1.pdf
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2.1.4.3 Control de Calidad

Control de calidad para la materia prima

Para sacar un producto al mercado, primero debe pasar un
control de calidad riguroso que asegure la calidad al
consumidor, y la permanencia del producto en el mercado.

a. Quimico - Fisico

e Determinacion de Solidos Totales

Los grados Brix miden la cantidad de sélidos solubles
presentes en el suero expresados en porcentaje de
sacarosa. Los sdlidos solubles estdn compuestos por los
azucares, acidos, sales y demas compuestos solubles en
agua presentes en las células del suero lacteo. Se
determinan empleando un refractometro calibrado y a 20°C.
Si el suero lacteo se halla a diferente temperatura se podra
realizar un ajuste en °Brix, segun la temperatura en que se
realice la lectura. En un refractdmetro normal colocar el
lactosuero, y observar , se ve una escala y un lugar donde
existe un cambio de color, el lugar donde cambia el color es
el sitio de lectura e indica el total de grado Brix de la

muestra.
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e Determinacion de acidez titulable

Tiene por objetivo determinar la cantidad de acido presente

en la muestra.

Tomar 9ml. de muestra y agregar 3-4 gotas de fenoltaleina.
Titular gota a gota con NaOH 0.1N hasta que tome una
coloracion rosada por 10 segundos.

% Acidez =G * N * % + 100
Dénde;

G = Gasto (ml) de NaOH
N = Normalidad del NaOH 0.1N
Fc = Factor de correccién 0.064
W = Gramos de muestra

b. Quimico - proximal
e Humedad:

Método: Gravimétrico de Secado en Estufa.
Fundamento: Se somete la muestra a calentamiento y
luego se determina la humedad por diferencia con el peso

inicial.
e Materia Grasa:

Método: Rose - Gottlieh. (Método 15.029 de la AOAC)

Procedimiento: Colocar 10 gramos de muestra a un matraz
de extraccion Mojonnier o a un tubo de Rohrig Afaddase
1,25 ml de NaOH y agitese bien. Ahddase 10 ml de
alcohol, agitese de nuevo. Afadase 25 ml de éter etilico

libre de perdxidos, tapese y agitese vigorosamente.
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Afadase 25 ml de éter de petréleo y repitase la agitacion
vigorosa, centrifugue el tubo Mojonnier o deje en reposo el
otro tubo de Réhrig, decantar la disolucion etérea, lavar el
matraz o tubo de extraccion y tapén con dos disolventes,
todo esto recogerlo en un matraz o capsula. Repetir dos

veces mas la extraccion.

Evapore por completo los disolventes, séquese la grasa en
una estufa. Pésese el matraz o cdpsula, extraiga la grasa
con éter de petrdleo caliente, pésese y sequese de nuevo.

Pérdida de peso igual al peso de la grasa.

c. Microbioldgico

Recuentro de bacterias en general (MO. Aerobios,
mesofilos virales): Agar platecount; En esta prueba se usa
una membrana de poro pequefio (0.25 micras) y un medio
especial para retener y propiciar el crecimiento de todo tipo
de microorganismo. Sin embargo y debido al corto tiempo
de incubacion las colonias desarrolladas son
principalmente bacterias. Una cuenta elevada denota

condiciones insaludables.

d. Fisico — Organoléptico

— Color

— Aroma
— Sabor

— Textura
— Aspecto

— Consitencia
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2.1.4.4 Problematica del Producto

a. Produccion —Importacién

A nivel nacional la produccion de bebidas chocolatadas,
elaboradas con saborizantes y colorantes es
importante. Es por esto que se desarrolla esta
investigacion para poder obtener un producto natural
con mejores caracteristicas y mayor contenido
energético, el cual puede ser utilizado como
suplemento alimentario en la dieta diaria de wun
consumidor en general, especificamente a aquellos
intolerantes a la lactosa.

Considerando el volumen de produccion y con una
orientacién al mercado regional su comercializacion se
dara a nivel de la regién pero con visién futura al

mercado nacional y posteriormente al mercado exterior.

b. Evaluacion de Comercio y Consumo

Actualmente la produccion de bebidas chocolatadas
tiene gran aceptabilidad en el mercado, lo cual es
favorable para introducir nuestro producto ya que posee
caracteristicas similares.

De acuerdo con la necesidad de nutricidbn de nuestro
organismo, se ha visto por conveniente que nuestro
producto sera dirigido a consumidores en general,

especificamente a aquellos intolerantes a la lactosa.
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c. Competencia - Comercializacion

En cuanto a la competencia se tiene los productos ya
indicados anteriormente. Con esta investigacion se
presenta un producto de buena calidad y de mayor
valor alimenticio.

La comercializacion del producto se dara directamente
al consumidor y también a personas mayoristas que
puedan distribuir el producto en los lugares de

abastecimiento y supermercados.

2.1.45 Método Propuesto

a) Método 1

En el método que se describe a continuacion se considera
optimo debido a que los parametros planteados han sido
determinados después de una exhaustiva investigacion
bibliografica y pruebas experimentales, teniendo en cuenta
ademas que el producto final obtenido, después de las
evaluaciones respectivas, tiene caracteristicas organolépticas,

fisico-quimicas y microbioldgicas aceptables.

Recepcién
En esta etapa inicial del proceso se recepcionara el lactosuero
proveniente de plantas queseras, el cual debe ingresar en buen

estado.

Filtracion 1
En esta etapa se separara las particulas de queso que viene
junto con el lactosuero; también ayudaremos a la retencion de

particulas extrafias que puedan alterar las etapas del proceso.
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Neutralizacion

En esta etapa primero bajamos el pH del lactosuero entre 6.5y
7.5 con el fin de aprovechar la maxima solubilidad de las
proteinas a pH bésicos, para eso se adicionara bicarbonato de

sodio.

Filtracion 2

Esta filtracion se realiza con papel filtro de filtracion media rapida
(membrana de 0.2 um) con el fin de retener las particulas de
grasa y aquellas de tamafio considerable que pueden causar un
efecto negativo en nuestro producto final, como precipitacién o

desfasado, con ayuda de una bomba al vacio.

Hidrolisis de lactosa

La hidrolisis de lactosa se efectuara entre 30 a 55°C + 1, en un
tiempo de 1lhora con dosificacion de 1 a 3 ml de enzima
lactasa/L.

El suero de leche debe ser agitado previamente antes de
incorporar la enzima al tanque y durante los primeros quince
minutos del proceso de hidrolisis se continba agitando para
asegurar una adecuada distribucion de la enzima en el volumen

total de leche.

Concentracion

Se somete a un tratamiento térmico para concentrar los
componentes entre el 50 y 70 % a una temperaturar mayor a
92°C, ya que en este tratamiento se pierden componentes
nutritivos y organolepticos se decidio usar la siguiente

metodologia para evitar esta perdida:
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e Segun la concentracion a la que se quiera llegar se
concentrara solo la mitad de la materia prima inicial
perdiendose de esta las cualidades nutritivas y sensoriales,
a la materia prima ya concentrada se le agrega la otra mitad
gue conserva sus componentes intactos obteniendo asi un
producto con menor perdida de cualidades nutritivas y

sensoriales; ségun explica el siguiente grafico.

1000 = 350 650
CONSERVAR J J CONVERTIR
350 350 = 700 = 70%
1000 = 300 700
CONSERVAR J J CONVERTIR
300 300 = 600 = 60%
1000 = 250 750
CONSERVAR J J CONVERTIR
250 + 250 = 500 = 50%

Formulacion

Calentar el suero de leche hidrolizado hasta 55°C este
constituye el 91% de la formulacion, adicionar ademas los
siguientes insumos ya aditivos: 7% de azlcar; 1,5% de cocoa,;
0.03% de vainillina; 0.01% de sal; 0,1% de carragenina; 0.08%
de almidén de maiz. Agitar vigorosamente la mezcla para una

adecuada disolucion.

Mezclado

Tiene como funcion distribuir de una manera uniforme una
mezcla de dos 0 mas constituyentes de diferentes naturalezas,
estados fisicos 0 mas elementos de estados fisicos iguales pero

inmiscibles entre si.
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Pasteurizacion

Se realizara mediante la técnica de pasteurizacion rapida que
consiste en calentar el suero a una temperatura de 72°C + 1, se
mantiene esta temperatura por 15, 30 y 60 segundos como

corresponde en el experimento.

Enfriado

El producto obtenido debe ser enfriado rapidamente con el
objetivo de conservar la calidad del producto. El enfriado evita el
sobrecalentamuiento del producto que puede influir en el cambio
de las condiciones sensoriales y tambien contribuye con la

conservacion.

Envasado
Una vez estabilizado el producto se envasa en bolsas de
polietileno de baja densidad en una cantidad de 975 ml. por

envase.

Almacenado
Después que el producto ha sido sometido a envasado, debe
realizarse un manejo adecuado de estos parametros, lejos del

calor y la luz.
2.1.4.6 Modelos Matematicos

- Célculo del Calor Necesario para diversos procesos.
Q = Msyero * Cp * (TZ - Tl)

- Calculo de la velocidad de reaccion de la enzima:

_ 5]
V= Vo 7159
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- Célculo parala concentracion:

Densidad de la mezcla

Dmezela=mis) + miw)

mis) + miw)

Dis) D(w)

- Calculo para el caudal de calor ganado por el suero

Qf == * (Cp) * (Tf = Ti)

- Calculo de Tiempo y Temperatura de pasteurizacion

Fo=D Log (N o/N)

T= Fo X [ 10(T1-TO)/Z]

- Céalculo de la velocidad de deterioro

K = (Ln Cf/Ci) / t

- Calculo de vida en anaquel
Qa=Qb*Q10 (A-B/ 10)
2.1.5 Producto a Obtener
2.15.1 Descripcion
Se obtendra una bebida funcional a base de lactosuero, para su

consumo sera sometida a una hidrdlisis de lactosa haciéndola

aceptable para todo tipo de consumidor.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE UNIVERSIDAD

. CATOLICA
TESIS UCSM == DE SANTA MARIA

El color y el sabor seran determinados artificialmente. La apariencia
debe ser buena y estar libre de cualquier tipo de particula brusca en

suspension.

Asi mismo esta bebida serd envasada en bolsas de plastico,

ocupando un volumen no menos al 90% de la capacidad total del

envase.
2.15.2 Normas: nacionales y/o internacionales
Anexo 1:
e NORMA DEL CODEX PARA LECHES UHT ENRIQUECIDA Y
ENDULZADA
Anexo 2

e NORMA DEL CODEX PARA LECHE CHOCOLATADA
SEMIDESCREMADA

2.1.5.3 Caracteristicas Fisico - Quimicas

Debido al tratamiento térmico se suscitan una serie de cambios

en las caracteristicas del lactosuero.

a. Fisicas
- Sensoriales
Color: A medida que las concentraciones son mayores y el
suero se encuentra expuesto por mas tiempo a altas
temperaturas, se va dando la reaccién de Mayllard que es el

pardeamiento no enzimatico en el cual se ven involucradas

las proteinas, carbohidratos y temperaturas elevadas.
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Sabor: Con la hidrélisis de la lactosa se asegura un
aumento en los grados Brix, por lo tanto el producto final
tendrd un dulzor propio, ayudando a este la adicion de

azucar y saborizante.

b. Quimicas

Entre ellas tenemos:

Proteinas: Con el tratamiento térmico el contenido de
proteinas disminuye en pequefias cantidades.

Sin embargo en el proceso de neutralizacion se busca la
mayor solubilizacion de proteinas para retener estas en el

suero y evitar que se pierdan durante el proceso de filtrado.

Carbohidratos: Los azlcares y almidones son degradados

por el calentamiento y la adicion de enzimas.

Las reacciones de tipo pardeamiento de acidos organicos,
aminoacidos y azucares en reduccion, son producidas por el

calentamiento bajo condiciones humedas.

2154 Bioquimica del Producto

Debido a la composicion en aminoacidos de la proteina, los
radicales libres pueden existir en tres formas dependiendo del

pH del medio: catiénicos, neutros y aniénicos.

- Cualquier proteina tendria una carga neta positiva si se
encuentra en un medio lo suficientemente acido debido a
qgue los grupos COOH de los aminoacidos aspartico y
glutamico estarian en su forma neutra pero los grupos

amino de Arginina y lisina estarian protonados (-NH3+).
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- De igual forma si la proteina se encuentra en un medio
con un pH muy alto estaria cargada negativamente ya
que en este caso los grupos carboxilo estarian
desprotonados (-COO-) y los grupos amino estarian en

su forma neutra (-NH2).

- De lo anterior se deduce que las proteinas tienen un pH
caracteristico al cual su carga neta es cero. A este pH se
le denomina punto isoeléctrico (pl). En el punto
isoeléctrico (pl), se encuentran en el equilibrio las cargas
positivas y negativas por lo que la proteina presenta su
maxima posibilidad para ser precipitada al disminuir su
solubilidad y facilitar su agregacion. Esta medida de la
agregacion puede visualizarse por espectrofotometria
de absorcion a 640 nm.

2.155 Usos

El producto desarrollado es de consumo directo y va destinado
al publico en general, en especifico a aquellos intolerantes a la
lactosa; debido a que se trata de una bebida natural y funcional

con un importante aporte nutritivo.

2.1.56 Productos Similares

- Bebidas con base en suero dulce y chocolatadas.

- Bebidas pasteurizadas. El procesamiento consiste en
remover particulas solidas del suero, descremado a 45 °C
en centrifuga a 8,000 rpm, mezclado el suero con los
ingredientes, pasteurizacion tipo Batch de 63 a 65°C por 30
minutos, enfriado, envasado y almacenado a 4°C.*

> Wiliaiws, 2002

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE UNIVERSIDAD

. CATOLICA
TESIS UCSM == DE SANTA MARIA

- Bebidas a partir de suero y leche descremado con esencias
de sabores: Cuya elaboracién consiste en la recoleccién
del suero, separacion de las particulas gruesas, mezcla de
ingredientes, pasteurizacion tipo Batch de 63 a 65°C por 30
minutos, homogenizacion a 70°C y enfriamiento a 4°C,

empacado y finalmente el almacenamiento a 4°C.*°

2.1.5.7 Estadisticas de Produccidon y Proyeccién

Cuadro N° 6 Produccion nacional de jugos y refrescos diversos

ANO PRODUCCION
(KG)
2000 29 900 345.2
2001 29 782 787.0
2002 32112 187.0
2003 33649 115.1
2004 40 618 550.5
2005 63 327 316.5
2006 107 293 196.0
2007 217 180 036.2
2008 300 508 562.2
2009 287 298 158.6
2010 310 346 156.7

Fuente: Ministerio de la Produccién Resumen
Estadistico 2000-2009/2010.

!¢ (Endera, 2002)
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Cuadro N° 7 Proyeccion nacional de jugos y refrescos diversos

ANO PRODUCCION
(KG)
2011 486000000
2012 576000000
2013 674000000
2014 780000000
2015 894000000
2016 1016000000
2017 1146000000
2018 1284000000
2019 1430000000

Fuente: elaboracién propia, 2013
Se obtuvo el mayor Rz = 0.9226 con el método del
polinomio de 2do orden, siendo un valor alto, por lo que
existe cierta correlacion.
2.1.6. Disefo de equipos y maquinarias
2.1.6.1. Por elaborar

1. Disefio de la faja trasportadora de porongo de materia prima

e Buscando ancho y velocidad de la correa:

Porongos Velocidad de faja (m/s) 0.05
Ancho de faja (m) 0.4

e Calculo de polines

Diametro polin = 1/2
Diametro eje = Hasta 1/4”
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Calculo cantidad de polines: Se utilizaran 3 polines de impacto a 0.05

mts. De separacion entre ellos.

Cantidad polines ida:

Lc = 1.7 mts = 5.576 pies.

Lt = (Long. De transicion)

Lt=6"*0.9 =5.4" = 0.45 pie

Separacion de polines de impacto = 0.05 mts. = 0.165 pies. i = N°
polines de impacto

L*=Lc-2Lt-(i-1)*sep. Polines impacto.

L*=5.576 - 2* 0.45 - (3 - 1) * 0.165

L* = 4.346 pies.

e Potencia del motor
Por ser tan pequefio el modulo y la capacidad de carga estamos

pensando en un motor de ¥2 HP.

2. Disefo de tanque para alimentacion de materia prima

FUNCION: Servir como tanque de balance para alimentacion de suero de
leche.

N° UNIDADES: 01

TIPO: Cilindrico vertical.

a) Céalculo del Volumen del Tanque
Siendo este un tanque de balance se le asumira un volumen de 1.5

m3

b) Calculo de las Dimensiones del Tanque

_mD?*H

V=2
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Dénde:
D = Diametro
H = Altura del tanque

Asumiendo que D = 1,5H se tiene:

VREGE )
* H = 1/0.849
15= 0500 H=0.95m
1.5= T225H D=15H
* D=1.42m
1.5= 1.767H3

c) Calculo delapresion total que soporta las paredes del tanque

P=Hpi+Po

Donde:
H = Altura del tanque: 0.95m = 37.40 pulg.
p = Densidad de suero hidrolizado: 1038 kg/m® = 0.037 Ib-
m/pulg?
g = Gravedad: 32.2 pie/ seg?
gc = Factor de conversion: 32.2 Ib-pie/lb-f-seg?

Po = Presién atmosférica: 11.2172 Ib/pulg?

Asumiendo 20 % de seguridad

P = 37.40 pulg * 0.037 Ib-m/pulg®* 1.2 * — l;ifn’;izj:fi = +11.2172 Ib/pulg?

Pr=1.66 + 11.2172 = 12.9 Ib/pulg?
Pr=88.94 KPa
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d) Calculo del espesor de la plancha de acero inoxidable para

confeccionar las paredes del tanque

PxD
=¥+
2xS¥xE—1.2 PT

Te

Donde:
Te = Espesor de la pared ( pulg)
D = Diametro interior del tanque: 1.42 m = 55.9054 pulg
S = Resistencia mecéanica del material ( acero inox. AlSI
304,20° C)
P =18750 PSI
E = Eficiencia de la junta soldada: 80% de seguridad

C = Contante de corrosion para leche: 0.125 pulg/afio

12.9 lb/pulg2 o 55.9054 pulg
2+18750 lb/pulg2  0.8—1.2%12.9

Te =0.15 pulg = 0.4 cm.

+ 0.125 pulg

3. Disefio de tanques para precalentar, hidrolisis, concentracion,

mezcla, pasteurizacion

FUNCION: El tanque tendra varias funciones; la primera sera precalentar la
materia prima, la segunda sera la de incubar las enzimas durante el proceso
de hidrolisis; ademas servira para efectuar la concentracion, mezcla de
ingredientes para la elaboracion del producto y para una posterior

pasteurizacion de la mezcla.

N° UNIDADES: 01
TIPO: Cilindrico horizontal provisto de agitador.

a) Calculo del volumen del tanque

Capacidad de planta, volumen de 1.875 m*
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Para calcular el volumen de tanque se asumira que el suero de leche

hidrolizado chocolatado ocupara el 80%:
Vr=1.875 m®x0.80 =1.5m°

b) Calculo de las Dimensiones del Tanque con chaqueta

_mD?*H

V=2

Doénde:
D = Didmetro del tanque
H = Altura del tanque

Siendo un tanque horizontal se asume que H = 2D

2
VT L’ n(1.i) H
_ m(1.5H)*H
7 4

15

_ m2.25H3
4

15

1.5=1.767H3

H = 3/0.849
H=0.95m

D=15H
D=142m
H=0.95m

Ht = h.tanque +h.

chaqueta
Ht =0.95 + 0.15
Ht=1.1m
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c) Calculo dela Presién Lateral y Total que soportan las paredes

del tanque

P=Hpi+Po

Donde:
H = Altura del tanque: 1.1m = 43.31 pulg.
p = Densidad de suero hidrolizado: 1085 kg/m®= 0.039 Ib-
m/pulg?
g = Gravedad: 32.2 pie/ seg?
gc = Factor de conversion: 32.2 Ib-pie/lb-f-seg?
Po = Presién atmosférica: 11.2172 Ib/pulg?

Asumiendo 20 % de seguridad

32.2 pie/seg?
32.2 Ib—mpie/lb—f seg2

Pr= 43.31 pulg * 0.039 Ib-m/pulg®* 1.2 *

11.2172 Ib/pulg?

Pr=9.82 + 11.2172 = 13 Ib/pulg?
Pr=63.4 KPa

d) Calculo del Espesor de la plancha de acero inoxidable para

confeccionar las paredes del tanque

_ PxD
2xSxE—1.2 PT

Te + C

Donde:

Te = Espesor de la pared ( pulg)

D = Didmetro interior del tanque: 1.42 m = 55.9054 pulg

S = Resistencia mecénica del material ( acero inox. AlSI 304,20° C)
P = 18750 PSI
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E = Eficiencia de la junta soldada: 80% de seguridad

C = Contante de corrosion para leche: 0.125 pulg/afio

Te = 211lb/pulg2 " 104.72 pulg
2%¥18750 lb/pulg2  0.8—1.2%¥12.9

+ 0.125 pulg

Te = 0.20pulg = 0.5cm = ¥ pulg. Acero Inoxidable

4. Disefio de agitador para ambos tanques

El agitador es una hélice marina de 3 palas y paso igual a su didmetro,
de 40 cm. De diametro, que gira a 150 RPM.

Tipo de agitador = De hélice con tres palas
Didmetro = 40 cm
Velocidad = 150 r.p.m.
Diametro del tanque = 1.42 m
Entonces:
n =150/60 = 2.5 r.p.s.
p = 1065 kg/m®
Di = 0.40 mt
u =12 cpoises = 0.012 Kg/m.seg.
g = 9.81 Kg-mt/Kg-seg.?

e Calculo del Numero de Reynolds

n*xDI 2%
Re= Z2—2°

Dénde:

n = Numero de revoluciones por minuto
Di = Diametro del rodete (m)

p = Densidad del S.H.C.CH. (Kg/m®)

u = Viscosidad del S.H.C.CH. (Kg-m/m.s)
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2.5%(0.4)2%1065.0
9.81

Re =
Re =35 500

e Calculo de la potencia del agitador

*p*n3*Di3
p = $rpn3+Di3
gc

Donde:

@ = Numero de potencia

P = Densidad de S.H.C.CH. (Kg/m°)
n = Velocidad Angular (rps)

Di = Diametro del rodete

_ 0.70%1065.00%(2.5)3%(0.40)3
9.81

P

P = 75.99 = 76.00 Kg-m/seg.

2.1.6.2. Por comprar

1. Especificaciones de la tolva de recepcion
Material: Acero Inoxidable
Forma: Rectangular
Volumen: 370 Lt.
Dimensiones:
Largo: 1 m.
Ancho: 1 m.

Altura: 1.7 m.
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2. Especificaciones del dosificador
Marca: Coperion K-Tron
Material: Acero inoxidable
Modelo: K-ML-D5-P
Capacidad: 1 -51t.
Tipo: Gravimétrica

Aplicacion: Para liquidos

3. Especificaciones del intercambiador de placas
Marca: Melker
Material: Acero inoxidable
Modelo: F - 9950
N° de elementos: 19
Caudal de leche L/H: 950
Caudal de agua L/H: 2750
Dimensiones:
Largo: 1.1 m.
Ancho: 0.25 m.

Altura: 2.1 m.
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4. Especificaciones de |la envasadora
Modelo: GWTGXD600
Tipo de corriente eléctrica: 110V /60 0 220V / 50 HZ
Tipo de bolsa (rango de llenado): de 75 a 500 mL
Velocidad de empacado: 1500-2000 bolsas/hora
Peso de la maquina: 400kg

Dimensiones de la Maquina 1.06 x 0.70 x 1.70m

2.2. Anéalisis de Antecedentes

e TESIS: “DETERMINACION DE PARAMETROS TECNOLOGICOS
PARA LA OBTENCION DE UNA BEBIDA PROTEICA HIDROLIZADA
PROTEOLITICAMENTE (BROMELINA) A PARTIR DE HARINA DE
CANIHUA(Chenopodium Pallidicaule Aellen) HARINA DE
KIWICHA(Amaranthus Caudatus) Y ESPIRULINA (CIANOPHYCEAE
FOTOSINTE'TICA PLURICELULAR) Y DISENO Y CONSTRUCCION DE
UN MOLINO DE MARTILLOS”

TESISTA: Rodriguez Cordova, Jesus Vargas Medrano, Gino Rolando,
UCSM

En este trabajo de investigacion se obtuvo una bebida proteica
hidrolizada a partir de diferentes harinas.

Esta investigacion nos ha proporcionado la metodologia para trabajar la
hidrolizacion de azucares compuestos para una mayor digestilididad del
producto final.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPQSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM DE SANTA MARIA

e TESIS: “DETERMINACION DE PARAMETROS TECNOLOGICOS
PARA LA OBTENCION DE LACTOSA EN POLVO A PARTIR DEL
LACTOSUERO Y OPTIMIZACION DE UNA MARMITA AL VACIO
.UCSM 2008”

TESISTA: Chalco Mansilla, Anita Marni Mufioz Valdivia, Pamela
Luciana, UCSM

En este trabajo de investigacion se ha trabajado con lactosuero, a partir
del cual se ha obtenido lactosa en polvo.
Esta investigacion nos ha proporcionado informacion sobre las
caracteristicas fisicoquimicas y bioquimicas del lactosuero, ademas de
la tecnologia de la adicion de coadyuvantes para acelerar la
solubilizacién de proteinas teniendo un mayor porcentaje de proteinas
en el producto final.

e TESIS: “HIDROLISIS ENZIMATICA DE LACTOSA EN LECHE
RECONSTITUIDA Y SU UTILIZACION EN LA ELABORACION DE
LECHE CHOCOLATADA CONCENTRADA. UCSM 2008”

TESISTA: Bernedo Gonzales, Lourdes Amparo, UCSM

En este trabajo de investigacion se ha trabajado con leche en polvo y
enzimas en este caso la lactasa, con la cual se realiz6 la hidrolisis de la
leche reconstituida. Este trabajo de investigacion proporciono
informacion sobre la metodologia de la enzima para llegar a la hidrolisis
de la lactosa, ademas de la tecnologia de la adicion de los insumos para

la elaboracién del producto final.
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2.3. Objetivos

2.3.1 General

e Elaborar una bebida funcional deslactosada a base de suero
lacteo concentrado, saborizado.

2.3.2 Especificos

e Determinar los parametros de neutralizaciéon adecuados para la
mayor solubilizacion de proteinas en el lacto suero.

e Determinar la dosificacion adecuada de lactasa para una buena
hidrdlisis de la lactosa del lactosuero.

e Determinar la temperatura adecuada para una buena hidrdlisis de
la lactosa del lactosuero

e Determinacion de la concentracion adecuada del lactosuero para
la elaboracién de una bebida funcional.

e Determinar el tratamiento térmico adecuado en funcion al tiempo
para la elaboracion de una bebida funcional.

e Evaluar las caracteristicas finales del producto.
2.4. Hipotesis
e Debido a que el suero de leche proveniente de la industria
guesera se elimina sin ser aprovechado, y teniendo este un alto

contenido nutricional, es posible elaborar una bebida funcional

para su mejor presentacion.
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.  PLANTEAMIENTO OPERACIONAL

1. Metodologia de la Experimentacion

La metodologia de la presente investigacion cientifica tecnolégica y

disefio basicamente comprende las etapas del siguiente cuadro:

Diagrama N° 1 Metodologia de la Experimentacion

Analisis Fisico
Quimico
&~

Andlisis Quimico
Proximal

Analisis Quimico
Proximal
Analisis

Microbioldgico

Analisis
Microbioldgico
Andlisis Fisico Analisis Fisico
Organoléptico Organoléptico

T

Prueba de aceptabilidad

MATERIA PRIMA 'I PROCESO | ’ PRODUCTO J

| Experinfento N°1 | MNeutralizacion
| Experin{'ento N® 2 | Hidrdlisis de lactosa
| Experin&ento N° 3 | Concentracian
| Experinfento N® 4 | Tratamiento térmico

Fuente: Elaboracion propia 2013.
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2. Variables a Evaluar

a. Variables de Materia Prima, Proceso y Producto final

Cuadro N° 8 Metodologia de la experimentacion

Variables de materia prima

Variables de proceso

Variables de producto final

Andlisis Fisico — Quimico:

Neutralizacién

Analisis Quimico Proximal:

e Solidos no grasos e PH1=6.5 e Humedad
e Densidad e PH2=7 e Carbohidratos
e Agua adicionada e PH3=75 e Proteina
e Temperatura Control: e Grasa
e pH e % proteinas e Ceniza
e Solidos totales e Analisis sensorial
(sabor)

Analisis Quimico Proximal:
e Humedad

Carbohidratos

Proteina

Grasa

Ceniza

Hidrélisis de lactosa
L1 = 0.1% de lactasa
L2 = 0.2% de lactasa
L3 = 0.3% de lactasa
T1=30°C+1
T2=45°C +1
T3=55°C+1

Control:

e 9 de azucar reductor

Andlisis Microbiolégico:
e Coliformes
e Aerobios mesdfilos
viables

Analisis Microbiologico:
e Coliformes
e Aerobios mesofilos
viables

Concentracion

e C1=70%

e C2=60%

e C3=50%
Control:

e Solidos totales
e Analisis sensorial
- Sabor
- Color
- Olor
Consistencia

Analisis Fisico
Organoléptico:
Color

Olor

Sabor
Aspecto
Consitencia

Andlisis Fisico Organoléptico:

e Color

Olor

Sabor
Aspecto
Consitencia

Tratamiento térmico
e TI1=72°C+1 X 15 seg.
e T2=72°C+1 X 30 seg.
e T3=72°C+l X 60 seg.
Control:
e Analisis Microbiologico
o Coliformes
o Aerobios mesofilos
viables

Prueba de aceptabilidad

Fuente: Elaboracion propia 2013
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b. Variables de Comparacion

Cuadro N° 9 Variables de Comparacién

Proceso/Operacién Variable/Indicador

Neutralizacion - % proteinas
- Analisis sensorial (sabor)

Hidrolisis de lactosa | - % de azucares reductores

Concentracién - Sdlidos totales
- Analisis sensorial:
- Sabor
- Color
- Olor
- Consistencia

Tratamiento térmico | - Analisis Microbiologico
- Coliformes

- Aerobios mesofilos viables

Fuente: elaboracion propia 2013
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c. Cuadro de Observaciones a registrar

Cuadro N° 10 Operacion — Tratamiento en Estudio — Control

Diagrama Operacion Control - Descripcion Control critico
Proceso
Recepcion Recepcion Cantidad Pesar lactosuero Evaluacion
general
Eiltracién 1 Filtracion 1 Cantidad Eliminar las particulas | Eficiencia de
de queso presentes filtrado
en el lactosuero.
Neutralizacién | | Neutralizacion | Cantidad Acondicionamiento del | % Qr_ot_el'nas
pHentre 6.5a 7.5 Andlisis
sensorial
(sabor)
Filtracion 2 Cantidad Retener las particulas | Eficiencia de
Filtracién 2 -
de grasa y aquellas de | filtrado
tamafio considerable.
Hidrélisis de Hidrdlisis de Rendimiento | A 30 a55°C =1, en un | % de azucares
lactosa lactosa tiempo de 1hora con reductores
dosificacion de 1 a 3
ml/L. de enzima
lactasa.
Concentracién Concentracion | Rendimiento | A una concentracion SoI!d_o_s totales
de 50,60y 70% Andlisis
organoléptico
Formulacién Formulacion Cantidad A 55_°C +1se Anélisis, _
adicionan organoléptico
ingredientes.
Mezelado Mezclado Cantidad Homogenizacion de Eficiencia de
componentes. mezclado
Pateurizacién Pasteurizacion | Temperatura | Envasado en caliente. E\_/alua_ci(),n _
microbiologica
Enfriado Temperatura | Rapidamente a Andlisis
Enfriado temperatura baja. sensorial
Envasado Cantidad En bolsas de | Fecha de
Envasado polleyleno de baja | produccién
densidad de 975 ml. Fecha de
vencimiento
Almacenado Almacenado Temperatura | Lejos del calor y la luz.

Fuente: elaboracion propia, 2013
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3. Materiales y métodos

3.1 Materia Prima

Lactosuero

Analisis Fisico Quimico - Quimico Proximal

Grasa 1.30%
Sélidos no grasos 6.49%
Densidad 24.23
Proteinas 2.38%
Lactosa 3.57%
pH 7.67

Punto de congelacién | -0.395

Solidos totales 0.54%
Humedad 94%
Ceniza 0.8%

Procedencia: La procedencia de nuestra materia prima es de la planta de
guesos Bedoya s.a. ubicado en la ciudad de Arequipa especificamente del
proceso para la obtencion de quesos Edam.

3.20tros Insumos

Bicarbonato de sodio — Ficha técnica (Anexo 13)

Enzima lactasa — Ficha técnica (Anexo 11)
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Ingredientes de formulacion

- Cocoa - Ficha técnica (Anexo 6)

- AzUcar - Ficha técnica (Anexo 7)

- Almidén de maiz - Ficha técnica (Anexo 8)

- Sal - Ficha técnica (Anexo 9)

- Carragenina - Ficha técnica (Anexo 12)

- Vainillina - Ficha técnica (Anexo 10)

3.3Materiales

Cuadro N° 11 Materiales y equipos para el Experimento N°1

Materia prima

Cantidad

Equipos

Cantidad

Lactosuero

5L

Bicarbonato de Sodio 90gr.

Lactoscan
Balanza analitica
Espatula

Beaker

Varillas

Probeta
Termometro
Potenciometro

Solucion alcalina

P W W W Rk R R

250ml.

Fuente: elaboracién propia 2014

Cuadro N° 12 Materiales y Métodos para el Experimento N°2

Materia prima

Cantidad

Equipos

Cantidad

Lactosuero

5L

Lactoscan
Cocina industrial
Ollas de inox
Cucharones
Termdmetro

Pipetas

W Rk P W R

Fuente: elaboracién propio 2014
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Cuadro N° 13 Materiales y Métodos para el Experimento N°3

Materia prima | Cantidad Equipos Cantidad

Lactosuero 2.5 L. Ollas de inox 3
Cucharones 3

Refractometro | 1

Fuente: elaboracion propia 2014

Cuadro N° 14 Materiales y Métodos para el Experimento N°4

Materia prima | Cantidad Equipos Cantidad
Lactosuero 251L. Lactoscan
procesado Ollas de inox
Cucharones
Termometro

Fuente: elaboracion propia, 2014
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3.4Material Reactivo

Cuadro N° 15 Material Reactivo para el analisis fisicoquimico

ANALISIS REACTIVOS
Determinacion de grasa: o Eter etilico
Metodo de Roese Gottlieb AOAC e Eter de petréleo
945.486G:1990 e Alcohol

e Hidroxido de amonio

Determinacién de solidos totales:
Método gravimétrico FIL-IDF-21B:

1987
Determinacién de densidad:
N.T.N 202.008
Determinacién de proteinas: ¢ Acido bérico 4%
Método Kijeldhal « Hidréxido de sodio 40%
¢ Rojo de metilo
e Azul de metileno
e Reactivo indicador
e Acido sulfarico 0.1 N
¢ Reactivo catalizador
(Sulfato de Ky Cu)
Determinacion de acidez ¢ Hidréxido de sodio al 0.1N
¢ Solucion indicadora
fenoltaleina
Medicion de pH e Buffer pH

e Agua destilada

Medicion de viscosidad
Grados Brix e Agua destilada
Fuente: elaboracion propia 2013

e *Todo el Material Reactivo para el analisis fisicoquimico requerido, no

fue utilizado ya que estos datos fueron proporcionados por el lactoscan.

Cuadro N° 16 Material Reactivos, equipos para el anélisis microbioldgico.

Analisis Reactivos
Recuento de e Agar recuento (plate count)
microorganismos e Solucion salina peptonada
aerobios mesofilos
viables
Numero de coliformes e Medio de cultivo VRBA 'y
fecales entero Agar Mac conkey
bacterias

Fuente: Elaboracion propia 2013
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3.5Materiales y equipos (especificaciones técnicas)

Cuadro N° 17 Materiales y equipos para el andlisis fisicoquimico

ANALISIS

MATERIALES Y EQUIPOS

Determinacion de grasa:
Método de Roese Gottlieb
AOAC 945.486G:1990

¢ Balanza Analitica

e Capsula de aluminio
¢ Desecador de silice
e Centrifuga

¢ Pipeta

e Tubos de extraccion

Determinacion de solidos
totales: Método gravimeétrico
FIL-IDF-21B: 1987

¢ Balanza Analitica

e Capsula de aluminio
¢ Estufa de desecacion
¢ Desecador de silice

¢ Pipeta

Determinaciéon de densidad:
N.T.N 202.008

e Lactodensimetro Quevenne

e Probeta

Determinacién de proteinas:
Método Kjeldhal

¢ Digestor System 1007

e Destilador Kjeltec System 1002
e Multi-Burette E 485

¢ Agitadores

e Pipeta volumétrica

e Bureta

e Matraz de 250 ml.

Determinacién de acidez

e Titulador con bureta incorporada
¢ Vaso de precipitado

¢ Pipeta de 10ml.

Medicion de pH

e pHmetro digital

Medicién de viscosidad

e VViscosimetro Brookfield

e Bafo maria 40 - 50°C

Grados Brix

e Refractometro

Fuente: Elaboracion propia 2013
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Cuadro N° 18 Materiales y equipos para el anélisis microbiolégico.

Analisis Materiales y equipos
Recuento de Licuadora y homogenizadora
microorganismos Esteril
aerobios mesofilos Balanza de precision
viables Pipetas bacterioldgicas
Refrigeradoras
Placas Petri estériles
Espatulas de drigaslsky
Incubadora
Cuchillos, pinzas tijeras,
cucharas y espatulas
Numero de coliformes Pipetas bacterioldgicas
fecales entero e Material para preparacion de
bacterias muestras
e Placas Petri esteriles
e Material de tincién de gram
Fuente: Elaboracion propia 2013

Planta Piloto

e Fajatransportadora
N° requerido: 1
Tipo: Continua
Capacidad: Uso pesado
Servicio: Transportar porongos

e Filtro
N° requerido: 1
Tipo: Malla
Servicio: Separar las particulas de queso que viene junto con el suero

lacteo
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e Dosificador de bicarbonato
N° requerido: 1
Marca: Coperion K-Tron
Material: Acero inoxidable
Modelo: K-ML-D5-P
Capacidad: 1 -5 It.
Tipo: Gravimétrica

Aplicacion: Para liquidos

e Tanque
N° requerido: 1
Tipo: Acero inoxidable
Capacidad: 50 It
Servicio: Neutralizar el suero lacteo

e Filtro
N° requerido: 1
Tipo: Bomba
Servicio: Retener las particulas de grasa

e Tanque con chaqueta
N° requerido: 1
Tipo: Acero inoxidable
Capacidad: 50It

Servicio: precalentar, hidrolizar, concentrar, mezclar, pasteurizar
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e Enfriador de placas
N° requerido: 1
Marca: Melker
Material: Acero inoxidable
Modelo: F - 9950
N° de elementos: 19
Caudal de leche L/H: 950
Caudal de agua L/H: 2750
Dimensiones:
Largo: 1.1 m.
Ancho: 0.25 m.
Altura: 2.1 m.

e Envasadora
N° requerido: 1
Tipo: Acero inoxidable

Servicio: Envasar el producto final

4. Esquema Experimental

4.1 Método Propuesto: Tecnhologia y Parametros

El método que se propone en la elaboracién de leche chocolatada es
el siguiente: Empezaremos con la neutralizacion del suero en esta
etapa primero bajamos el pH entre 6.5y 7.5 con el fin de aprovechra
la maxima solubilidad de las proteinas a un pH basico, adicionando
de bicarbonato de sodio.

La siguiente tecnologia es la Hidrolisis de lactosa en la cual
adicionaremos lactasa entre 0.1 y 0.3 % a temperaturas entre 30 y
55°C #1 con la finalidad de modificar las caracteristicas fisico-
guimicas como poder edulcificante, digestibilidad, solubilidad,

viscosidad y sabor.
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Posteriormente se realiza la concentracion del suero lacteo entre un
50y 70 % para aumentar los solidos totales y finalmente se realizara
una pateurizacion a 72°C 1 por 15, 30 y 60 segundos para

asegurara la inocuidad del producto.

4.2Esquema Experimental

4.2.1 Descripcion del Proceso

Recepcidn
En esta etapa inicial del proceso se recepcionara el lactosuero
proveniente de plantas queseras, el cual debe ingresar en buen

estado.

Filtracion 1
En esta etapa se separara las particulas de queso que viene junto
con el lactosuero; también ayudaremos a la retencién de particulas

extrafias que puedan alterar las etapas del proceso.

Neutralizacién
En esta etapa primero bajamos el pH del lactosuero entre 6.5y 7.5
con el fin de aprovechar la maxima solubilidad de las proteinas a pH

basicos, para eso se adicionara bicarbonato de sodio.

Filtracion 2

Esta filtracion se realiza con papel filtro de filtracibn media rapida
(membrana de 0.2 um) con el fin de retener las particulas de grasa y
aguellas de tamafio considerable que pueden causar un efecto
negativo en nuestro producto final, como precipitacion o desfasado,

con ayuda de una bomba al vacio.
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Hidrolisis de lactosa
La hidrolisis de lactosa se efectuara entre 30 a 55°C + 1, en un
tiempo de 1hora con dosificacion de 1 a 3 ml de enzima lactasa/L.

El suero de leche debe ser agitado previamente antes de incorporar
la enzima al tanque y durante los primeros quince minutos del
proceso de hidrolisis se continla agitando para asegurar una
adecuada distribucion de la enzima en el volumen total de leche.

Concentracion

Se somete a un tratamiento térmico para concentrar los
componentes entre el 50 y 70 % a una temperaturar mayor a 92°C,
ya que en este tratamiento se pierden componentes nutritivos y
organolepticos se decidio usar la siguiente metodologia para evitar
esta perdida:

e Segun la concentracion a la que se quiera llegar se
concentrard solo la mitad de la materia prima inicial
perdiendose de esta las cualidades nutritivas y sensoriales, a
la materia prima ya concentrada se le agrega la otra mitad
gue conserva sus componentes intactos obteniendo asi un
producto con menor perdida de cualidades nutritivas y

sensoriales; ségun explica el siguiente grafico.

1000 = 350 + 650
CONSERVAR | J CONVERTIR

350 + 350 = 700 = 70%
1000 = 300 + 700
CONSERVAR | J CONVERTIR
300 + 300 = 600 = 60%
1000 = 250 + 750
CONSERVAR | ] CONVERTIR
250 + 250 = 500 = 50%
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Formulacion

Calentar el suero de leche hidrolizado hasta 55°C este constituye el
91% de la formulacién, adicionar ademas los siguientes insumos ya
aditivos: 7% de azucar; 1,5% de cocoa; 0.03% de vainillina; 0.01%
de sal; 0,1% de carragenina; 0.08% de almidon de maiz. Agitar

vigorosamente la mezcla para una adecuada disolucion.

Mezclado

Tiene como funcién distribuir de una manera uniforme una mezcla
de dos o mas constituyentes de diferentes naturalezas, estados
fisicos 0 mas elementos de estados fisicos iguales pero inmiscibles

entre si.

Pasteurizacion

Se realizara mediante la técnica de pasteurizacion rapida que
consiste en calentar el suero a una temperatura de 72°C + 1, se
mantiene esta temperatura por 15, 30 y 60 segundos como

corresponde en el experimento.

Enfriado

El producto obtenido debe ser enfriado rapidamente con el objetivo
de conservar la calidad del producto. El enfriado evita el
sobrecalentamuiento del producto que puede influir en el cambio de
las condiciones sensoriales y tambien contribuye con la
conservacion.

Envasado

Una vez estabilizado el producto se envasa en bolsas de polietileno
de baja densidad en una cantidad de 975 ml. por envase.

Almacenado
Después que el producto ha sido sometido a envasado, debe
realizarse un manejo adecuado de estos parametros, lejos del calor

y la luz.
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4.2.2 Diagrama de Flujo

Diagrama N° 2 Metodologia de la Experimentacion — Diagrama General
Experimental

Recepcidn

.

Filtracién 1

.

Neutralizacién

PH1 PH2 PH3
] L]

Filtracién 2
!
Hidrélisis de
lactosa

-

— =
~hy oliS

.

—
SRy
Fa

T T2 T3 T1

Concentracién
I
IC‘I c2 Cc3

|

Formulacién

.

Mezclado

1

Pateurizacion

|
¥ ¥ r
T T2 T3

'

Enfriado

!

Envasadeo

.

Almacenado

FUENTE: elaboracién propia 2014
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4.2.3 Diagrama de bloques

Diagrama N° 3 Diagrama de bloques para la obtencién de una bebida
funcional deslactosada a base de suero lacteo concentrado, saborizado.

Recepcion
Filtracion 1
! — pH1=65
Neutralizacién |—|— PH2=7
J, - pH3=75
Filtracion 2 — L1=0.1% de lactasa
1 - 12=0.2% de lactasa
Hidrélisisde | |- L3=0.3% delactasa
lactosa - T=30°C +1
v — T1=45°C +1
Concentracion - T1=93"C+1
‘L - Cl1=70%
- C2=60%
Formulacion - (3=50%
!
Mezclado
‘L = Tl=72°Cx1X 15 seq.
Pateurizacién |—s|— T2=72°C+1 X 30 seq.
J, —  T3=T72°Cx1 X 60 seq.
Enfriado
v
Envasado
!
Almacenado

Fuente: Elaboracion propia 2013
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4.2.4 Diagrama légico

Diagrama N° 4 Metodologia de la Experimentacion — Diagrama Logico

@4— Recepcion
| )1—— A Area de Control

«—— Inspeccion de MP

@4— Filtracion 1
v

@Q— Neutralizacion
@4— Filtracion 2

Espera a filtracion

Hidrolisis
de lactosa

Espera a Accion Enzimatica

Concentracion

Espera a concentraccion

Formulacion

@0— Mezclado

Pasteurizaclon

W‘W@?‘

Resumen de Actividades

DQ— Espera a pasteurizacion
Operacion 9 = O

— @4_ Enfriado
Actividad Comb. 0 = [ ) B

Transporte 5= |:> <«— Espera a enfriado

Demoras 1= D @0— Envasado
Almacenamiento 1= v |1t>q— A Almacén Producto Terminado
v

Inspeccion 1= |:| Wq—l\lmacenado

FUENTE: elaboracién propia 2014
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lll.  RESULTADOS Y DISCUSIONES

1. Disefio de Experimentos — Disefios Estadisticos

a. De la Materia Prima

Identificacidon de las Especies

Cuadro N° 19 Composicion fisico quimico para la materia prima

Control Material prima
Solidos no grasos 0.47 %
Densidad 18.60 %
Agua adicionada 46.53 %
Temperatura 22.1 %
Ph 6.61 %
Solidos totales 0.39 %

Fuente: Elaboracion propia 2014

Cuadro N° 20 Composicion quimico proximal para la materia prima

Anélisis Materia prima
Humedad 93 %
Carbohidratos 2.59 %
Proteinas 1.73%
Grasa 0%
Ceniza 0.8 %

Fuente: Elaboracién propia 2014

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE iy  UNIVERSIDAD

CATOLICA

TESIS UCSM DE SANTA MARIA

Cuadro N° 21 Anélisis microbiol6gico para la materia prima

Anéalisis Medicién

Recuento de coliformes < 3 ufc/g

Recuento de aerobios

mesofilos viables < 10 ufc/g

Fuente: Elaboracién propia 2014

Cuadro N° 22 Anélisis Fisico Organoléptico para la materia prima

Andlisis Caracteristica
Color Amarillo verdoso
Olor Caracteristico
Sabor Ligeramente salado
Aspecto Turbio
Consistencia Liquido

Fuente: Elaboracion propia 2014

b. Experimento # 1 - Neutralizacion

Objetivo

Determinar los pardmetros de neutralizacion adecuados para la

mayor solubilizacion de proteinas en el lactosuero.

Variables
- pH1=6.5
- pH2=7
- pH3=75
Control:

- % proteinas
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Resultado 1

Se evalué con cuél de los tratamientos se logra solubilizar la

mayor cantidad de proteinas,

mediante un lactoscan

analizando % de proteinas

Cuadro N° 23 Resultados de control (% proteina)

PH1 | PH2 | PH3
R1 6.5 | 7.00 |7.50
R2 6.54 | 7.06 | 7.17
R3 6.42 | 7.10 | 7.55
R4 6.59 | 7.07 | 7.61
R5 6.65|7.05 | 7.60
> 32.7 | 35.28 | 37.43
Prom | 6.54 | 7.06 | 7.49

Fuente: elaboracion propia 2014

Diseno Estadistico: Analisis estadistico

Neutralizacion

PH1

PH2

PH3

El experimento se ha planteado de acuerdo a un disefio completamente al

azar.

6.5 7 7.5
6.54 7.06 7.17
6.42 7.1 7.55
6.59 7.07 7.61
6.65 7.05 7.6
[ 327 [ 3528 [ 37.43

FUENTE: elaboracion propia 2014
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Tabla 1 - Resultados del Anova para % de proteinas

sl

TRAT 2 2.2435 1.1217 79.9140 693 3.88

ERROR EXP 12 0.1684 0.0140
TETAL 14 2.4115

FUENTE: elaboracion propia 2014

PRUEBA DE TUCKEY: % de proteina

pH1 pH2 pH3

INTERPRETACION

La prueba de tuckey revela que hay diferencia altamente significativa entre los
% de bicarbonato de sodio adicionados, teniendo en cuenta el mayor % de

proteinas obtenido, escogimos la muestra pH3.

Control:

- Analisis sensorial (sabor)

Resultado 2

Se evalud con cual de los tratamientos se obtiene el sabor con

mayor aceptabilidad, mediante un analisis sensorial
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Cuadro N° 24 Resultados de control (Analisis sensorial -

Sabor)

PH1 | PH2 | PH3
R1 3 3 1
R2 4 3 2
R3 3 2 1
R4 4 3 1
R5 3 3 1
R6 3 3 1
R7 3 3 2
R8 3 2 2
R9 4 3 1
R10 3 2 2
R11 4 3 1
R12 4 3 1
> 41 33 16

Prom | 3.42 | 2.75 | 1.33

Fuente: elaboracion propia 2014

Cartilla N° 1 Evaluacion de sabor

Puntuacion Criterio
1 Muy salado
2 Salado
3 Ligeramente salado
4 Ligeramente caracteristico
5 Caracteristico

Fuente: elaboracién propia 2014
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Disefo Estadistico: Anéalisis estadistico

MNeutralizacidon

v v v

PH1 PH2 PH3

El experimento se ha planteado de acuerdo a un disefio de bloques

completamente al azar.
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FUENTE: elaboracion propia 2014

Tabla 2 - Resultados de Anova para Analisis sensorial (sabor)

1 : EC ET 1% T 52
2 27.1667 135833 543333 572 344

BLOGUE 11 2.3333 02121 0.8485 3.18 2.36
ERROR EXP| 22 5.5000 0.2500
TOTAL | 35 35.0000 1.0000

FUENTE: elaboracion propia 2014
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PRUEBA DE TUCKEY: Sabor

pH1 pH2 pH3

INTERPRETACION
La prueba de tuckey revela que hay diferencia altamente significativa entre los
% de bicarbonato de sodio adicionados, y habiendo evaluado el sabor se

escogio la muestra pH2.

INTERPRETACION FINAL

De acuerdo a los resultados obtenidos segun % de proteinas y analisis
sensorial — sabor, se determind usar la muestra pH2, ya que en el siguiente
experimento se requiere de un pH neutro para la accion de la enzima, y su

sabor fue de aceptacion media.

Materiales y Métodos

Cuadro N° 25 Materiales y equipos para el Experimento N°1

Materia prima Cantidad Equipos Cantidad

Lactosuero 5L Lactoscan
Bicarbonato de Sodio 90gr. Balanza analitica
Espatula

Beaker

Varillas

Probeta

P W W W R kR

Termdémetro

Potencidmetro 1

Solucién alcalina 250ml.

Fuente: elaboracién propia 2014
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Balance de materia

10.16 %
g8 % —» Meutralizacion = 98.16 %

Balance de energia

T, = Temperatura de entrada: 22 °C
T, = Temperatura de salida: 22 °C
m suero = Flujo de suero: 1470 Lt/dia

Cp suero = 0.97 Kcal/Kg °C

c. Experimento # 2 - Hidrolisis de lactosa
Objetivo
Determinar la dosificacion adecuada de lactasa para una buena

hidrélisis de la lactosa del lactosuero, y su parametro de
temperatura correspondiente.

Variables
— L1 =0.1% de lactasa
— L2 =0.2% de lactasa
— L3 =0.3% de lactasa
- T1=30°C#1
— T2=45°C#+1
— T3=55°C+#+1
Control:

- 9% de azucares reductores

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPOSITORIO DE CATOLICA

(el :
TESIS UCSM =  DESANTA MARIA

Para asegurar el tiempo de accion de la enzima, se evalud esta
de 10 a 70 minutos, pasados los cuales, su acci6on se torna

constante.

Cuadro N° 26 Accion de la enzima lactasa segun el tiempo

Tiempo (min.) | % Azucares reductores
10 3.84
20 4.09
30 4.1
40 4.18
50 4.18
60 4.19
70 4.19

FUENTE: elaboracién propia 2014

Gréfico N° 2 Accion de la enzima lactasa segun el tiempo

Accién de la enzima lactasa segun el tiempo

4.25
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3.85 1
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Resultado

Se evalud la dosificacion adecuada de lactasa para una buena
hidrélisis de la lactosa del lactosuero, y su parametro de

temperatura correspondiente.
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Cuadro N° 27 Resultados de control (% de azucares reductores)

L1 L2 L3

T1 T2 T3 T1 T2 T3 T1 T2 T3
R1 | 468 | 483 | 495 | 4.79 50 | 513 | 493 | 497 | 517
R2 [471| 484 (499 | 484 |498| 513 | 497 | 505 | 5.20
R3 |472| 485 | 502 | 487 |498| 514 | 497 | 507 | 5.20
R4 | 474 | 486 |502| 488 |497| 514 | 498 | 507 | 520
R5 [475| 486 |502| 488 |497| 514 | 492 | 507 | 522
> 23.6 | 24.24 | 25 | 24.26 | 24.9 | 25.68 | 25.77 | 25.23 | 25.99

Prom | 4.72 | 4.85 5 485 |498| 514 | 515 | 5.05 | 5.20

Fuente: elaboracion propia 2014

Disefo Estadistico: Analisis estadistico

Hidrdlisis de lactosa

; } .

L1 L2 L3
™ T2 T3 ™ T2 T3 T T2 T3

El experimento se ha planteado de acuerdo a un disefio estadistico, arreglo
factorial con tres repeticiones, 3x3
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4.68 4,83 4.95 4.79 5 5.13 4.93 4.97 5.17
4.71 4.84 4.99 4.84 4.98 5.13 4.97 5.05 5.2
4.72 4.85 5.02 4.87 4,98 5.14 4.97 5.07 5.2
4.74 4.86 3.02 4.88 4,97 3.14 4.93 3.07 3.2
4.75 4.86 5.02 4.88 4.97 5.14 4.92 5.07 5.22
23.6 24.24 25 24.26 24.9 25.68 24.77 25.23 25.99

FUENTE: elaboracién propia 2014

Tabla 3 — Resultados del Anova para % de azucares reductores

A Gl S0 M FC FT1% FT 5%

A F 0.3338 0.1634 411.7488 334 3.3
B F 0.5475 0.2738 6654747 334 3.3

4 0.0031 0.0008 1.8690 3.78 .67

4 0.0126 0.0032 1.6786 3.97 .67

32 0.0132 0.0004

k] 0.9152 0.0208

FUENTE: elaboracién propia 2014

INTERPRETACION

Existe diferencia altamente significativa entre el % de lactosa y las
temperaturas. Por tanto se desarrollé la prueba de Tuckey para evaluar las
diferencias en cada caso.

PRUEBA DE TUCKEY: % de lactosa

L1 L2 L3
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INTERPRETACION

La prueba de tuckey revela que hay diferencia altamente significativa entre las
concentraciones de lactosa (0.1%, 0.2%, 0.3%), por lo tanto siendo nuestro
objetivo conseguir un suero de leche hidrolizado, se propone trabajar con 0.2%
de lactosa (L2) para asegurar la accion de la enzima sobre el producto, ya que
la diferencia entre los resultados del L2 y L3 es minima, por lo tanto se usara

en menor % que arroja resultados similares.

PRUEBA DE TUCKEY: Temperatura

™ T2 T3

INTERPRETACION

La prueba de tuckey revela que hay diferencia altamente significativa entre las
temperaturas, por lo tanto se trabajara a 45°C (T2) ya que la enzima es estable
en medio neutro (EXPERIMENTO #1) y a dicha temperatura, permitiendo su

hidrolizacion.

INTERPRETACION FINAL
De acuerdo a los resultados obtenidos en ambas pruebas tuckey, para % de

lactosa y temperatura, se opto por la muestra L2T2.
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Materiales y métodos

Cuadro N° 28 Materiales y Métodos

Materia prima | Cantidad Equipos Cantidad
Lactosuero 5L Lactoscan
Cocina industrial 1
Ollas de inox 3
Cucharones 1
Termdmetro 1
Pipetas 3
Fuente: elaboracién propio 2014
Balance de materia
Enzimﬁ;ﬁ:: - Hiﬂrﬂﬂ de o 59.80%
11.85%

Balance de energia

T, = Temperatura de entrada: 22 °C
T, = Temperatura de salida: 55 °C

m suero = Flujo de suero: 922.09 Lt/dia
Cp suero = 0.97 Kcal/Kg °C

Célculo del Calor Necesario para Hidrolizar el Suero

Q = Mgyero* Cp * (T2 —T1)
Q =922.09 *0.97 Kcal/Kg °C * (55 — 22)°C

Q = 29516. 10 kcal/ h
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Modelo Matematico

Modelo Matematico para la velocidad de reaccion de la
enzima:

5]

V:Vﬂmm—
K., + [5]

Donde:

Vv = Velocidad a la que transcurre la reaccion.

Vmax = Velocidad méxima del sistema.

[S] = Concentracion de substrato.

Km = Constante de Michaelis-Menten, diferente para cada par
enzima-substrato.

Tiempo (min.) | % Azucares reductores
0.1 3.81
10 3.84
20 4.09
30 4.1
40 4.18
50 4.18
60 4.19
70 4.19

Y = 243.32 X — 58.55

1_ Kkm 1 1
V  Vméx" S = Vméax

= —0.58
Vmax
Vméax = -0,017

= 243.32
Vmax 3.3

Km =243.32 (- 0,017)

Km=-4,15
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Se pudo hallar la Velocidad Maxima con la que actta la enzima, es decir el
tiempo que demora en transformar cierta cantidad de sustancia. Esta velocidad
es de 0.017 gr./min. 0 1.02 gr./hr.

Hallamos también la constante de Michaelis-Menten, diferente para cada par
enzima-substrat, en este caso 4.15.

d. Experimento # 3 - Concentracion

Objetivo

Determinaciéon de la concentracion adecuada del lactosuero para

la elaboracion de una bebida funcional.

Variables
— Cl1=70%
- C2=60%
- C3=50%
Control:

- Solidos totales

Resultado 1

Se determin6 el % de concentracion del lactosuero, segun los

solidos totales.
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Cuadro N° 29 Resultados de control (Solidos Totales)

c3 |[C2 1

R1 1.62|1.16 | 0.98
R2 1.62|1.17|0.99
R3 1.6111.16|0.99
R4 1.62|1.16 | 0.98
RS 1.6111.16 | 0.99
? 8.08 | 5.81 | 4.98
Prom | 1.62 | 1.16 | 0.99

Fuente: elaboracion propia 2014

Disefio Estadistico: Analisis estadistico

Concentracian

¥ ' ¥
C1 c2 c3,

- .-----.u-'}

El experimento se ha planteado de acuerdo a un disefio

completamente al azar

1.62 116 0.98
162 117 0.99
161 116 0.99
1.62 116 0.98
161 116 0.99

[ o8 | 581 [ as3

FUENTE: elaboracién propia 2014

Tabla 4 — Resultado del Anova para Solidos Totales

RA] 2 1.0567 0.5283 19812.2500 5.93 3.88

ERROR EXP 12 0.0003 0.0000
TOTAL 14 1.0570

FUENTE: elaboracion propia 2014
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PRUEBA DE TUCKEY: Temperatura

™ T2 T3

INTERPRETACION

La prueba de tuckey revela que hay diferencia altamente significativa
entre los % de concentracion, midiendo los sélidos totales, por tanto
escogimos la muestra T2 ya que la muestra T3 tiene muy baja
concentracion de sdlidos y la muestra T1, al saturarse, presenta

precipitacion.

Control
- Analisis sensorial
- Sabor
- Color
- Olor
- Consistencia
Resultado 2

Se determin6 el % de concentracion del lactosuero, segun un

analisis sensorial.

Disefio Estadistico: Analisis estadistico

Concentracian

' + v
C1 c2 c3,

. .-I'-I-'IQI-I-J

El experimento se ha planteado de acuerdo a un disefio de

bloques completamente al azar
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Cuadro N° 30 Resultados de control (Analisis sensorial - Sabor)

ClL |[C2 |c3
R1 1 | 3 | 3
R2 2 | 3 | 4
R3 1| 4 | 3
R4 1| 3| 4
R5 1| 3] 3
RG 2 | 3 | 3
R7 2 | 3 | 3
RS 2 | 4 | 3
RO 2|4 4
B ilalddllicl, IS
RI1L. | 1 | 3.174
RIZN DIV | B
5 18 [39 |41
Prom | 1.5 |3.25|3.4

Fuente: elaboracion propia 2014

Cartilla N° 2 Evaluacion de sabor

Puntuacion Criterio
1 Muy salado
2 Salado
3 Ligeramente salado
4 Ligeramente
caracteristico
5 Caracteristico

Fuente: elaboracion propia 2014
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FUENTE: elaboracién propia 2014

Tabla 5 — Resultados de Anova para el Analisis sensorial (Sabor)

2 27.0556 135278 53.0396 572 344

11 2 5556 0.2323 09108 518 2.36
22 56111 0.2551
TOTA 35 55.2222 1.0063

FUENTE: elaboracion propia 2014

PRUEBA DE TUCKEY: Sabor

C1 c2 C3

INTERPRETACION

La prueba de tuckey revela que hay diferencia altamente significativa entre las
muestras C1 y C2, C1 y C3; no hay diferencia altamente significativa entre las
muestras C2 y C3, por tanto se escogio la muestra C3 que tiene mayor % de

concentracion entre estas.
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Cuadro N° 31 Resultados de c

ontrol (Andlisis sensorial - Color)

Cl |[C2 |C3
R1 5 5 3
R2 5 4 3
R3 5 5 3
R4 5 4 3
R5 5 4 3
R6 5 4 2
R7 5 5 3
R8 5 5 3
R9 5 5 3
R10 |5 = 3
R11 |5 5 2
R12 |5 5 3
Y 60 |56 |34
Prom | 5 4.7 |2.8

Fuente: elaboracién propia 2014

Cartilla N° 3 Evaluacion de color
Puntuacion | Criterio
i Amarillo muy claro
2 Amarillo claro
3 Amarillo intenso -
4 Café claro -
5 Café =

Fuente: elaboracion propia 2014
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5 5 3
5 4 3
5 5 3
5 a 3
5 4 3
5 4 2
5 5 3
5 5 3
5 5 3
5 5 3
5 5 2
5 5 3

[ 60 [ 56 [ 32 |

FUENTE: elaboracion propia 2014

Tabla 6 — Resultados del Anova para el Anélisis sensorial(Color)

2 32,6667 16.3333 1347500 5.72 3.44

11 1.6667 0.1515 1.2500 3.18 2.36
22 2.6667 0.1212
TOT, 35 37.0000 1.0571

FUENTE: elaboracién propia 2014

PRUEBA DE TUCKEY: Color

C1 c2 C3

INTERPRETACION
La prueba de tuckey revela que hay diferencia altamente significativa entre las
muestras C1 y C2, C1 y C3; no hay diferencia altamente significativa entre las

muestras C2 y C3, por tanto se escogio la muestra Il que tiene mejor color.
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Cuadro N° 32 Resultados de control (Analisis sensorial - Olor)

@]
|
@)
N
0O
w

R1
R2
R3
R4
R5
R6
R7
RS
R9
R10
R11
R12
5 51
Prom | 4.42 | 4.33 | 4.25

Fuente: elaboracién propia 2014

o o A | O | M| b O ] OO &~
S I = G 2 H I S 6 ) I S B N I N L e e
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Cartilla N° 4 Evaluacion de olor

Puntuacion Criterio
1 Caracteristico a Lactosuero
2 Ligeramente a Lactosuero
3 Ni a Lactosuero ni a Leche

chocolatada

4 Ligeramente a Leche

chocolatada

5 Caracteristico a leche

chocolatada

Fuente: elaboracion propia 2014
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FUENTE: elaboracion propia 2014

Tabla 7 - Resultado del Anova para el Analisis sensorial (Olor)

TRAT 2 0.1667 0.0833 0.3143 572 344

3 11 2.0000 0.1818 0.6857 3.18 236
ROR 22 58333 0.2652
TOTAL 35 8.0000 0.2286

FUENTE: elaboracién propia 2014

PRUEBA DE TUCKEY: Olor

C1 c2 C3

INTERPRETACION
La prueba de tuckey revela que no hay diferencia altamente significativa entre

ninguna de las muestras, por lo tanto podemos elegir cualquiera.
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Cuadro N° 33 Resultados de control (Analisis sensorial - Consistencia)

Cl [C2 [C3
RL |4 |3 |1
R2 |5 |4 |2
R3 |5 |2 |1
RA |4 [3 |2
RS |4 |4 |2
R6 |4 |3 |2
R7 |5 |3 |2
RS |4 |2 |1
RO . [5 2../1
RIO [4 |4 |1
RIL |4 |3 |2
RI2 |5 |2 |1
5 53 |35 |18
Prom | 4.42 [2.92 [ 1.5

Fuente: elaboracion propia 2014

Cartilla N° 5 Evaluacion de consistencia

Puntuacion Criterio
1 Muy fluido
2 Fluido
3 Semifluido
4 Denso
5 Muy denso

Fuente: elaboracién propia 2014
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FUENTE: elaboracién propia 2014

Tabla 8 - Resultado del Anova para el Analisis sensorial (Consistencia)

TRAT i 51.0556 255278 67.8456 5.72 3.44
11 4.5556 0.4141 1.1007 3.18 2.36
22 B.2778 0.3763
35 £3.8889 1.8254

FUENTE: elaboracion propia 2014

PRUEBA DE TUCKEY: consistencia

C1 c2 C3

INTERPRETACION
La prueba de tuckey revela que hay diferencia altamente significativa entre
ninguna de las muestras, por lo tanto podemos elegir la muestra C2 que

presenta un % intermedio de concentracion.

INTERPRETACION FINAL

De acuerdo a los resultados obtenidos en todas las pruebas, incluyendo las
pruebas tuckey, para la concentraciéon adecuada del lactosuero, se opto por la
muestra C2.
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Materiales y Métodos

Cuadro N° 34 Materiales y Métodos

Materia prima | Cantidad Equipos Cantidad

Lactosuero 2.5 L. Ollas de inox 3
Cucharones 3
Refractometro | 1

Fuente: elaboracién propia 2014

Balance de materia

59.50% —» Concentracién — 35.70%
1 23.80%

Balance de energia

T, = Temperatura de entrada: 22 °C
T, = Temperatura de salida: 95 °C
m suero = Flujo de suero: 892.43 Lt/dia

Cp suero = 0.97 Kcal/Kg °C

Célculo del Calor Necesario para Concentrar el Suero
Q = Msyero * Cp * (T2 e Tl)

Q =892.43 *0.97 Kcal/Kg °C * (95 — 22)°C

Q = 63192.97 kcal/ h
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Modelo Matematico

Modelo Matematico para la concentracién:

Densidad de la mezcla

Dmezcla = m(s) + miw)

miz) + m{w)

Dis)  Diw)

Donde:

m (s) = masa de sdlidos
m (w) = masa de agua
D (s) = Densidad de sélidos

Concentracion (%) | Solidos totales (%) | Agua (%)
70 0.99 99.01
60 1.16 98.84
50 1.62 98.38
D(s) = 1.3 gr./ml.
D(w) = 1 gr./ml.
Concentracion| Densidad
(%) (Gr/ml)
70 1.00228985
60 1.00268411
50 1.00375249
Volumen de la mezcla
WV mezcla=m total
D mezcla
Donde:
M total = masa total
D mezcla = densidad de mezcla
Concentracion | Densidad |Masa (gr.) |Volumen
(%) (gr./ml.) (Lt.)
70 1.00228985| 1002.28985 1
60 1.00268411 | 1002.68411 1
50 1.00375249| 1003.75249 1

Observamos que a medida que la concentracion se hace mayor, directamente

proporcional es su densidad.
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e. Experimento # 4 — Tratamiento térmico

Objetivo

Determinar el tratamiento térmico adecuado en funcion al tiempo

para la elaboracion de una bebida funcional.

Variables

- T1=72°C +1 X 15 seq.
- T2=72°C +1 X 30 seg.
— T3=72°C £1 X 60 seg.

Control:
-Analisis Microbiologico
o Coliformes

o Aerobios mesofilos viables

Resultado

Se evaluo el tratamiento térmico adecuado en funcién al tiempo

para la elaboracion de una bebida funcional.

Cuadro N° 35 Resultados de control (Analisis microbiolégico-Coliformes)

T1 T2 T3
R1 <3 NMP/g |<3NMP/g | Ausencia
R2 <3 NMP/g | Ausencia Ausencia
R3 <3 NMP/g | Ausencia Ausencia
Prom | <3 NMP/g | Ausencia Ausencia

Fuente: elaboracion propia 2014
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Cuadro N° 36 Resultados de control (Analisis microbiolégico-Meso6filos)

T1 T2 T3
R1 <10 ufc/g < 10 ufc/g Ausencia
R2 < 10 ufc/g Ausencia Ausencia
R3 <10 ufc/lg | Ausencia Ausencia

Prom | <10 ufc/g | Ausencia Ausencia

Fuente: elaboracion propia 2014

INTERPRETACION

Se escogio T2 en donde se pasteuriza a 72°C +1 X 30 seg en coliformes y en
mesofilos ya que nos dio como resultado en su ausencia en su mayoria
aplicando menos tiempo de aplicacion de temperatura lo que nos conlleva a

decir que se logro inhibir el desarrollo de microorganismos.

Materiales y Métodos

Cuadro N° 37 Materiales y Métodos

Materia prima | Cantidad Equipos Cantidad
Lactosuero 25L. Lactoscan
procesado Ollas de inox
Cucharones
Termometro

Fuente: elaboracion propia, 2013

Balance de materia

38.59 % . Pateurizacién — aT83%
+0.76 %
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Balance de energia

T, = Temperatura de entrada: 60 °C
T, = Temperatura de salida: 72 °C

m suero = Flujo de suero: 567.48 Lt/dia
Cp suero = 0.97 Kcal/Kg °C

Célculo del Calor Necesario para Pasteurizacién

Q =Msyero* Cp * (T2 —T1)
Q =567.48 *0.97 Kcal/Kg °C * (70 — 62)°C
Q = 6605.47 kcal/ h

Modelo Matematico
Modelo Matematico para el Caudal de calor ganado por el suero

0f =3+ (Cp) » (Tf ~T)

Donde:

Qf = Caudal de calor ganado (Kcal/hr.)

M = Masa del alimento (Kg.)

T = Tiempo requerido para aumentar la temperatura (hr.)
Cp = Calor especifico

To = Temperatura inicial

Tf = Temperatura final

1000 ml. kg.
* *
lt. 1000 gr.

M = 567.48 £ x 1.00268411 2~ = 569.003 1787 X%
dia ml. dia

T =0.083 hr.
Cp = Kcal/Kg °C

To=62°C

Tf=70°C
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_569.003 1787

0.0833 * (0.97 ) = (70 — 62)

Qf =52985.576 Kcal/hr

Calculo de Tiempo y Temperatura de pasteurizacion

La pasteurizacion no destruye todos los microorganismos, aunque
reduce mucho su ndmero y en muchos casos no destruye los
microorganismos esporulados.

Seleccionamos un microorganismo cuyo valor de D sea mas restrictivo:
en el caso del tratamiento por pasteurizacion sera el Lactobacillus spp.
cuyos valores son: D = 0.57 segundos. Z = 6.7 °C. Para una reduccion
de Lactobacillus spp de 1 000 por mililitros a 1 por 1 000 litros, es decir
de 10°a 1 el valor letal F, se calcula:

Aplicando la ecuacion:

Fo=D Log (No/N)
Fo= 0,57 Log (10%1)

Fo = 5.13 segundos

T=Fox | 10(T1-TO)/Z]

T=5.13 x [ 10(72-70.2)/6.7]

T = 9.52 segundos

*Temperatura de referencia 70.2 °C

Para que se asegure el correcto tratamiento se recomienda:

Un tiempo de mantenimiento de 15 segundos a la temperatura de 72°C
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f. Experimento Final: Tratamientos Seleccionados

Composicién Quimico Proximal

Cuadro N° 38 Composicion Fisico Quimicay Quimico Proximal

Andlisis Fisico Quimico Resultados
Quimico Proximal
Solidos no grasos 21.79 %
Densidad 84.32 %
Temperatura 34.1%
Ph 8.39 %
Humedad 92 %
Carbohidratos 11.99 %
Proteinas 8.02 %
Grasa 0.18 %
Ceniza 1%

FUENTE: elaboracién propia 2014

Analisis — Microbioldgicos
Cuadro N° 39 Analisis — Microbioldgicos

Anélisis Microbioldgico Resultado

Coliformes (ufc/gr.) Ausencia

Aerobios mesofilos viables (ufc/gr.) Ausencia
FUENTE: elaboracion propia 2014

Andlisis — Fisico Organoléptico
Cuadro N° 40 Analisis — Fisico Organoléptico

Analisis — Fisico Organoléptico Resultado
Color Café claro
Olor Ligeramente caracteristico
Sabor Ligeramente a Leche chocolatada
Consitencia Semi- fluido

FUENTE: elaboracion propia 2014
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Pruebas de Aceptabilidad

Cartilla de evaluacion sensorial para la determinacion del producto final con

mayor aceptabilidad

1.
2.
3.

Ficha N° 1

PRODUCTO: Bebida Funcional Deslactosada a Base De Suero Lacteo
Concentrado, Saborizado

NOMBRE: .......coiiiiiiiirir e
INSTRUCCIONES:

A continuacién se presentan 3 muestras.

Degustar cada una de ellas

Segun la escala hedonica proporcionada, califique los atributos

gue se le solicita.

Si se nota alguna observacién, anétela en el renglén de

"OBSERVACIONES™

ESCALA HEDONICA

FECHA: .............

ESCALA

PUNTAJE

Me gusta mucho

Me gusta

Me gusta ligeramente

No me gusta / ni disgusta

Me disgusta

Me disgusta ligeramente

Me disgusta mucho

RINWRAOOION

ATRIBUTO A EVALUAR

MUESTRA

COLOR | SABOR | OLOR

CONSISTENCIA

APARIENCIA
GENERAL

1

2

3

OBSERVACIONES:
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Cuadro N° 41 Resultados de prueba de aceptabilidad (Andlisis sensorial —

color)

wmfm @ jun o jun jan funjun jun
@ i e fan pun g pm g
@ m m i jun v o jun [ o jun

L]
o+
i
[54]
=]
Ln

FUENTE: elaboracion propia 2014

Tabla 9 - Resultados de Anova para el Analisis sensorial (color)

LA 2 07222 03611 1.2017 572 344
11 16389 0.1450 0.4958 3.18B 2.36
22 66111 0.3005
as 89722 0.2563

FUENTE: elaboracion propia (2014)

A B C

INTERPRETACION

En cuanto al color, de acuerdo a los resultados obtenidos mediante pruebas
sensoriales, se observé que no hay diferencias altamente significativas entre

las muestras.
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Cuadro N° 42 Resultados de prueba de aceptabilidad (Andlisis sensorial —

sabor)

4 3 4
5 4 2
4 4 4
4 3 5
a 4 4
4 3 3
5 5 4
a 4 5
5 5 4
4 4 5
a 5 4
a 3 4

751 | a7 [ a8 |

FUENTE: elaboracion propia 2014

Tabla 10 — Resultados de Anova para el Anédlisis sensorial (sabor)

TRAT 2 0.7222 0.3611 0.7044 572 3.44

SLOQUE 11 558889 0.5354 1.0443 3.18 2.36
ERROR EXF 22 11.2778 05126
OTAL 35 17 BRB9 05111

FUENTE: elaboracion propia 2014

A B C

INTERPRETACION

En cuanto al sabor, de acuerdo a los resultados obtenidos mediante pruebas
sensoriales, se observé que no hay diferencias altamente significativas entre
las muestras; por lo que se escogid la muestra Il que nos da ausencia de

microorganismos en el ultimo experimento.
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Cuadro N° 43 Resultados de prueba de aceptabilidad (Andlisis sensorial —

olor)

e junpmun e junpungun & jun
g =g = g Jan juin
wmim g m jun jan = o jun

Ln
[¥a]
=
(=]
=]
=

FUENTE: elaboracién propia 2014

Tabla 11 — Resultados de Anova para el Anélisis sensorial (olor)

TRAT 2 53889 26944 55864 5.72 3.44

BLOGIUE 11 4 8889 0.4444 0.9215 3.18 2.36
ERROR EXP 22 10.6111 0.4823
TOTAL 35 20 BBES 0.5968

FUENTE: elaboracion propia 2014

PRUEBA DE TUCKEY: Olor

INTERPRETACION

En cuanto al olor, de acuerdo a los resultados obtenidos mediante pruebas
sensoriales, se observé que no hay diferencias altamente significativas entre

las muestras.
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Cuadro N° 44 Resultados de prueba de aceptabilidad (Andlisis sensorial —

consistencia)

O L =t | =l = 0 = 0
=y e ey eyl RS eyl en i Rt el ROl I |
=Lpan o pan pm pun gen ps funpm pun e pon

=l
un
=l
E N
2]
[¥a]

FUENTE: elaboracion propia 2014

Tabla 12 - Resultados de Anova para el Analisis sensorial (consistencia)

TRAT 2 17222 08611 1.5430 5.72 3.44

QUE 11 5.8889 0.5354 0.9593 3.18 236
ERROR EXP 22 12,2778 0.5581
TOTAL 35 198889 0.5683

FUENTE: elaboracién propia 2014

INTERPRETACION

En cuanto a la consistencia, de acuerdo a los resultados obtenidos mediante
pruebas sensoriales, se observo que no hay diferencias altamente significativas

entre las muestras.
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Cuadro N° 45 Resultados de prueba de aceptabilidad (Andlisis sensorial —

apariencia general)

5 5 5
4 & 6
5 5 5
& 4 &
5 5 5
4 & 6
& 5 5
3 4 5
6 5 5
6 3 4
5 3 &
4 5 4
59 56 62

FUENTE: elaboracién propia 2014
Tabla 13 — Resultados de Anova para el Analisis sensorial

(apariencia general)

TRAT 2 1.5000 0.7500 0.8319 5.72 3.44

BLOQUE 11 7.4167 06742 0.7479 3.18 136
y 22 19.8333 0.9015
35 28.7500 08214

FUENTE: elaboracion propia (2014)

A B C

INTERPRETACION

En cuanto a la apariencia general, de acuerdo a los resultados obtenidos
mediante pruebas sensoriales, se observé que no hay diferencias altamente

significativas entre las muestras.
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INTERPRETACION FINAL

De acuerdo a los resultados obtenidos mediante pruebas sensoriales,
aplicadas al producto final, se observd que no hay diferencia altamente
significativa en ninguno de los atributos evaluados, por lo tanto se opté por la
muestra Il ya que esta obtuvo un mayor puntaje en la escala de sabor, item

mas importante para el consumidor.

Vida de anaquel

TIEMPO DE VIDA UTIL (ANAQUEL)

Durante el almacenamiento los alimentos pueden alterarse por accién de la

temperatura.

Para la bebida funcional deslactosada a base de suero lacteo concentrado,

saborizado, se hizo un seguimiento en la variacion de acidez.

Cuadro N° 46 Vida de anaquel de la bebida lactea (Aerobios mesofilos,

Coliformes totales)

Dias Anélisis Microbiologico
Aerobios Coliformes Observaciones
mesofilos totales
Dia 1 2x10° <1 Apariencia y sabor normal
Dia 7 6x10° <1 Apariencia y sabor normal
Dia 14 2x10* <1 Apariencia y sabor normal
Dia 21 - - Separacion de fases y olor
desagradable (agrio) extrafo

Fuente: Elaboracién propia 2014
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Gréafico N° 3 Comportamiento de los microorganismos aerobios
mesofilos en el tiempo de vida Gtil de la bebida a partir de suero de leche
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El Cuadro N°46 muestra los resultados de las evaluaciones realizadas cada 7
dias a la bebida lactea donde los parametros a evaluar en el estudio de
estabilidad fue el recuento de Aerobios mesofilos y Coliformes totales, aparte
de esto se utilizé un analisis organoléptico.

En el Grafico N° 3 se observa como asciende el crecimiento de los
microorganismos Aerobios mesdfilos a medida que pasan los dias; los valores
encontrados tanto de Aerobios mesofilos y Coliformes totales se encuentran
dentro los valores de referencia establecidos en la norma para bebidas lacteas
NTE INEN 2564:2011.
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EVALUACION DE LA VARIACION DE ACIDEZ

Dias Andlisis Microbioldgico
Acidez | Bacterias acido Mohos y Observaciones
lacticas levaduras
Dia 1 0.61 5x10° 1x10° Apariencia y sabor
normal
Dia 7 0.72 6x10° 1x10° Apariencia y sabor
normal
Dia14 | 0.94 8x10° 1x10° Apariencia y sabor
normal
Dia21 | 1.28 9x10° 2x10° Apariencia de sabor y
levemente acido

Gréafico N° 4 Comportamiento de la acidez en el tiempo de vida util de la
bebida
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El comportamiento que asume esta variable en el tiempo se presenta en forma

inversa al anterior. La pendiente de la curva indica un aumento de la acidez en

el tiempo, siendo el rango de crecimiento de la acidez superior a descenso del

pH.
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En la Gréafica N° 4 se observa el incremento de la acidez de 0,61% hasta 1,28%
de acido lactico. El valor minimo establecido para bebidas fermentadas como el
yogurt es de 0,6% de &cido lactico (CODEX STAN 243-2003). Asi mismo,
encajan con los valores obtenidos por SEPULVEDA, J. FLOREZ, L. Y PENA,
CL. 2002, en una bebida a partir de lactosuero de queso donde el incremento

de la acidez va de 0,66% hasta 1,8% de acido lactico.

Metodologia:
Pruebas Aceleradas de Vida util (PAVU)

Estos estudios se realizan sometiendo al alimento a condiciones de
almacenamiento que aceleran las reacciones de deterioro, las cuales pueden
ser temperatura, presiones parciales de oxigeno y contenidos de humedad
altos. El seguimiento del comportamiento del alimento a las temperaturas
seleccionadas, se realiza utilizando parametros Fisicoquimicos caracteristicos
para cada alimento, coadyuvados por pruebas microbiolégicas o sensoriales
correspondientes a cada caso. Mediante modelos matematicos que describan
el efecto de la condicion seleccionada, se estima la durabilidad en las

condiciones normales de almacenamiento.

Labuza (1999), sefala que esta es la metodologia mas usada y todavia
normalmente se abusa en el disefio y en la interpretacion de los resultados. El
objetivo es almacenar la combinacion final producto/empaque bajo alguna
condicion desfavorable de prueba, se analiza al producto periédicamente hasta
gue ocurra el final de su vida util y entonces se usan estos resultados para
proyectar la vida util del producto bajo verdaderas condiciones de distribucion.
Algunas compafias tienen factores de multiplicacion historicas basadas en
experimentos anteriores para obtener la vida util real desde los resultados

obtenidos en las condiciones desfavorables.
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Este método no tiene problemas. El cuidado debe ejercerse en la
interpretacion de los resultados obtenidos y su extrapolacion a otras
condiciones. Por ejemplo cuando se prueba el sistema producto/empaque, el
empaque también controla la vida util haciéndola desconocida la verdadera
vida util del propio alimento; asi si se escoge un nuevo empaque con
permeabilidades diferentes al oxigeno, agua, dioxido de carbono, los resultados
anteriores no pueden ser aplicados.

Si las condiciones de PAVU son sin embargo propiamente escogidas, y se
usan los algoritmos apropiados para la extrapolacion, entonces se puede
predecir la vida util para cualquiera distribucién "conocida". Estas predicciones
estan basadas en los principios fundamentales de los modelos de pérdida de
calidad del alimento. El disefio de una Prueba Acelerada de Vida Util requiere
de un acercamiento sintético de todas las disciplinas que estan relacionado con
los alimento, a saber la quimica de alimentos, ingenieria de alimentos,
microbiologia de alimento, quimica analitica, fisico - quimica y regulaciones de

alimentos.

Man y Jones (1997), indican que se usan varias técnicas aceleradas. Cuando
estos se usan es por regla general que se induce a una degradacion mas
rapida, y asi su normal condicion de almacenamiento hace probable que sea
menos fiable la estimacion de la vida util. Se han descrito los problemas
potenciales y los posibles errores que pueden obtenerse ante el uso de
técnicas aceleradas en algunos casos. No hay una ventaja en desestabilizar un

producto que es absolutamente estable durante su almacenamiento normal.

Los resultados obtenidos de las técnicas aceleradas deben interpretarse con
mucha cautela cuando no son aplicables a todos los productos.
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CALCULO DE LA VELOCIDAD DE DETERIORO
Se halla con la siguiente férmula:

K =(Ln Cf/Ci)/t

Donde:

K = Velocidad de deterioro

Cf = Valor de la caracteristica evaluada al tiempo t
Ci = Valor de la caracteristica evaluada

t = Tiempo en que se realiza las evaluaciones

EVALUACION DE LA VELOCIDAD DE DETERIORO

Calculo de K promedio

21°C 31°C
-0.070291 | -0.07029098
-0.044761 | -0.04476206
-0.038218 | -0.03481687
-0.034466 | -0.02995911
-0.033811 | -0.02714216
-0.034544 | -0.02875278
-0.035326 | -0.02665745
-0.037458 | -0.02795701
-0.039426 | -0.02807645
|Total | -0.00923-0.03537943

Regresion Lineal

R? 21°C = 0.97

R? 31°C = 0.96

CALCULO DE Q 10

Q10 (21 — 31) °C = K31°C/ 21°C

Q10 (21 - 31) °C =-0.035379/ 0.040923

Q10 (21 - 31) °C = -0.864526
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CALCULO DE VIDA EN ANAQUEL
Qa =Qb*Q10 (A - B/ 10)

Donde:

Qa =Vida en Anaquela T°

Qb = Tiempo a la temperatura dada
A = Temperatura a 10 °C

B = Temperatura a la queremos hallar la vida en anaquel

VIDA EN ANAQUEL DE UNA BEBIDA CHOCOLATADA ELABORADA A
BASE DE SUERO DE LECHE CONCENTRADO Y SABORIZADO

Temperatura de Vida en
almacenamiento anaquel
21°C 80 dias
31°C 16 dias

Segun la Vida en Anaquel realizada a la bebida funcional deslactosada a base
de suero lacteo concentrado, saborizado a temperatura ambiente (21°C) nos
dio una duracion de 80 dias mientras que a una temperatura mayor nos dio una
vida Gtil de 16 dias.
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IV. PROPUESTA A ESCALA INDUSTRIAL

1. Célculos de ingenieria

1.1. Capacidad y localizacion de planta

a. Propuesta de Tamarfo de Planta:

La capacidad de la planta estara destinada por el valor de la sumatoria

de las diferentes variables, tales como:
Cp =F(A,B,C,D,E)

Donde:

Cp = Capacidad de Produccién

A = Numero de dias de trabajo por afio

B = NUumero de turnos de trabajo por dia
C = Numero de horas de trabajo por turno
D = Toneladas de produccion por hora

E = NUumero de turnos de trabajo por dia

Programa de Producciéon de Tamafio de Planta Propuesto
Si:
A = 300 dias/ afio
E = 1 turno/dia
C =8 horas/ turno
D =0.031 TM/hr

Cp. = 360 TM/afo
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Para realizar esta seleccion de tamafio 6ptimo se comparan los factores

de materia prima, mercado, tecnologia, rentabilidad e inversion.

- Relacién Tamafio - Materia Prima:
La materia prima principal es el lactosuero. Considerando que esta materia
prima se obtiene de todas las empresas dedicadas a la produccién de
gueso sera muy factible la obtencién del lactosuero y de esta manera no
existira problema ya que contamos con la materia prima necesaria para la

elaboracion de nuestros productos.

- Relacién Tamafo - Tecnologia:
Es muy importante considerar el aspecto de tecnologia en la constitucion
de una empresa. Este factor nos permitira conocer las limitaciones en
cuanto a la adquisicion de equipos y maquinarias necesarias para
nuestros procesos.
En nuestro caso no se encontrardn problemas ya que en el mercado
nacional y regional existe la tecnologia necesaria para llevar a cabo los

planes establecidos por nuestra empresa.

- Relacién Tamafio - Inversion:

Si no se tiene el dinero, no es posible realizar este tipo de proyectos. La
disponibilidad financiera hace factibles o no los proyectos de inversién. En
el Peru es posible encontrar el apoyo financiero de entidades bancarias y
capitales extranjeros para poder desarrollar en gran medida la industria
alimentaria de nuestro pais, mas aun cuando se trata de este tipo de
producto con materia prima nativas. Mas adelante demostraremos
numéricamente la factibilidad del proyecto.

- Relacién Tamafio - Rentabilidad:
Esta relacion abarca el estudio de dos indicadores que nos permiten
determinar la rentabilidad de nuestro negocio. Mediante el andlisis de valor
actual neto (VAN) y la tasa interna de retomo (TIR) se demostrara los

beneficios econémicos de nuestro negocio.
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b. Localizacion del Proyecto:

Se considera este factor como uno de los mas importantes en la realizacion
de un proyecto ya que una buena localizacion de planta contribuira a una
recuperacion de capital en menor tiempo, se lograra también reducir costos
y tiempos innecesarios que se traduciran en ahorro sustancial para la
empresa y por consiguiente el precio unitario serd el minimo posible.
Consiste en determinar el lugar mas adecuado para lainstalacion de la

planta, tratando de lograr lo mas conveniente para la empresa.

Los factores que determinan la localizacion de la planta son mencionados a

continuacion:

= Area de Terreno Disponible

= Costos de construccion

= Mano de Obra Disponible

= Materias Primas Principales

= Aguay Servicios

» Energia Eléctrica

= Cercania a la Materia Prima

= Cercania del producto terminado al mercado

= Disposiciones de promocion industrial

Para evaluar cada una de ellas se utilizara el "Método de Ranking”, el cual

toma la siguiente escala como referente:

Cartilla N° 6 Escala de calificacion para determinar la localizacion de
planta

Escala de Puntaje

calificacion

Excelente

Muy bueno

Bueno

Regular
Malo

R N W A o

Fuente: elaboracion propia 2014
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Escala de Ponderacion para determinar la localizaciéon de planta

Grado de %
ponderacion
Excesivamente 100
importante
Muy importante 75
Importante 50
Moderadamente 25
importante
Sin importancia 5

Fuente: elaboracién propia 2014
Justificacion de Alternativas Propuestas para la Localizacion de la Planta:

- Pampas de Majes: Ventajosa por su cercania con la Materia Prima
Principal, el costo operativo es el mas rentable, ademas que cuenta con
suficiente acceso de transporte para la materia prima y producto
terminado.

- Parque Industrial Arequipa: Se considera por abarcar la gran parte de la
comercializacion con respecto a la primera alternativa debido a la gran
cantidad de terminales de transporte terrestre que facilitaran la
comercializacion.

- LaJoya: Al igual que la primera alternativa se considera por su cercania a
la materia prima y cuenta con acceso de transporte para materia prima y

producto terminado.
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Cuadro N° 47 Evaluacion Cualitativa por el método de Ranking de factores
con Pesos Ponderados

Factores de Ponderacion | Pampas de Parque La Joya
localizacién % Majes Industrial
Arequipa
Rank | Estra | Rank | Estra | Rank | Estra

1. Terreno 25
Costo 15 4 60 3 60 4 60
Disponibilidad 10 3 30 3 30 3 30
2. Construccion 25
Costo 25 3 75 3 75 3 75
3. Mano de obra 25
Costo 10 4 40 3 30 4 40
Disponibilidad 10 4 40 5 30 4 40
Tecnificacién 5 o 15 4 20 2 15
4. Materia Prima 100
Costo 40 5 200 3 120 3 120
Disponibilidad 60 5 300 3 180 3 180
5. Energia 50

Eléctrica
Costo 30 3 90 2 60 3 90
Disponibilidad 20 3 60 3 60 3 60
6. Agua
Costo 30 75 3 90 2 60 3 90
Disponibilidad 25 4 100 4 100 4 100
Calidad 20 P 40 4 80 2 40
7. Cercaniade 100

MP
Costo 20 5 100 3 60 3 60
Disponibilidad 80 5 400 3 240 3 240
8. Cercania 75

Mercado
Costo 25 3 75 5 125 3 75
Disponibilidad 50 3 150 5 250 3 150
9. Produccion 25 25 3 75 4 100 3 75

Ind.

EVALUACION TOTAL 1940 1680 1540

Fuente: elaboracion propia 2014

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPQSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM e DE SANTA MARIA

CONCLUSION:

De acuerdo al Cuadro de Evaluacion Cualitativa por el método de Ranking de
factores con Pesos Ponderados, la localizaciébn Optima se encontrara en las
Pampas de Majes que estan ubicados en el departamento de Caylloma. A
pesar que en Pampas de Majes tiene algunas desventajas con respecto a las
demas alternativas, existen factores mas relevantes que compensan estas
deficiencias; por tanto optamos por instalar la planta en esta regién debido a
gue dispone de abundante materia prima y de bajo costo, se implementara la
tecnologia adecuada que se adapte a nuestra inversion y realidad; areas y
suministros necesarios, facilidades de transporte y vias de acceso para la
comercializacion del producto, captando con ello un nuevo mercado potencial,
y de esta manera incentivar la industria peruana, asi como la creacion de

nuevos puestos de trabajo.
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1.2 Balance macroscépico de materia

Diagrama N° 6 Diagrama de bloques cuantitativo (kg) del proceso de
elaboracion de una bebida funcional deslactosada a base de suero lacteo
concentrado, saborizado

Suero 1500 Lt/'dia — Recepcion — 1500 Lt/dia
!
1500 Lt/dia — Filtracion 1 — 1470 Lt/dia
] 30 Ludia
1470 Lt/dia . s
Bicarbonato 2.40 Kg/dia Neutralizacién | —* 1472 Ltdia
!
1472 Lt/dia — Filtracién 2 -+ 920.25 Lt/dia
| 542.15 Lt/dia
920.25 Lt/dia Hidrélisis de i
Enzima 1.84 Ltdia lactosa - 89243lddia
| 27.82 Ltdia
892.43 Ltdia — Concentracion — 535.46 Lt/dia
356.97 Ludi
535.46 Lt/dia l a
Azucar 41.23 Kg/dia — Formulacion — 578.83 Lt/dia
Cocoa 1.26 Kgfdia
Vainillina 0.18 Kg/dia
cmc 0.22 Kg/dia
Almidon 0.48 Kg/dia
578.83 Lt/dia —» Mezclado —» 578.83 Lt/dia
.
567.48 Lt/dia — Pateurizacion —» 567.48 Lt/dia
!
567.48 Lt/dia —» Enfriado — 567.48 Lt/dia
!
967.48 Lt/dia —+ Envasado — 567.48 Lt/dia
!
567.48 Lt/dia —» Almacenado —» 567.48 Lt/dia
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Diagrama N° 7 Diagrama de bloques cuantitativo (%) del proceso de
elaboracion de una bebida funcional deslactosada a base de suero lacteo
concentrado, saborizado

100% —» Recepcion - 100 %
.
00% —» Filtracién 1 - 98 %
10.16 %
aB% —» MNeutralizacion — 98.16 %
:
98.16% —» Filtracion 2 - 61.35 %
1 36.81%
Enzimastﬁ: i - Hi:l:il:;i: de o 5e80%
11.85%
50.50% — Concentracién — 35.70%
123.80%
I/B.70% Formulacién — 38.59 %
Azucar 275 %

Cocoa 0.08 %
Vainillina 0.012 %
CMC 0.02 %
Almiden 0.032 %

3g59% —*> Mezclado — 38.59 %

X

38.59 % - Pateurizacion —» 37.83%
10.76 %

37.83%  —» Enfriado _,  3783%
!

3783% — Envasado . 37.83%
!

37.83 % — Almacenado —» 37.83 %

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE

TESIS UCSM

UNIVERSIDAD
CATOLICA .
DE SANTA MARIA

1.3Balance macroscoépico de energia
BALANCE DE ENERGIA: FILTRACION
T, = Temperatura de entrada: 22 °C
T, = Temperatura de salida: 22 °C
m suero = Flujo de suero: 1500 Lt/dia

Cp suero = 0.97 Kcal/Kg °C

BALANCE DE ENERGIA: NEUTRALIZAR
T, = Temperatura de entrada: 22 °C
T, = Temperatura de salida: 22 °C
m suero = Flujo de suero: 1470 Lt/dia

Cp suero = 0.97 Kcal/Kg °C

BALANCE DE ENERGIA: HIDROLISIS DE LACTOSA
T, = Temperatura de entrada: 22 °C
T, = Temperatura de salida: 55 °C
m suero = Flujo de suero: 922.09 Lt/dia
Cp suero = 0.97 Kcal/Kg °C
Célculo del Calor Necesario para Hidrolizar el Suero
Q = Msyero * Cp * (T2 — T1)
Q =922.09 *0.97 Kcal/Kg °C * (55 — 22)°C

Q =29516. 10 kcal/ h
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BALANCE DE ENERGIA: CONCENTRACION
T, = Temperatura de entrada: 22 °C
T, = Temperatura de salida: 95 °C
m suero = Flujo de suero: 892.43 Lt/dia
Cp suero = 0.97 Kcal/Kg °C
Célculo del Calor Necesario para Concentrar el Suero
Q = Msyero* Cp * (T2 = T1)
Q =892.43 *0.97 Kcal/Kg °C * (95 — 22)°C

Q = 63192.97 kcall h

BALANCE DE ENERGIA: FORMULACION
T, = Temperatura de entrada: 95 °C
T, = Temperatura de salida: 60 °C
m suero = Flujo de suero: 578.83 Lt/dia
Cp suero = 0.97 Kcal/Kg °C
Célculo del Calor Necesario para la Formulacion
Q = Msyero * Cp * (T2 — Ta)
Q =578.83 *0.97 Kcal/Kg °C * (95 = 60)°C

Q =19651.28 kcal/ h
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BALANCE DE ENERGIA: PASTEURIZACION
T, = Temperatura de entrada: 60 °C
T, = Temperatura de salida: 72 °C
m suero = Flujo de suero: 567.48 Lt/dia
Cp suero = 0.97 Kcal/Kg °C
Célculo del Calor Necesario para Pasteurizacion
Q = Msyero* Cp * (T2 = T1)
Q =567.48 *0.97 Kcal/Kg °C * (70 — 62)°C
Q =6605.47 kcal/ h
BALANCE DE ENERGIA: ENFRIAMIENTO
T, = Temperatura de entrada: 72 °C
T, = Temperatura de salida: 25 °C
m suero = Flujo de suero: 567.48 Lt/dia
Cp suero = 0.97 Kcal/Kg °C
Célculo del Calor Necesario para Enfriamiento
Q = Msyero* Cp * (T2 = T1)
Q =567.48 *0.97 Kcal/Kg °C * (25 — 72)°C

Q =-25871.42 kcal/ h
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1.4Disefio de equipos y maquinarias

Por elaborar

Disefio de la faja trasportadora de porongo de materia prima

e Buscando ancho y velocidad de la correa:

Porongos Velocidad de faja (m/s) 0.05
Ancho de faja (m) 0.4

e Calculo de polines

Didametro polin = 1/2
Diametro eje = Hasta 1/4”

Calculo cantidad de polines: Se utilizaran 3 polines de impacto a 0.05

mts. De separacion entre ellos.

Cantidad polines ida:

Lc =1.7 mts = 5.576 pies.

Lt = (Long. De transicion)

Lt=6"*0.9 =5.4" = 0.45 pie

Separacion de polines de impacto = 0.05 mts. = 0.165 pies. i = N°
polines de impacto

L*=Lc-2Lt- (i-1)*sep. Polines impacto.
L*=5,576-2*0.45-(3-1)*0.165

L* = 4.346 pies.

e Potencia del motor

Por ser tan pequeiio el modulo y la capacidad de carga estamos

pensando en un motor de ¥2 HP.
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Disefio de tanque para alimentacién de materia prima

FUNCION: Servir como tanque de balance para alimentacion de suero de
leche.

N° UNIDADES: 01
TIPO: Cilindrico vertical.

e) Calculo del Volumen del Tanque
Siendo este un tanque de balance se le asumira un volumen de 1.5

m3

f) Calculo de las Dimensiones del Tanque

Doénde:
D = Diametro

H = Altura del tanque

Asumiendo que D = 1,5H se tiene:

Ve m(1.5)%H
! c H = 3/0.849
_ m(1.5H)*H
15==— H=0095m
1.5= T225H° D=15H
4 D=1.42m
1.5=1.767H3
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g) Célculo delapresidn total que soporta las paredes del tanque

P=Hpi+Po

Donde:
H = Altura del tanque: 0.95m = 37.40 pulg.
p = Densidad de suero hidrolizado: 1038 kg/m*= 0.037 Ib-
m/pulg?
g = Gravedad: 32.2 pie/ seg?
gc = Factor de conversion: 32.2 Ib-pie/lb-f-seg?
Po = Presion atmosférica: 11.2172 Ib/pulg?

Asumiendo 20 % de seguridad

P = 37.40 pulg * 0.037 lb-m/pulg®* 1.2 * — lsznztzﬁzé_’; = +11.2172 Ib/pulg?

Pr=1.66 + 11.2172 = 12.9 Ib/pulg?
Pr=88.94 KPa

h) Calculo del espesor de la plancha de acero inoxidable para
confeccionar las paredes del tanque

PxD

e
2+5+E—1.2 PT

+C

Doénde:
Te = Espesor de la pared ( pulg)
D = Didmetro interior del tanque: 1.42 m = 55.9054 pulg
S = Resistencia mecanica del material ( acero inox. AlSI
304,20° C)
P =18750 PSI
E = Eficiencia de la junta soldada: 80% de seguridad
C = Contante de corrosion para leche: 0.125 pulg/afio

12.91b/pulg2 " 55.9054 pulg
2%¥18750 lb/pulg?2 0.8—1.2%12.9

Te =0.15 pulg = 0.4 cm.

+ 0.125 pulg
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Disefio de tanques para precalentar, hidrolisis, concentracion, mezcla,

pasteurizaciéon

FUNCION: El tanque tendra varias funciones; la primera sera precalentar la
materia prima, la segunda sera la de incubar las enzimas durante el proceso
de hidrolisis; ademas servird para efectuar la concentracion, mezcla de
ingredientes para la elaboracion del producto y para una posterior

pasteurizacion de la mezcla.

N° UNIDADES: 01
TIPO: Cilindrico horizontal provisto de agitador.

e) Calculo del volumen del tanque
Capacidad de planta, volumen de 1.875 m*

Para calcular el volumen de tanque se asumiréd que el suero de leche

hidrolizado chocolatado ocupara el 80%:
Vr= 1875 m3x 0.80 =1.5m°

f) Calculo de las Dimensiones del Tanque con chaqueta

_mD?*H

Vp= o

Donde:
D = Didmetro del tanque
H = Altura del tanque
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Siendo un tanque horizontal se asume que H = 2D

_ m(1.5)%H
e H=0.95m
_ m(1.5H)*H
15== 4 D=15H
D=1.42m
1.5= F225H H=0.95m
! Ht = h.tanque +h.
1.5=1.767H3 chagueta
Ht = 0.95 + 0.15
H = V859 Ht=1.1m

g) Calculo de la Presion Lateral y Total que soportan las paredes
del tanque

P=Hpi+Po

Doénde:
H = Altura del tanque: 1.1m = 43.31 pulg.
p = Densidad de suero hidrolizado: 1085 kg/m® = 0.039 Ib-
m/pulg?
g = Gravedad: 32.2 pie/ seg”
gc = Factor de conversion: 32.2 Ib-pie/lb-f-seg?
Po = Presién atmosférica: 11.2172 Ib/pulg?

Asumiendo 20 % de seguridad

Pr=43.31 pulg * 0.039 Ib-m/pulg® * 1.2 * — lzf;’;zﬁ:{i =

11.2172 Ib/pulg?

Pr=9.82 + 11.2172 = 13 Ib/pulg?
Pr=63.4 KPa
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h) Calculo del Espesor de la plancha de acero inoxidable para

confeccionar las paredes del tanque

PxD
=¥+
2xS¥xE—1.2 PT

Te

Doénde:

Te = Espesor de la pared ( pulg)

D = Diametro interior del tanque: 1.42 m = 55.9054 pulg

S = Resistencia mecanica del material ( acero inox. AlSI 304,20° C)
P =18750 PSI

E = Eficiencia de la junta soldada: 80% de seguridad

C = Contante de corrosion para leche: 0.125 pulg/afio

21 1lb/pulg2 4 104.72 pulg
2%18750 lb/pulg2  0.8—1.2%12.9

+ 0.125 pulg

Te = 0.20pulg = 0.5cm = % pulg. Acero Inoxidable

Disefio de agitador para ambos tanques

El agitador es una hélice marina de 3 palas y paso igual a su diametro,

de 40 cm. De diametro, que gira a 150 RPM.

Tipo de agitador = De hélice con tres palas
Didmetro = 40 cm
Velocidad = 150 r.p.m.
Diametro del tanque = 1.42 m
Entonces:
n =150/60 = 2.5 r.p.s.
p = 1065 kg/m®
Di =0.40 mt
u =12 cpoises = 0.012 Kg/m.seqg.
g = 9.81 Kg-mt/Kg-seg.?
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e Calculo del Numero de Reynolds

n*DI 2% p
u

Re =

Dénde:

n = Numero de revoluciones por minuto
Di = Didmetro del rodete (m)

p = Densidad del S.H.C.CH. (Kg/m®)

u = Viscosidad del S.H.C.CH. (Kg-m/m.s)

2.5%(0.4)2%1065.0
9.81

Re =35 500

Re =

e Calculo de la potencia del agitador

_ $*p*n3xDi3
gc

P

Donde:

@ = Numero de potencia

P = Densidad de S.H.C.CH. (Kg/m®)
n = Velocidad Angular (rps)

Di = Diametro del rodete

_0.70%1065.00%(2.5)3#(0.40)3
9.81

P

P =75.99 = 76.00 Kg-m/seg.
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Por comprar
Especificaciones de latolva de recepcion
Material: Acero Inoxidable
Forma: Rectangular
Volumen: 370 Lt.
Dimensiones:
Largo: 1 m.
Ancho: 1 m.

Altura: 1.7 m.

Especificaciones del dosificador
Marca: Coperion K-Tron
Material: Acero inoxidable
Modelo: K-ML-D5-P
Capacidad: 1 -5 It.

Tipo: Gravimétrica

Aplicacion: Para liquidos
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Especificaciones del intercambiador de placas
Marca: Melker
Material: Acero inoxidable
Modelo: F - 9950
N° de elementos: 19
Caudal de leche L/H: 950
Caudal de agua L/H: 2750
Dimensiones:
Largo: 1.1 m.
Ancho: 0.25 m.

Altura: 2.1 m.

Especificaciones de la envasadora
Modelo: GWTGXD600
Tipo de corriente eléctrica: 110V /60 0 220 V / 50 HZ
Tipo de bolsa (rango de llenado): de 75 a 500 mL
Velocidad de empacado: 1500-2000 bolsas/hora
Peso de la maquina: 400kg

Dimensiones de la Maquina 1.06 x 0.70 x 1.70m
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1.5Sistema de gestion ambiental ISOO 14001

Esta norma busca conducir a la organizacion dentro de un Sistema de
Gestion Ambiental (SGA) certificable, estructurado e integrado a la actividad
general de gestion, especificando los requisitos que debe poseer y que sea

aplicable a cualquier tipo y tamafio de organizacion.
De manera muy concisa, el SGA propuesto debe cumplir:

1.- Declaracién de una Politica Ambiental definida por la alta gerencia, con
compromiso por un mejoramiento continuo y prevencion de la contaminacion,
cumplimiento de la reglamentacion ambiental, debidamente documentada y

comunicada tanto a los empleados y se encuentre a disposicion del publico.

2.- Planificacién de procedimientos para:

* Identificar los Aspectos Ambientales de sus actividades y determinar

aquellos que tienen impactos significativos sobre el medio ambiente.

 Identificar los Requisitos Legales y otros, que se apliquen a sus
aspectos ambientales.

* Establecer Objetivos y Metas Ambientales en cada funcién y nivel de la

organizacion.
* A través de estos ultimos, generar un Programa de Gestion Ambiental.
3.- Implementacion y Operacion de:

« Una Estructura que defina las funciones, responsabilidades vy
autoridades para llevar a cabo una gestion ambiental efectiva.

* Programas de Capacitacion Ambiental para los miembros de la

organizacion

* Procedimientos de Comunicacion interna y externa con respecto a sus

aspectos ambientales y al SGA.

* Un sistema de Documentacion y Control de documentos del SGA.
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* Procedimientos de Control de Operaciones y de Preparacion y respuesta

ante situaciones de emergencia.
4.- Verificacion y accion Correctiva del SGA; considerando:

* Procedimientos para el Monitoreo y Medicion regular, de las
caracteristicas ambientales claves de sus actividades y el cumplimiento

de la legislacién ambiental.

* Procedimientos para manejar una NO conformidad y las Acciones

correctivas y Preventivas a tomar.

* Programas y procedimientos de Auditoria del SGA, como principal

herramienta de control.

1.6 HACCP

El analisis de peligros y de puntos criticos de control (HACCP) es un sistema
de gestion destinado a garantizar la inocuidad de los alimentos que goza de
gran aceptacion. El servicio de calidad de los Alimentos y Normas Alimentarias
(ESNS), del programa de la FAO de apoyo a los paises para fortalecer sus
sistemas de produccion y garantizar la inocuidad del suministro de alimentos,
ha colaborado con organismos gubernamentales y con la industria alimentaria
en la aplicacion del HACCP.

Una parte importante de este programa ha sido la creacion de instrumentos y la
realizacion de cursos de capacitacion en los paises miembros, a fin de
fortalecer la capacidad nacional para la aplicacion y auditoria del HACCP. El
programa del curso de capacitacidon contiene elementos de capacitacion,
buenas practicas de higiene y para la creacién del sistema de HACCP. El
objetivo del curso de capacitacion es promover buenas practicas de higiene y el

sistema HACCP a través de la higiene alimentaria.

Los materiales de capacitacion y una explicacion de los requisitos generales
(higiene de los alimentos) del Codex figuran en el manual “Sistemas de Calidad
e inocuidad de los Alimentos. Manual de capacitacion sobre higiene de los
alimentos y sobre el sistema de analisis HACCP”. Este manual es una
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referencia para los promotores y para los responsables de la elaboracion del
plan de HACCP. El trabajo va dirigido, entre otros, a los funcionarios de control
de alimentos, al personal de la industria alimentaria y a los promotores.

1.7Determinacion de puntos criticos de control, limites criticos de

monitoreo de los puntos criticos de control.

1.7.1 Objetivo:

Determinar los puntos criticos de control de la linea de proceso de una
bebida chocolatada, hidrolizada a base de suero lacteo
1.7.2 Alcance

A todas las etapas de proceso que tengas una significancia de peligro entre
mayor y critica.

1.7.3 Definiciones

Arbol de decisiones: herramienta de 4 preguntas usadas para determinar
los puntos criticos de control.
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Diagrama N° 8 Arbol de decisiones

p1 iExisten medidas preventivas en esta
fase? ‘

Madificar la fase

@ proceso o producta?

éHa sido esta fase disefiada para eliminar o iEs necesario en esta fase
reducir el peligro a un nivel aceptable? controla los peligros?
¢En esta fase puede el
5 peligro aparecer o
incrementar hasta

niveles inaceptables?

Esta fase
na es un FCC
Fy

:Existe otra fase donde

este peligro puede ser
eliminado o reducido a

un nivel aceptable?

Cuadro N° 48 Cuadro de decisiones

P3

P4
Esta fase
es un PCC

Etapas de proceso | Identifique peligros potenciales | P1 | P2 | P3 | P4 | PC
introducidos, controlados o
mejorados en esta etapa
1. Recepcion Biolégicos: Contaminacion Si | Si PCC

microbiana (Coliformes y
Aerobios mesofilos viables)
Quimicos: No

Fisicos: Contaminacion con Si | No | No PC
materia extrafia (trozos de
guesos, cabellos, metal)
2. Filtracion 1 Bioldgicos: Contaminacion Si | No | No PC
microbiana (Coliformes y
Aerobios mesdbfilos viables)
Quimicos: No

Fisicos: No
3. Neutralizacio | Bioldgicos: Contaminacion Si |[No| Si | Si| PC
n microbiana (Coliformes y

Aerobios mesdfilos viables)
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Quimicos: Contaminacién por Si | No | No PC
bicarbonato de sodio
Fisicos: No
4. Filtracién 2 Biologicos: Supervivencia Si | Si PCC

microbiana (Coliformes y
Aerobios mesdfilos viables)
Quimicos: No

Fisicos: Globulos de grasa Si | Si PCC
5. Hidrélisis de | Bioldgicos: Contaminacion Si |No| Si | Si| PC
lactosa microbiana (Coliformes y

Aerobios mesofilos viables)
Quimicos: No

Fisicos: No
6. Concentracio | Biol6gicos: Supervivencia Si | No | No PC
n microbiana (Coliformes y

Aerobios mesofilos viables)
Quimicos: No

Fisicos: No

7. Formulacion | Biolégicos: Contaminacion Si | No | No PC
microbiana (Coliformes y
Aerobios mesdfilos viables)
Quimicos: No

Fisicos: Contaminacion con Si | No | No PC
materia extrafia (en ingredientes)
8. Mezclado Biolégicos: Contaminacion Si | No | No PC

microbiana (Coliformes y
Aerobios mesofilos viables)
Quimicos: No

Fisicos: No

9. Pasteurizado | Bioldgicos: Supervivencia Si | Si PCC
microbiana (Coliformes y
Aerobios mesdfilos viables)
Quimicos: No

Fisicos: No

10.Enfriado Biol6gicos: Contaminacion Si | Si
microbiana (Coliformes'y PCC
Aerobios mesdfilos viables)
Quimicos: No

Fisicos: No

11.Envasado Biol6gicos: Contaminacion Si | No | No PC
microbiana (Coliformes y
Aerobios mesofilos viables)
Quimicos: No

Fisicos: No
12.Almacenado | Biol6gicos: No

Quimicos: No

Fisicos: No
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1.8Distribucion de planta

1.8.1 Caélculo del area para maquinarias y equipos

Cuadro N° 49 Area requerida para la zona de produccién

Maquinaria Area
ylequipos Cant.|L(m)|a(m) | H(m) |D(m)|N Acc |Ss(1)|Sg(2)|Se(3) |total
Faja

transportadora| 1 19 11| 1.7 3 2.09 | 6.27 [4.8488| 13.2088
Tolva de

recepcion 1 1 1 1.7 2 1 2 1.74 4.74
Tanque 1 0.95|1.42 4 1.349|5.396|3.9121 | 10.6571
Dosificador 1 0 0 0 0
Agitador 2 0 0 0 0
Filtro al vacio 1 0.7 | 05| 13 4 035| 1.4 | 1.015| 2.765
Tanque con

chaqueta 1 1.1 | 2.66 4 2.926 | 11.7 [8.4854| 23.1154
Intercambiador

de placas & 1.1 (025 2.1 4 0.275| 1.1 [0.7975| 2.1725
Envasadora 1 12|06 | 11 3 0.72 | 2.16 |1.6704| 4.5504
Sub total 61.2092
Muros y columnas (20%) 12.24184
Seguridad (10%) 6.12092
Total 79.57196

Fuente: elaboracion propia 2014

Ss(1) = (L*a) x N Maquinas para cilindros
Sg(2) = Ss*N lados

Se(3) =(Ss + Sg) xK

K = (Altura promedio de los elementos o personas que se dezplazan/dos veces
el promedio de los elementos que permanecen fijos 0 maquinas) = 0.58
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Cuadro N° 50 Area requerida para la instalacion de la empresa

Area Cant. | L(m) | A(m) | Areatotal (m2)
Area de produccién 154.96
- Salade Procesos 1 97.46
- Of. Jefe de 1 3 4 12
Produccién
- Control de Calidad 1 3.5 4 14
- Insumos 1 6 4 24
- Zonade 1 2.5 3 7.5
Mantenimiento
Area Administrativa 80
- Of. Gerente G. 1 5 3 15
- Of. Jefe Administrat. 1 3 3 9
- Of. Ventas y 1 2 3 6
Distribucion
- Of. Contabilidad 1 3 4 12
- Recepcion 1 4 3.5 14
- SS.HH. 2 3 4 24
Area de Servicios 45
- SS.HH. - Vestidores 2 6 3 36
- Topico 1 3 3 9
Otras Areas 95
- Recreaciony 1 5 5 25
jardines
- Areade Expansion 1 30
- Zonadecargay L 4 4 16
descarga
- Estacionamiento 1 4 4 16
- Areas de desecho 1 2 2 4
- Garitas de control 1 2 2 4
Sub total 374.96
Muros y columnas (20%) 74.99
Total 450.00

Fuente: elaboracion propia 2014
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Diagrama N° 9 Analisis de proximidad
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Diagrama N° 10 Ordenamiento de areas para la planta (spl)
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1.9IMPACTO AMBIENTAL DE LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

La mayor parte de las actividades que el ser humano desempeiia son
generadoras de residuos. Esto provoca un gran inconveniente a la creciente

poblacién mundial debido al grave dafio ecoldgico y ambiental.

» Esas enormes cantidades de basura dafian el medio ambiente, ya sea en la
calidad del aire, que se ve afectada por gases provenientes de la
descomposicion de la basura, también la del suelo, o del agua, si los residuos
se tiran en ella o si son arrastrados por las lluvias. (el suero contamina los

mantos acuiferos, hace salitrosa la tierra, se hace infértil)

El agua de proceso de las empresas lacteas contaminan 10 veces mas que

el agua de drenaje.
El lacto suero 150 veces mas contaminante

La acumulacion de grasa genera impermeabilidad de la tierra y el precio de

estas se devalla.

Los residuos generados por la industria alimenticia (residuos organicos)
representan un alto porcentaje de la basura mundial. Las mismas se
descomponen rapidamente generando olores desagradables que pueden
causar enfermedades de gravedad, asi como infertilidad de la tierra. Es
necesario destacar que estos residuos no son aprovechados por las

industrias, lo que representa para las mismas, material inmovilizado

Actualmente el desecho organica es vertido por drenaje, lo que genera graves

problemas ambientales:

— Infertilidad de la tierra

— Deterioro de instalaciones
— Alto costo energético

Las industrias deben deshacerse de los desechos organicos: es importante
reglamentar un esquema donde se encuentran obligadas por Ley a contratar

un servicio de recoleccion y tratamiento de los mismos.
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Con este proyecto nos hacemos cargo del proceso de tratamiento y

recuperacion de este tipo de basura y la reutilizamos en nuestro negocio.

El creciente interés social por la conservacion del medio ambiente ha
desembocado en el endurecimiento de las legislaciones ambientales y en
cambios de politica fiscal que buscan impulsar a las industrias a reducir su
impacto ambiental. La utilizacion de residuos industriales organicos como
materia prima en procesos biotecnologicos para la obtencion de productos

guimicos finos, es una opcién atractiva para:
* Reducir la dependencia del petréleo y, al mismo tiempo,
» Obtener nuevos compuestos

+ Esta situacion hace deseable el aprovechamiento de los desechos para
la generacion de Acido Léctico, el cual es utilizado en la industria

alimentaria, farmacéutica, cosmética y como materia prima.

Es sabido que muchos desechos generados por las industrias pueden ser
reciclados, como ser el vidrio, los metales, el agua, etc. Sin embargo, los
desechos organicos resultan siempre material parado (chatarra organica) para
las industrias debido a que no ERA posible HASTA AHORA su reutilizacion.
Es por eso que generalmente los residuos organicos SON enterrados o
incinerados, con los efectos nocivos que estas actividades suponen para el

medio ambiente.

El proyecto de elaboracion de una bebida a base de suero de leche reciclado
que utiliza junto con procesos fisicos y bioquimicos para producir derivados
de suero. La materia prima (suero) no representaria un costo adicional
elevado (solo de recoleccién y de manejo) y sera destinado a la industria
alimentaria, siendo el mercado mas grande y conveniente para nuestro

producto

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPQSITORIO DE CATOLICA

T :
TESIS UCSM < DE SANTA MARIA

2. Ingenieria econdmica

2.1Estudio de mercado

El objetivo de este estudio de mercado consiste en la cuantidad de este
producto que la comunidad esté dispuesta a adquirir a determinado precio,
buscando un conocimiento mas preciso sobre el comportamiento de
consumidores y del mercado para lograr una comercializacion.

2.2 Area Geografica del mercado

El presente estudio se realiza en el departamento de Arequipa, tomando
como base la produccion de bebidas chocolatadas. Se pretende establecer
el mercado inicialmente en el departamento de Puno, para luego introducir
el producto a otras ciudades del pais.

2.3Estudio de la oferta

Existen diferentes modelos para la investigacion de la oferta, todos ellos con
ventajas y desventajas, siendo aceptado el método de la investigacion
estadistica que tomaremos en este andlisis.

Su objetivo es identificar las principales plantas productoras de jugos y
refrescos diversos a nivel nacional e internacional para poder determinar el
costo de produccion y exportacion hacia el Pera.

2.4Produccién nacional

El andlisis de la produccion abarca un periodo del 2000 al 2010 este se
puede apreciar en el cuadro N° donde se aprecia una produccién maxima
en el afio 2010 de 310 346 156.7 kg.
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Cuadro N° 51 Produccidon nacional de jugos y refrescos diversos

ANO PRODUCCION (KG)
2000 29 900 345.2
2001 29 782 787.0
2002 32112 187.0
2003 33649 115.1
2004 40 618 550.5
2005 63 327 316.5
2006 107 293 196.0
2007 217 180 036.2
2008 300 508 562.2
2009 287 298 158.6
2010 310 346 156.7

Fuente: Ministerio de la Produccién Resumen
Estadistico 2000-2009/2010.

Cuadro N° 52 Proyeccion de la oferta

ANO PRODUCCION
(KG)
2011 486000000
2012 576000000
2013 674000000
2014 780000000
2015 894000000
2016 1016000000
2017 1146000000
2018 1284000000
2019 1430000000

Fuente: elaboracién propia, 2014

Se obtuvo el mayor R2 = 0.9226 con el método del polinomio de 2do orden,

siendo un valor alto, por lo que existe cierta correlacion.
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Grafico N° 5 Proyecciodn de la oferta
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Fuente: elaboracion propia, 2014

2.5Estudio de la demanda

En esta parte de nuestro estudio de mercado , nos ocupamos de los
consumidores del producto “ Bebida Funcional Deslactosada a Base De
Suero Lacteo Concentrado, Saborizado ~, para lo cual efectuaremos una
proyeccién de la demanda empleando métodos de analisis de regresion.

2.6 Andlisis del consumo o demanda aparente

Considerando que todo lo ofertado es consumido, la demanda se hace igual
al consumo aparente, entonces podemos afirmar que el consumo aparente o

demanda nacional viene dada por:

- Produccién nacional u oferta interna
- Importaciones u otras ofertas

- Stocks o inventarios
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Entonces segun Kalman J. Cohan y Richard Cyert, el consumo aparente

gueda diferido de la siguiente manera:
CA=Pn+M-X+S
Donde:
CA = Consumo aparente
Pn = Produccién nacional u oferta interna
M = Importaciones u otras ofertas
X = Exportaciones
S = Stocks o inventarios

Para el caso especifico de nuestro auto proyecto, la demanda se encuentra
determinada por la produccion nacional mas las importaciones menos
exportaciones, por contarse con datos precisos sobre acumulacion de stocks o

inventarios.

CA=Pn+M-X

Cuadro N° 53 Proyeccion de la demanda

Afo | Demanda(Lt.)
2011 594678435.6
2012 704804071.8
2013 824718653.4
2014 954422180.5
2015 1093914653
2016 1243196071
2017 1402266434
2018 1571125743

2019 1749773998
Fuente: elaboracion propia, 2014
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Cuadro N° 54 Déficit de la produccién del producto

Ano Demanda Produccion Deficit
Maxima
2011 594678435.60 486000000.00 108678435.60
2012 704804071.80 576000000.00 128804071.80
2013 824718653.40 674000000.00 150718653.40
2014 954422180.50 780000000.00 174422180.50
2015 1093914653.00 894000000.00 199914653.10
2016 1243196071.00 1016000000.00 227196071.00
2017 1402266434.00 1146000000.00 256266434.50
2018 1571125743.00 1284000000.00 287125743.30
2019 1749773998.00 1430000000.00 319773997.60
Promedio 205877804.50

Fuente: elaboracion propia, 2014

Debido a que este proyecto se basa en abastecer por ahora a la region de
Arequipa y a un determinado segmento social, concluimos que la empresa va a
producir un 0.17% del déficit, produciendo 360 000 litros/Afio que equivale a
360 TM/Ano.
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2.7Inversién financiera

2.7.1 Inversién tangible

Cuadro N° 55 Area requerida por zonas

COSTO DE TERRENO: AREA POR ZONAS
Zona Edificio Aream2
A Area de produccién 154.96
B Area Administrativa 80
Area de Servicios 45
C
D Otras Areas 95
Muros y columnas 74.99
(20%)
Total 450
Costo del terreno US$/m2 400.00
Costo total $ 180 000.00
Costo total S/. 504 000.00

Fuente: elaboracion propia 2014

Cuadro N° 56 Costo de construccion y obras civiles

Zona Edificio Area Costo Costo
M2 US S/./m2 Total US $
A Area de produccién 154.96 50.00 7748.00
B Area Administrativa 80 40.00 3200.00
C Area de Servicios 45 35.00 1575.00
D Otras Areas 95 30.00 2850.00
TOTAL (3) 15373.00
TOTAL (S/.) 43 044.4

Fuente: elaboracién propia 2014
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Cuadro N° 57 Costo de Maquinariay Equipos

COSTO COSTO
MAQUINARIA'Y CANTIDAD

UNITARIO(S/.) | TOTAL (S/.)
EQUIPOS
Faja transportadora 1 20 000.00 20 000.00
Tolva de recepcién 1 8 000.00 8 000.00
Tanque 1 50 000.00 50 000.00
Dosificador 1 4 000.00 4 000.00
Agitador 2 1 500.00 3 000.00
Filtro al vacio 1 10 000.00 10 000.00
Tanque con chaqueta 1 80 000.00 80 000.00
Intercambiador de

1 30 000.00 30 000.00

placas
Envasadora 1 10 000.00 10 000.00
TOTAL (%) 10 215 000.00
TOTAL (S/.) 602 000.00

Fuente: elaboracion propia 2014

Cuadro N° 58 Costo de Mobiliario y Equipos de Oficina

Maquinariay Equipo Unidad Costo Unit (S/.) Total (S/.)
Escritorio tipo 1 350.00 350.00
ejecutivo
Escritorio modelo 2 280.00 560.00
clasico
Muebles para 1 300.00 300.00
recepcion
Archivadores 3 190.00 570.00
Computadores 2 1500.00 3000.00
Extinguidores 6 70.00 420.00
Telefax 1 150.00 150.00
Intercomunicadores 3 80.00 240.00
Total General 21 2920.00 5590.00

Fuente: elaboracion propia 2014
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Cuadro N° 59 Resumen dela Inversion Tangible

CONCEPTO COSTO TOTAL (S/.)
Terrenos 504 000.00
Edificaciones 43 044.40
Equipo y maquinaria 602 000.00
Mobiliario y equipo 5590.00
Sub total 1154

634.3
Imprevistos (5%) 57

731.715
Total 1212 366.02

Fuente: elaboracion propia 2014
2.7.2 Inversion Intangible

Cuadro N° 60 Inversion Intangible

RUBROS MONTO EN (S/.) MONTO (S/.)
% DE INV. TANG.

Estudios de pre 1% 2427.628
inversion
Estudios de ingenieria 2% 4 855.284
Gastos de puesta en 2% 4 855.284
marcha
Gastos de org. y adm. 2% 4 855.284
Intereses pre 1% 2 427.628
operaciones
TOTAL 19 421.108

Fuente: elaboracion propia 2014

La inversion intangible de refiere a un servicio que a un bien, no obstante es una
parte importante a considerar. En este proyecto asciende a S/. 19421.108
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Cuadro N° 61 Inversion fija

RUBROS MONTO (S/.)

Inversiones tangibles 1212 366.02

Inversiones intangibles 19 421.108
Total 1231787.12

Fuente: elaboracion propia 2014

La inversion Fija Total asciende a S/. 1 231 787.12

2.8Capital de trabajo

Cuadro N° 62 Materia prima

Materia prima e insumos | Cantidad (kg) | Costo por kg (S/.) | Costo anual (S/.)
Suero lacteo 450 000 0.25 112 500.00
Cocoa 10 575 15.10 159 682.5
Azucar 346 500 2.47 855 855.00
Almidén 4050 30 121 500.00
CMC 187.5 13.7 121 500.00
Vainilla 148.5 27.4 2 568.75
Total 12 256 175.15

Fuente: elaboracion propia 2014

Cuadro N° 63 Costos de Mano de Obra Directa

Personal Cantidad Remuneracion | Remuneracion
mensual (S/.) anual (S/.)
Obreros 5 900.00 54 000.00
Leyes y beneficios 65 % 35100.00
Total 89 100.00

Fuente: elaboracién propia 2014
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Cuadro N° 64 Costos de Material de Envase y Embalaje

Concepto Cantidad/afio | Costo unitario | Costo total
(Sl.) (Ss/.)
Bolsas de Polietileno (*) 1440000.00 0.75 1 086 624.00
Etiquetas (*) 1440000.00 0.20 288 000.00
Cajas de empaque 28800 0.60 17 280.00
Cinta de embalaje 11520 1.20 13 824.00
Total 1 405 728.00

Fuente: elaboracion propia 2014

Cuadro N° 65 Costos de Mano de Obra Indirecta

Personal Cantidad Remuneracion | Remuneracion
mensual (S/.) anual (S/.)
Obreros 4 750.00 36 000.00
Leyes y beneficios 65 % 23 400.00
Total 59 400.00

Fuente: elaboracion propia 2014

Cuadro N° 66 Costos de Depreciacion

Concepto Tasa Depreciacion anual
Edificacion y obras civiles 3% 1291.332
Maquinaria 'y equipo 20% 120 400.00
Mobiliario equipo de oficina 10% 559.00
Vehiculos 20% 14 000.00
Total 136 250.33

Fuente: elaboracion propia 2014

Distribucion
Fabricacion 70% 95 375.2324
Administracion 40 875. 0996
30%

Fuente: elaboracion propia 2014
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Cuadro N° 67 Costos de Mantenimiento

Concepto Tasa Depreciacién
anual
Edificacion y obras civiles 3.5% 1 506.55
Maquinaria 'y equipo 5% 30 100.00
Mobiliario equipo de oficina 3% 167.70
Vehiculos 5% 3 500.00
Total 35 274.25

Fuente: elaboracion propia 2014

Distribucién
Fabricacién 70% 24 691.9778
Administracién 30% 10 582.2762

Fuente: elaboracién propia 2014

Cuadro N° 68 Costos de Seguro

Concepto Tasa Depreciacion
anual
Terreno 0.5% 2 520.00
Edificacion y obras civiles 2% 860. 89
Maquinaria y equipo 0.5% 3 010.00
Mobiliario equipo de oficina 1% 55.9
Vehiculos 1% 700.00
Total 7 146.79

Fuente: elaboracion propia 2014

Distribucion
Fabricacion 70% 5002.7516
Administracion 2 144.0364
30%

Fuente: elaboracion propia 2014
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Cuadro N° 69 Servicios

Concepto | Unidad Costo Consumo/ Costo Costo
unitario S/. dia total/dia | total/afo
Agua m> 2.009 130 261.17 78 351.20
Electricidad | Kw-h 0.35 400 140.00 42 000.00
Combustible | Galdn 14.00 2 28.00 84 00.00
Total 16.40 429.17 128 751.2

Fuente: elaboracion propia 2014

Distribucion

Fabricacién 70% 90 125.84
Administracion 38 625.36
30%

Fuente: elaboracién propia 2014

Cuadro N° 70 Imprevistos

Concepto Costo total
Sl

Mano de obra directa 89 100.00
Mano de obra indirecta 59 400.00
Depreciaciones 136 250.33
Mantenimiento 35274.25
Seguros 7 146.79
Servicios 12 8751.2
Total 455 922.57
Imprevistos 5 % 22 796.13

Fuente: elaboracion propia 2014
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Cuadro N° 71 Total de los Gastos de Fabricaciéon

Concepto Costo total S/.

Mano de obra directa 89 100.00
Mano de obra indirecta 59 400.00
Depreciaciones 136 250.33
Mantenimiento 35274.25
Seguros 7 146.79

Servicios 12 8751.20
Imprevistos 22 796.00
Total 478 718.70

Fuente: elaboracion propia 2014

Cuadro N° 72 Costos de produccion

Concepto Costo total
Costos directos 12256 175.15
Gastos de fabricacion 478718.70
Total 12 734 893.82

Fuente: elaboracion propia 2014
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Cuadro N° 73 Gastos de Remuneracion del Personal

Cargo Cantidad | Remuneracion | Remuneracion
mensual S/. anual S/.
Gerente General 1 2000.00 24000.00
Jefe Administrativo 1 1500.00 18000.00
Secretaria 1 1200.00 14400.00
Jefe de Produccion 1 1500.00 18000.00
Laboratorista 1 1500.00 18000.00
Contador 1 1500.00 18000.00
Personal de mantenimiento 1 750.00 9000.00
Obreros mano de obra 5 4500.00 54000.00
directa
Obreros mano de obra 4 3000.00 36000.00
indirecta
Chofer 1 750.00 9000.00
Sub total 17 18200.00 218400.00
Leyes y beneficios 141960
Total 360 360.00

Fuente: elaboracion propia 2014

Cuadro N° 74 Gastos Administrativos

Concepto Costo total
S/.

Remuneracion personal 360 360.00
Depreciaciones 136 250.33
Mantenimiento 35274.25
Seguros 7 146.79
Servicios 128 751.20
Amortizaciones 1 680.00
Servicio telefénico 15 230.00
Gastos generales 15 550.00
Total 700 242.57

Fuente: elaboracion propia 2014
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Cuadro N° 75 Gastos de Ventas

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

Concepto Costo total S/.
Publicidad 5000.00
Promociones 2500.00
Distribucion 9000.00
Total 16 500.00

Fuente: elaboracién propia 2014

Cuadro N° 76 Total Gastos de Operaciones

Concepto Costo total S/.
Gastos administrativos 700 242.57
Gastos de ventas 16 500.00
Total 716 742.57

Fuente: elaboracién propia 2014

Concepto

Costo total S/.

Inversion fija

1231 787.12

Capital de 14 517 481.85
trabajo
Total 15749 268.97

Fuente: elaboracién propia 2014

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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Cuadro N° 78 Egresos anuales

Concepto Costo total S/.
Costo de materia prima 12256 175.15
Costo de mano de obra directa 89 100.00
Costo de material de envase y 1405 728.00
embalaje
Gastos de fabricacion 478 718.70
Gastos administrativos 700 242.57
Gastos de ventas 16 500.00
Total 14 946 464.42

Fuente: elaboracion propia 2014

Cuadro N° 79 Gastos fijos y Variables

RUBROS COSTOS | Costo total Costos Costos
FIJOS S/. fijos variables/ S/.
(%) S/.
Materia prima 0 1 2256
175.15
Mano de obra directa 0 89 100.00
Material envase 0 1 405 728.00 1 405 728.00
embalaje
Mano de obra indirecta 100
Depreciacién 100 136 250.33 | 136 250.33
Mantenimiento 20 35 274.25 7 054.85 28 219.40
Seguros 100 7 146.79 7 146.79
Servicios 20 128 751.2 25 750.24 103 000.96
Imprevistos 0 22 796.13
Gastos administrativos 100 700 242.57 | 700 242.57
Gastos de ventas 80 16 500.00 13 200.00 3 300.00
Total 2 525 289.27 | 889 644.78 | 1540 248.36

Fuente: elaboracion propia 2014
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2.9Ingresos
Seran producto de las ventas del material producido

Cuadro N° 80 Costo unitario de produccién

A
NUumero de Kg por dia 567.48
Numero de dias por produccion 1500
Volumen de produccion 851220
Costo total S/. 2363117.4
CUP S/./Kg 2.78

Fuente: elaboracion propia 2014

En 5 afos de recuperacion de capital

Cuadro N° 81 Costo unitario de venta

% ganancia 30%
Cuv X Kg P. Pqte
2.78 3.614 0.90

Fuente: elaboracion propia 2014

Cuadro N° 82 Costo unitario de venta

Concepto Cantidad Precio Monto total
Kg/aino unitario
Suero procesado 2.78 3.614 0.90

Fuente: elaboracion propia 2014
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2.10 Evaluacién econémica
Cuadro N° 83 Cuadro de evaluacion econémica
ANOS
RUBROS 0 1 2 3 4 5
INGRESOS 1296000 |26960000.01|26960000.01 [ 26960000.01 | 26960000.01 | 26960000.01
Ventas 1296000 |26960000.01 | 26960000.01 | 26960000.01 | 26960000.01 | 26960000.01
EGRESOS 15749268.97 | 24661666.29 | 24664966.08 | 24744166.29 | 23011666.21 | 26311666.08
Inversion 15749268.97
Costo de
Operacion 14946464.42 | 14948464.29 | 14996464.42 | 13946464.37 | 15946464.29
Impuesto ala
renta 9715201.8739716501.789 |9747701.873 | 9065201.841 | 10365201.79
Flujo neto
econémico 9749248.97 | 9649248.97 | 9735248.97 | 9634248.97 | 9798768.97

2.10.1 Flujo de caja

Permite medir el valor econdmico del proyecto, sin considerar su
funcionamiento sin analizar los créditos del capital ni el aporte de los

accionistas.

2.10.2 Valor actual neto (van)

Denominado también valor presente, es definido como la diferencia de la
sumatoria de las utilidades netas actualizadas a una tasa de descuento
determinad, menos la inversién, expresaos en moneda actual, el VAN
muestra la cantidad excedente actualizada que otorga el proyecto. Es una
técnica para calcular en la fecha el valor de los ingresos y egresos futuros

en una tasa de recorte determinada. Ademas de ser una forma de

evaluacion de la rentabilidad de una inversion propuesta.
Existen dos tipos de VAN:
VAN — Econdmico: A partir de flujo de fondo econémico

VAN — Financiero: A partir del flujo de fondo financiero

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPQSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM —#  DE SANTA MARIA

Las reglas para la toma de decisiones son:

* VAN = 0; indica que el proyecto proporciona una utilidad exacta a la que el

inversionista exige a la inversion.

* VAN > 0; Indica que se debe aceptar el proyecto, puesto que el proyecto

proporciona un remanente sobre lo exigido.

* VAN < 0; Indica que se debe rechazar el proyecto, debido a que no cubre

la inversion.

Cuadro N° 84 Valor actual neto (van)

ANO | INGRESOS| EGRESOS |BENEFICIOS NETOS| VAN 16%
0 0 15749268.97 -15749268.97 -2519883.035
1 | 26960000 |24661666.29 2298333.71 367733.3936
2 | 26960000 |24664966.08 2295033.92 367205.4272
3 | 26960000 |24744166.29 2215833.71 354533.3936
4 | 26960000 |23011666.21 3948333.79 631733.4063
5 | 26960000 |26311666.08 648333.9215 103733.4274

TOTAL 115823.9978

2.10.3 Relacién beneficio costo (B/C)

Se considera como una medida de la bondad relativa del proyecto y resulta
de dividir los flujos actualizados de ingresos y egresos.

En el caso de que el proyecto genere mayores ingresos o beneficios, se
considera el proyecto aceptable o rentable. Es la razon del valor presente al
costo.

Es la cantidad excedente generada por la unidad de inversion después de
haber cubierto los gastos de operacion y produccion.

Las reglas de decision:
Si B/C >1 Se acepta el proyecto ya que habra generacion de beneficios

B/C <1 Se rechaza el proyecto
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Cuadro N° 85 Cuadro de Relacidon beneficio costo (b/c)

N Ingr_esos Egresos Relacion
ANO | INGRESOS| EGRESOS | actualizados | actualizados B/C
al 16% al 16%

0 0 15749268.97 0 2519883.035 0

1 26960000 |24661666.29 4313600 3945866.606 |1.093194583
2 26960000 |24664966.08 4313600 3946394.573 |1.093048331
3 26960000 |24744166.29 4313600 3959066.606 |1.089549742
4 26960000 |23011666.21 4313600 3681866.594 | 1.171579657
5 26960000 |26311666.08 4313600 4209866.573 | 1.02464055

2.10.4 Tasa interna de retorno (TIR)

La tasa interna de retorno es un indicador econdémico que permite

establecer la rentabilidad de un proyecto.

Es la tasa de retorno para un proyecto, que supone que todos los flujos de
caja positivos son reinvertidos a la tasa de retorno que satisface la ecuacion

de equilibrio.

Es decir, es la tasa de interés que hace que el total de la inversion y de los
intereses queden cancelados exactamente, sin saldos insolutos, con el

ultimo pago.

El TIR esta muy relacionado con el VAN pues produce como resultado que

el VAN sea cero o0 lo mas cercano posible a este valor.

La Tasa interna de retorno puede calcularse aplicando la siguiente

ecuacion:
TIR=la+ (Is —la) [VANs/ ( VANs — VANa)]
Donde:

La = Tasa de descuento inferior: 50

Ls = Tasa de descuento superior: 40

VANSs = Valor actual neto superior, (positivo)

VANSs = Valor actual neto inferior, (negativo)
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En situaciones normales se acepta el proyecto si la tasa supera el CPPC
(Costo Promedio Ponderado de Capital).

Sin embargo, es posible que al evaluarse alternativas puede presentarse
contradiccion entre los criterios o0 puede ocurrir que el uso del TIR se tome
impracticable o por el contrario haya mas de uno por lo que, cuando se
presenten alternativas mutuamente excluyentes no debe emplearse el TIR y
es mas bien el VAN el que define y prevalece. Las reglas para la tomas de

decisiones son:
* TIR > Interés pagado: Se acepta el proyecto
* TIR < Interés pagado: El proyecto debe ser rechazado

Cuadro N° 86 Tasa interna de retorno (TIR)

Inversion 15749268.97
Flujo neto 9749248.97

Vida de
proyecto 5
TIR 1.62 Al 15 %

3 Punto de equilibrio

a. Capacidad productiva

PE = Costos Fijos * Produccion Anual

Ingreso por ventas—costos variables

Costos fijos = 889 644.78
Produccion anual = 851 220.00
Ingreso por ventas = 3 076 309.08

Costos variables = 1 540 248.36

PE = 889 644.78 * 851 220.00
3076 309.08—1 540 248.36

PE =492 768.18 envases de bebida chocolatada
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b. Porcentaje

PE = PE Capacidad productiva * 100
Produccon Anual

_ 49276818 *100
851220.00

PE

PE =57.89 %

Grafico N° 6 Punto de equilibrio
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Cuadro N° 87 Punto de equilibrio

PE 492 768.18
PE% 57.89%
Ganancia (S/.) 162 171.6

Fuente: elaboracion propia 2014
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V. CONCLUSIONES

e Se elabor6é una bebida funcional deslactosada a base de suero lacteo
concentrado, saborizado.

e Determinamos los parametros de neutralizacion adecuados para la mayor
solubilizaciéon de proteinas en el lacto suero.

e Se determind la dosificacion adecuada de lactasa para una buena
hidrolisis de la lactosa del lactosuero.

e Determinamos la temperatura adecuada para una buena hidrdlisis de la
lactosa del lactosuero.

e Encontramos la concentracion adecuada del lactosuero para la
elaboracion de una bebida funcional.

e Se determing el tratamiento térmico adecuado en funcidn al tiempo para
la elaboracion de una bebida funcional.

e Evaluamos las caracteristicas finales del producto.

e El porcentaje adecuado para neutralizar el suero lacteo usado como
materia prima a temperatura ambiente fue de 0,16% lo que nos permitio
llegar al pH neutro.

e La dosificacion adecuada de lactasa para una buena hidrolisis de lactosa
en este caso en medio neutro es de 0.2% de lactasa a 45°C

e La concentracién adecuada para la elaboracion de la bebida funcional es
del 60%

e En la prueba de aceptabilidad mediante resultados de analisis sensorial
se optd por la muestra dos que es la que fue hidrolizada al 0.2% vy
concentrada al 60% ya que fue la que alcanzo mayor puntaje segun las
escalas hedonicas planteadas.

e La Vida en Anaquel realizada a la bebida funcional deslactosada a base
de suero lacteo concentrado, saborizado a temperatura ambiente (21°C)
nos dio una duracion de 80 dias mientras que a una temperatura mayor
nos dio una vida util de 16 dias.

e El costo unitario de produccion de la bebida elaborada a base de suero de
leches es 2.78 por litro y el precio de venta por 250 ml por envase es 0.90
lo que nos lleva a costo de venta unitario de 3.614 por litro.
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e De acuerdo al estudio de investigacion realizado, se concluye que el
proyecto es rentable desde el punto de vista econémico y financiero ya
qgue el VAN es mayor que 0, la relacién B/C es 1.093 el cual es mayor a
uno haciendo que los ingresos superen a los egresos. La tasa interna de
retorno en cinco afios de vida Gtil del proyecto al 15% es de 1.62

e El punto de equilibrio en porcentaje es de 57.89%

e Finalmente podemos concluir, que el presente trabajo de investigacion
consiguid desarrollar un producto adecuado para aquellas personas que
presentes intolerancia a la lactosa, es decir pueda ser consumida sin
consecuencias posteriores, aprovechando como materia prima el suero

de leche, el cual, actualmente es desechado por la industria.

VI. RECOMENDACIONES

e Al no existir norma técnica nacional para suero de leche se recomienda
complementar el presente trabajo con otros similares, a fin de establecer
los requisitos que deben cumplir dichos productos.

e Difundir la elaboracion de la enzima lactasa en la elaboracion de otros
productos lacteos de consumo masivo, por sus ventajas tecnoldgicas y
contribucion en la solucién al problema de intolerancia de lactosa de
algunas personas.

e Fomentar la elaboracion de productos que usen como materia prima el
suero de leche, para contrarrestar la contaminacion biolégica que conlleva
su desecho a nivel industrial.

e Aprovechar las caracteristicas de la materia prima y difundir su consumo.

e Para una mejor presentacion del producto se recomienda pasar la materia
prima por un filtro de polimeros para eliminar la sal de su composicion, ya
gue esta como tal, modifica de una manera significativa la calidad sensorial

del producto final.
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VIIl.  ANEXOS

Anexo 1 Norma del codex paraleches UHT enriquecida y endulzada
FROYECTO DE FICHA TECNICA

RACTERISTICAS GENERALES
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Espacificacionas fisico-guimico

Peso 250 gramos
Energia por racion - Min, 175 Kesl
Proteina de leche (g/100 g) hNen. 2.8
Materia grasa de leche (/100 g) Min, 30

Carbohidrates La difarancia

SGhdos totales (g/100 g) : Minimo 14

pH 8.5-685

AZJCar (38C3r0sa) 4% Maximo

Sabores Fermitidos vainills, naturs! o chocolate

=f UsSO de saborizantes no deberd altersr &l colar ni oirs caracterislics da s lacns

S Py
eran ague

-CS SRD0rizaniss D APTOUST0E pOr |8 gutdridad sanilsria naciona
-

- 1
- ) L
competante 0 en $u defacto los aprobados en ¢ CODEX ALIMENTARIUS

AImismo cada racion dabers contaner camo minimo

Vitamina A (ug) 400 - 809
Tiamina (mg) - 070
Riboflavina {mg) 0.50
Niacna (mg) 9.00
Vitamina B8 (mg) - 0,90
Vitamina B12 {ug) : 1.00
Acida FOICO (ug) 40,00
Vitamina C (mg) . 21.66
Hiemo (mg) 5.00
Calcic (mg) 24900
Fosforg {(mg) 221.00
Zinc (mg) 6.00

Vitaminag D (U 40 .00
ingredientas facultstives

Aromes
Extracto da vainilia 7 ’ BPF

Vanilling | Tmg.

tro : naturas feiales permitidos noe 18 aulesdad canfans B
JiT0S aromes naturases y artincisles permitidos por |3 autondad saniada | BPF

Eatahilizantss

v  Sodio moncfosisto

v+ Sodio gifosfats
+« Sodio trifesfsto
For Sepaisds o 4n combinscidn con una santidad Jus Ao supam 0.4 g / 100 mi
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- P S - 2.5
expregiacs an Hals

rRequisitos Mlcrobiologicos
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Aditivos alimenterics permitides

Esta prehibaio ol uso de aditives alimentarios que no estéen comprandidas en la
Norma General del CODEX ALIMENTARIUS o que no estén parmitidas por la
auloncad sanitaria nacional competante, y ai gque estos excedan los limites
Mmaximos de uso

Contaminantas
El producio nc debe lener contaminantes. no dabe preseniar rasiducs de
hormonzs y debe estar exentc oe oiros contaminantss aspeciaiments da
sustancias farmacoldgicamentie activas en cantidades que puedan represantar un
mesge para la salud de los lactantes y nifios peguefios. Bl producto respetard los
limites establacidos por la Comisidn del Cédex Alimantany

i

Tod::s. los ingredientes, incluso los ingredientss facuftatives dehen ser inocuos ¥
de ionizantes

El producto y sus componentss no deben habar s:do lratados con radisconsas

ionezanies.

Requisitos

Registro sanitanc emitice per DIGESA

EXIGIR CERTIFICACION

Obiigatorio

rastraabilidad

En ftodas les elapas de iz procucsidn, tansformscion. distibucian ¥
comercializacion deberg asegurarse !z rastrasbliidad del producte. 22 dani qus
co ek AN s 1= trimetifias ~iAm roplup il dad we (o= mad s 1 '

58 020 pgaqurar = identificadion v rastissbadaz d= los producios desda i=

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




- h S - UNIVERSIDAD

TESIS UCSM ~<Z  DE SANTA MARIA

recapcicn hasia |13 Sxpaciowvn, d= formz U =
gocumentaimants & historisl de un producio pers comorabs
2 QuUa N3 8140 somathido.

Envasado

La leche UHT debe ser envasads en forma  aséptica an  enveses
hermaticamente sallades que impidan las microfugas, que 2seguran un empo
@e vida del producto no menor de 60 dias v que no requieran refrigeracion para
su almacenamienio

Envase primario
Podra ser

. 3:1!53 de polle
r“":.' ;h- o

OS 02 puigada vy barmers protacter a Iz kuz (coextruido 3 cap
u;-nco neg@re y crista’). Capacidad dei envass 250 gramos

e Envase multiaminade de cardn, aluminis y oposstiene. Forms
rectangular Tipoa de aberturs: Flexicap, Pajits (PPH — Prepunched
Hole), Fulltab, Racab, u‘u-'-- -perforation (prepunzado). En el cese e
adberlura tipo Pajita deberd incluir 1a cafits (sorbets! Capacidad del
ENVase prnmano 24 :n.r"*c‘.

e Envase multl.ammaco de carén, 2luminic y polistiene. Forme
tefraédrica tnengular. Tipos de sbearturs: Straight  Parforation
(prepunzado) o Pajita (PPH -~ n'e:-ur ched Hole), En el caso de abertura
h;p Pajita deberd incluir la cafita (sorbete). Canacidad dsl mnvass
primano 250 gramoes,

tano cosxtruida ds baja densidad con espesor minkne c:
d

Yy

I 1 8]

Envase secundano

Padra ser
« Bolsdn de posstilenc de minimo 3 milésimas de puigads de &3 e
mismo que debera preseniar saliado tamico o pragintado que garantios
re—menacaf' y s=gurdad, conteniando belsas de polistilano.
» Csjas de cendn, conteniando envases multiiaminados.
* Pobetilens termosncogible, conteniendo envesss mulliisminados

Sobresmpagus
Dulexd ugtar disaflado para proléné” sl oroducio. pudiendo ser jsbss plastcas

"siclables yic cajas de carttn a fin de parmitic un mejor mansjo durants ef
ranspedte, distrbucion y almacenaje,

Stiguetado

Nombre dsl zilmento
El nombre del alimanto: LECHE UNT ENREQUECIDA Y ENDULZADA.

Lista de ingrediantas
En B stiqueta hgwars 12 lista compieta oe ios

Jacrasants ds proporcianat sracsetes =0 | - il

< (S VMiOST
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minerales se indicaran como grupcs de vitaminzs o de minerales, sin ssr
necesana su enumeracion por orden decracisnte de proporciones. Se indicara
ademas los aditives alimentarios por racién, pudiendo incluirse nombres
genéricos apropiados de estos ingredientes y aditivos.

Declaracién del valor nutritivo
La declaracion de la informacion sobre el valor nutritivo debe contener la
siguiente informacién en el orden siguiente:
— La cantidad de energia expresada en kilocalorias (Kcal).
— El numero en gramos de proteinas, carbohidratos Y grasa por cada 100
g del alimento.
— El numerc en gramos de proteinas, carbohidratos ¥ grasa por racion,
— La cantidad total de vitaminas y minerales afadidos, Gue contenga &l
producto final, por 100 g de glimenta

Marcado de la fecha de vencimiento

Preferentamente se marcara la fecha de vencimiento dat producte: DIA. MES vy
ARO.

Para al marcado del mes de la fecha de vencimisnto s podra utilizar letras o
numeros, de tal forma que sea legible y no debe incluir 2 confusién

Godigo del lote
Cada lote estara identificado por un cadigo Unico.

Marcado de Registro Sanitaric, Nombre Producto y Lugar de Produccién

Todo empaque debe tener el N° de Registro Sanitario expedido por iz Direccion
General de Salud Ambiental del Ministerio de Salud, el nombre del productor Y
el lugar de produccién a fin de realizar la trazabilidad del producto.

Retulado
De acuerdo 2 lo solicitade por la entidad compradora.
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Anexo 2 Norma del codex para leche chocolatada semidescremada

CHA TECNICA: LECHE CHOCOLATADA SEMIDESCREMADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien LECHE CHOCOLATADA
SEMIDESCREMADA,

Denominacion téenica :

Segmento | Familia / Clase (ONU) . Alimentos, Babidas y Tabaco/Preducios

iactens y huevos/Productes de lsche y mantequilia

Nombre da! Bien en el Catelogo ONL

Umigad de madida . Umgad {UN)

Descripeidn Ganarzl Es un producto sieboraae &
garte da pura leche seamidescremacs =
= QUE 2a e he NSONDAraas azusar
COCSR, ¥ 0005 EUDEMENI0S alimeanticios:
y & la cuai 3& aphcd un fratamianio da
wsrapsstsunizacion (UHT)

CARACTERISITICAS GENERALES DE LA FICHA

Version

Estado

Perodo pars recibir sugerendias
Fecha d2 inscnpcicn en ef SEACE

CARACTERISTICAS TECNICAS DEL BIEN

Caracteristicas orgenoléptizas

Apanencia; Ligusdo coior café clare, no dsbe presantar seperacion de grasa ni
sedimento
Olor. Agradable caracteristico 2 chooolate, no rancie, no Acido

S&007: Dulce caracterislics 3 chocolata. no rancio, no fsisa
Color: Caractaristcs da! peodusso, café claro.
Contenido
rE8sg, aZUsdl, Cooos, :::abn;:z"'e,a-.un:ad:xs anira slios (£

Leche semidssc
407) (E-415) (E-£71), sabonzanta sutonizadas, vitaminas

‘r'
(@]
r'.
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Aditivoe slimentarios

S
—e=

SU version vigente para esta producto asi como para aquekios permitides

autoridad nacionai competents.

Especificaciones Fisico-quimicos

= pOdran usar aditivos aimentanos, parmiides por & Cogex Alimentarsus sn

por

e

Lz leche chocolatada debera cumplir con los requisitos fisico-quimicos

Siguientas
[ Umidad Min ean

Matana grasa a'/ 1CC o 5-- 2.7 _:
Sciioos tolales @/ 100 & 15 8 |
__Tf_ — - ece— —— < - '
2, - | 65 | 685
Protaing i gl 100 g . : 3
Especificaciones Microbiolégice

> ‘ Limite por mL. |

AqQente microtyano Categoriz’ Clase | n c e —_—
= ] m M I
Asrodic Sfilos o R T B R e
Asrctics maschilos 3 < SN s i 10 1 10
Coliformes LS S 2 | 1 |10

Donde:
"

n. Es el ndmere ge unddadas de musstys ous deban ser axaminados ds un ot

de alimentos para salisfacsr los requerimiantos de un plan ¢ mussireo

particular,

m. £8 2| criterio macrabicidsics, el cus
separa busng calidad dac
treg ciases, sepera hu=na calided de oaf

un

? P
fSOrgssvI un

gcaplabias o inacepisbies

general “m"
marginalmanta
M

Es el critenio microbiolégico, que en un plan de musstreo de tres

3, en un plan ds muzstras de dos clas

CCET dafectuoss, o en otro plan de mueastraa ¢
K¥ad margmaimente aceplabée. En
nival aceptable y valores sobre & mismo gue son

-

cases
: EE

3epara ia calidad marginaiments acaptable de Iz calidad. Valores mavars

"M" son inacepiacies

c. Es un ndmero maxime permitido de unidades de musstre defeclucss.
Cusndo s& encuentrz cantidades mavoras de este numero = lote s
rechazado.

Nxta: Si un plan ds muestrao 23 de dos clasas. 52 raoweran kos valorss de n. ¢

yMm ysilbesdstresclasesiosdan, o, my M
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intormacion nutricions!

Cads 100 g de este producto contisne

T Min |
Energia / keal e —80 ]
Carbohidratcs (@) | 14|
 Grasas (g) N | 05-27
Proteinas{g) | 20-30 |
cmmar—m.— T (7
osorofmg | 43

REQUISITOS
Registro Sandaric otorgedo por DIGESA
CERTIFICACION
Obligatorie
OTRAS ESPECIFICACIONES
Envase y presentacién
Empague primario

oy SAL
* DOisa plasics con bhairers de PERD

Contanido neta 5«43 mc

Envase muttilaminado de cartdn, sluminio ¥ polistiisno (caja)
Contanido nsto 1 L .

#gue secundacin

im
3
G

%3 pias ;.,a Son bamsre de PEBD
.,0‘5_ d= pohesilanc x 8 bolsas.

¢ ESnvass mutiiaminado da carton, sluminie Y podatilenc
~'1|'-15 @& pohatilsne x 8 cajas

e
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ratulado del envase

Cada envase del producio debe llevar iroquefada o impresa en tinta indelebls
€N su lapa la clave de fecha de fabricacion, N° de lote, ademas la etiqueta o
impresion permanente, visible e indeleble con los siguientes datos:

* Denominacién del producto, conforme a la clasificacion.

*» Nombre comercial o marca comercia! registrada, pudiendo aparacer al
simbolo del fabricante,

* Contenido Neto de acuerdo a las dispesiciones del Ministerio de iz
Produccion

¢ Nombre o razén social do! fabricante y domicilio en donde se elabora el
producto

*» Namero de Lote y fecha ds fabricacién, pudiendo figurar ofros datos
informativos.

« Pais de origen.

« Lista completa de ingredientes en orden de concaniracion decrecients,
sefialando el por ciento de los aditivos y Su funcion

* Ademas de |as disposiciones establecidas para Alimsatos, Leche,
Productos Lacteos, sus Definiciones y Clasificacién, asi como sus Envasss
y Rotulado se aplicaran las siguientes disposicionss especificas:

> Incicar el % de grasa ( m/m )
5 Indicar el % de solidos totales ( m/m )
Indicar el % de proteinas ( m/m )
» Oftros datos que exija el Ministerio de Salud y el Ministerio de Ia produccion
en el envase
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Anexo 3 Etiqguetado de producto final

Cuadro N° 88 Ficha Técnica del producto final

FICHA TECNICA

NOMBRE DEL Bebida funcional deslactosada a base de suero lacteo concentrado,
PRODUCTO saborizado.

Es un producto lacteo de sabor dulce y refrescante, tiene un bajo

contenido de grasa por lo que se constituye un gran complemento

DESCRIPCION DEL |alimenticio en especial para personas intolerantes a la lactosa puesto que

PRODUCTO pasa por un proceso de hidrolisis. Esta elaborada de suero de leche y
pasa por los procedimientos de hidrolisis, concentracion, pasteurizacion y
formulacion.

LUGAR DE Producto elaborado en el médulo de lacteos de la UCSM ubicado en

ELABORACION | Arequipa
Carbohidratos: 4.75 gr.

COMPOSICION Proteina: 2.01 gr.

NUTRICIONAL

Grasa: 0.18 gr.

Calorias por envase: 108.25

PRESENTACION Y
ENVASES Envase de Polietileno de 250 ml
COMERCIALES

Derivado lacteo de excelente calidad caracterizado por:

Sabor: Artificial

CARACTERISTICAS

ORGANOLEPTICAS | Color: Artificial

Olor: Caracteristico

Consistencia: Liquida
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" BEBIDA DE LACTOSUERO
CONCENTRADO

ETIQUETA

CHOCOLATADA No necesita hervir, caliéntela
DESLACTOSADA seglin  sus  necesidades o

consuma directamente.

INFORMACION NUTRICIOMAL: .
Ingredientes: Suero de leche ,

TAMARIO DE PORCION POR aziicar, cacao en polvo, sal,
ENVASE 250 ml. estabilizante (carrageninal),
almiddn de maiz, vainillina.
AGITAR ANTES DE COMNSUMIR
MAMNTEMNER EN LUGAR FRESCO

GRASA 0.18 gr. UMNA VEZ ABIERTO DEBE
PROTEINA 2.01 gr. REFRIGERARSE

FP: 15102014 ESTE PlRODUCTO NO SUSTITLlI‘I’E
FV: 15/04/2015 EL CONSUMO DE LECHE
b3 MATERNA

Medidas: Largo x Ancho (11.5 x 16.5)

CALORIAS 108.25
CARBOHIDRATOS  4.75gr.
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Anexo 4 Ficha Técnica Cocoa en Polvo

S\ E T P S0 b
FILHA TRCNICA: CQCOA 2N POLYD

~ARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Ztcn:r'uracnc'm ol Bimn COCOA EN POLVO

Senominasidn Temics CACAQ EN POLVD

SeQmento 51/Cleze 22F amilia 10 DN

Nombre del Blanan ol C a8l0g0 ONU

Cddiga ONU

Lini .-.d da Medida Kilograma (Kg.)

Aneud Adjurta :

LSCnpadn Genaryd Ly cocoa @5 palva del fnns oed Cacao, Que he sido

Induenalizsto y aadficade para sy usa conmrcal
(REmenlos]. E5 un pohva 2560, de ool cafs os U
Gue Seie o sabor caractarlstco de cacad No es
SNArQe 2 ST v =5 |ibra da im FUEIES, O O 58 ldres
extrafos
DS OE A P hing
CARAC r;ﬁlgn_c_:z.s $§[4§$:A;ES DE LA FICHA
raiAa
aco
O0AC DQ'S reche sjerancias
SRCES 02 Inscrpoén en ol SEACE

U n«
L | 0'

EBETER_@EIEAS TECNICAS DEL BIEN
=% 9N POVD 5800, de CoOr Cofd SEoUN0. Gus tisne ¢ SRV CIrSTRANCD do caces

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
Solor Cais oscuro

ASpecto: Pove muy fing NOMCOeNEd. eroma y Color caradiarstisn
Saboer Amarga o azida

Ofoc: carscieristico

ESPECIFICACIONES: QUIMICAS Y Fiscas

Srasa 10-12%
mEmeded menos gus 3.5%

el o1 [ - - - . )

SESRead U290 M mAL por sacimentacian e oano a8 imnct

FINeLe TE2% Dase a revls 08 una malia No. 200 mes!

> =& gisclucién & 10%

s ol Y &M

ESSSCIFICACIONES MICROSIOLOGICAS
Recusnts total asroblo manss 4o 10000 UFCia

£0 UFS!

Recuano d= hongos Allameatosas < U UFClg

-

Do s Aa ) { =
WSentc de honges levadurtformes « S0 UrS

macuents de coliformes totafes < 10 UFSho
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= NECHICIon nutricionst
= NS Sma o | Loy —— - 3
= SUUOE CRGa iier Iz sigulanta compascitn Autricicnal an 100 nremas de go=this

Mredad ek sirm Ashe ne ' o2
W& TUSORd O mire O9Do cortrolarss OO0 debao dsl 804 PR PrEvErT gue |3 20558 absoits

TITRCED, YR QU A5 Srovoss & grecimiano 0€ Hongas y Sacenas
PEQUISITCS

Santaric amvtico por DIGESA

Ll

Sagipl:

CERTIFICACION

CUZAOTE

OTRAS ESPECIFICACIONES

. Tl
== 52 90 DORD G328 en oREES e s= mazcla Ben por sl THESMB G 2003 3 N lach=, Do moda

UG 59 MATLESIE U samstla 910 ar byt s ol
bl - "w '.“"‘- . 3 | - [ 4 i C -
JITTASTNS QUR SURIS 297 IaCtina 9ra3sd yeg=ial co ia gus s=

S5 S BRramO OMUSINIRINe ¥ Agente 48 20000 susardick! da I8 nsturalasa

el e LT R — - " W
=N ozizas ge pEps RN (3 cazas) da 75 Ko con 5oisa Intansr de poheatisng
=N AMusess 29 oy ENG 9N 0OrCoasd De0ueias Lotiu N UISUEIS AN B N

220 gramos

Rotuleds
=L TOISA00 ool anrvaes daberd Ingicar
3 presentasdn

=ing
r'.-_v,]ls.*'.:z Sannero

-

= Pasore=lo

3 Seofsiar facna de consumo o WOCLIO
7 Fecha de wansmisnis
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Anexo 5 Ficha Técnica AzUcar

FICHA TECNICE

SPROBADA

-t
- TIATEN de! Dar 2
— i ssyon
sreodlamilaigass
MENias, DoZedas ¥ produceoa g tnhiasey Cha warn
R v = Inliaty Chocotates
SIUCORE, sCUCHTNiRG J preducios de= coeditans
. v ; g= A
“IOCoNInE, alusares ¥ Precucios  waiooranteg/
A P
] ATUCHCE "wiurakes ¢ oo fulinr
e S n:t:mﬂ: A phyd R G produd) 3 eColioranias
codge J"IL

500 l'nl‘:t. %

nOd S maddn

KLOGRAMO

=l progucta az

WHE. danominado tamiien o

Uik
s 3 D¢
Fudo, o5 0qua! cblanto ginestn gl e do is
r arius T o] o T P, X
: B [\ Lo alal o) r odants

STICAS TECNICAS OSL RN
CARACTERISTICAS

=¥ un Dgucto adido crisisizede obtenido d¥seo dai juga o

nratit -
ITND0 B o e e 2

i 3£ 5 paICy ol mads
v alua'Cc NSy, 8l AZUcy 220 LTy nn Pl
UGS ¥ SXOOMACH WL Th; % R SN IR £
AZOZar rubtia '.!'JJ;.".‘I
:a.-t‘- -byn r-,n'-fl ca
8 ec au:ulbh 308 para o Asucar Rty Doméstica
2. REQUISITOS
2.1, Documentacien
--_."!v-; o 8 dosumanias oo sohoia entided Comcocsre !
1RATIAN, deabara ._r-,::‘)“r;r COMO Minang 3 ek S AR I
Copia u*\_‘* dal Regisre Santana vigenie dal prooucto AzGcar Rubia ! [Seoe con
oC ) A2 v ]

l"l’

38 BTVESG ¥ pas0 Nel
Avizanial DIGF

C

OF onvane objulo de! orocesc), -wuu-‘\. 2 s Dime
\ & NGmbre dg s i

. Stlece i Céreciorm
FUG 'R
HALCCP OGS D0r 12 DIGFRA =

CCMICS dodard oolar roderieds = 12 linas ¢
Nnee ge produecsian denlro o ja ool neie n'"n’v'r o pradocte
SJ0c00

T on Sl nrodu

L B a: ey’
v 1 =N B8 Gaso de 138 "e’r.c('aa ¥ mercempresas simentarge. o Snhdnd
P .

de

:,-:sr-n-—,-:m dabars

e Qus

S cal REQUITW
D983 2pr0beda madiaes D
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P e o
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Anexo 6 Ficha Técnica Almidén

Almidon Modificado SNOW-FLAKE® 6308

£ aienicin 0o maiz waxy SNOW-FLAKED 6308 gradoe afimenticio, es oblenido a travis del procesamiento cel grars
¥ fameca y postenor modfcacan quineca, entregando una viscomdad més axtabin gue los dkmidones gulares,

Especificacliones: Informacion Sensorial "DR:
Fisico-Quimicas Min. Max, Azpacio: Potvo,

amedad, % - 4.0 Sabor  Carschwrision

p 50 a0 Oke | Corncliristicn.

Viacondod Srabencer, (BU) 85°C 5% 6.8) 300 5000 Colar - Blanco.

*0R - Oato Rudasancial. Ko coneliugg especiicason

producio.
Microbiologicas m M
Racuects 16l {uicig] (=5, c=1) 1.000 5000 Principales Aplicaciones:
Horgon y Levadurax, (Ulg) (=5, £=2) 200 1.000 Almenos inlaeties, almentos congados,
Collormms Tolabs, (Melg) (0=5, £=1) 50 100 alimemos en pobvo, nimanios anbstados, sopas,
Saciius cereus {uleig) in=5, c=1] 00 1000 aAe de loche, creeras, skt v adaaoe.
Coormes Fecaies, (ufog) (=8 , o~0) Auzanis
£ ool fulcig) n=5 | o=0) Ausanin
Sabmenadn | Shgwin (We255) (%5, ¢=0)  Ausane Funcionalidad:
£ sureus (L1e,01g) (o5, =0) Ausente Favorecs ko produccon de vacoskiad y la

forTranon de geles de lextury corts y impa.
= Promusve 3 aslatilzacen dae les edsones

hackndolas resisiones a la rerogradacon,

sindresis, bojo pH y altas tempemturas

Informacién Nutricional 100 g*VT

Cadorias, Kool a%20 Presentacion:
Cartohidratos, g #8.0 Hobyxy de pope rall mulliplego de 2549 con
Fera, g «% Lolsd nianior Ao poliatiano.
Proteing, g <1
Qo g 0.0
Cady, ny 407 Vida Util:
Fiero, mg 0.0 Dot {12) mases.
Sodio, mg 5.0
Almacenaje:
VT - Wdones Thoros de ndfemrcis. No comyiuyen esgeclioomin del Alrmacani an lugar cubtierto, seco y variiado
proxdocio,

Sin TACC, Libre de Gluten,

L2 woracts cordewem saben s soadvidoncs @

WORCM 06 whoudie S wuos. e e .

B A S S ComProducts Chike

miinde M avee v N WEBGME = s INTRENATIOAAL Indvicorn S.A.

femcorme fe w0 coeerddey o s legaiie savico o Chert 684 Ofigian 581, Mo

WEWDS, CarPvaccx Code = owcy A me rewrve - ....‘_" i - ':m'"”'" O

T = Tt (56 ) 685 6060 LAy Gt SIS

Pdecte - Fac (26 7) 595 8134 Ter |30 21 058 2309 Fax 54 21 8456
vertnapadooor o WWa Inducom o
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Anexo 7 Ficha Técnica Sal Yodada

f-;'c _';

FICHA TECNICA
SAL YODADA

1. IDENTIFICACION DEL PRODUCTO

Nombre Cuimico Clorure de Sodio

rormuta Molecular Na Ci

~esa Mosecuiar 58.5 g/mol

SInooamos Sai de cocina, Sal yodads, Halito, Sal d2 rocs

[ (%)
)
i
0
0
o
U
O
Q
s

.

y
ol
]
i1
®
n
2
ol
J

nsparentas, Incolorcs o podvo blanco cristaling, algo higrescopico

3. ESPECIFICACIONES DEL PRODUCTO

—onienico NaCl (base secs) 29% min,
Contanido da humedad 0.2% max.
Conienido de Ca (como Ca™ ppmi) 1000 ppm max.
Contenido da Mg (como Mg ™ ppm) 800 ppm miéx.
Otes insciubles en agua 1600 ppm max.
Sontenido de fluor (cama fluonro) 180 - 220 ppm
—onlenide de yodo (como yoduro) 30 - 100 ppm
Sontanide de Piomeo 1.0 npm

“ontenido da Arsénico 1.0 ppm

4. PROPI EDADES

Apanends Sdedo

AU Blanas wistalinu

o INOLOTD

Ses0 aspesifics 2.165

Punto de fusién 801°C

Funito de ebullicidn TA13°C

FECHA REALIZO | REVISO ACTUALIZO |

' . : : i - S—— e ————————
L 200631 63 | LQ. Ivin Derio Ospins | LG, Doria Maria Naranjo | [Q Ivin Darfe Ospins |

Cra. S0C N° 16 Serof 8 Tads: 361 07 [1-38] 05 03-355 35 00-285 97 34 Fax; 18594 74

“ouriadh Afres: GGDBOI - —maE: yuindosilopenegco Madelils - Colombis
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5. APLICACIONES

= principal uso de la sal esta en la alimentacién diaria. Las estrictas cantidades de
y y fidor agregadas al producto contribuyen significativamels 3 la pravencidn de
enfarmedades como bocio, ¢l crefinismo y las caries dentales.

ncusinaiments se utiliza en:

Al !".'.’-_’NTQS. Fabricacidn ¢¢ coneervas, sopas Instantaneas, procesamiento v
CoNSEervacion de pes_swdo ¥ cames en general, proczsamienio de derivados l8cteos,
gan=denia y pasislania.

e ¥ itay- =-ah -~ - = ~Arm . M =N =110 - 3 |
WUIMILA. Fabncacicn de cloro liguido, sodz céustice, $oda gsh, sulfsto Sanum,

360
Soraio de sodio, separacion de glicanng &n los procesos de fabwicacion da iasbonss v
detsrgentes. '

VIMSRES: Pravencidn de ' descomposicion bacterial del cusro (Curado da

1~
0 i
=

"y
oo

FEXTILES: Estandarizacion de la Intensidad dal tinte y fijacidn del color en las fibras
=xmles,

CERAMICA: Vitrificacion de superficies.
GANADERIA: Portador ideal de minacsies y elementos trazados &n I2 dieta animal.
TRATAMIENTO DE AGUA: Regsneracién de resinas de intercambio Keico.

VARIAS: Compangnle da lodos de perforacion utilizados para la extraccion de
PEITOIeC, obtencion del cauche @ partic de Iatsx, manutastura de puipe Y papal,

€. EFECTOS SOBRE LA SALUD

Sfectos potenciales sobra le 2afud
S

Peligrose en caco do contacts con oa ojos (Ittante
Sf=cios agudes scbre exposicién
"o hay efecios asociados can este matarial

Sfectos sobre exposicidn

Cles Ppeds causar imiacén

Pi=j Puede causar leve imtacion temporal

| FECEA | REALIZO | REVISO | ACTUALIZO

{ 2006/11/ 03 | 1.Q. Ivén Dario Ospins | LQ, Deris Maria Narasjo l.c':?...?;‘—in Darfo Ospinz

Cre. SOC N° 10 Ser-I8 Tes: 361 07 11-361 05 03-235 35 80-282 97 34 Fay: 285 64 74
APETEate Afreo: DGESEL « evmak: quindus@ uns net.oo Medelliz « Colamihis.
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bgastion Puede causa dano al sistema digestivo
BErais—on & Inhalacion repetida y prolongada puede

ocasionar una  Imitacion en el tracto
raspiratorio,
7. MEDIDAS DE PRIMEROS AUXILIOS
Saefaco ojos: Lavar inmedistaments con zbundants agua, durante 15 minutos,
s al ofisimdioge

SoSCio con 3 piel: Lavar Inmadiataments con sbundanta agus, en casn de
FESCOONes cutaneags consuilar oon el médico

mgestion: No inducir al vdmile § [3 victima este inconscents. anjuagar la hoea son
sbendanie agus, consuflar 3 madico

£. EXPLOSIVIDAD E INCENDIO

= producto en sl no arde, se deben tomar las medidas necesarias segun o incendio
ot enlomo, & tempearaturas elevadas se produce su descomposicion tarmica

Sguipc de proteccidn especiai: En caso de incendio, llavar apartio respiratonio
SESNoMY vy traje de protescion guimica adacuado

S. MEDIDAS PARA ATENDER DERRAMES

f_Ke::'?c‘; de preczucion de [as personas

waspajar (& Zona afeclada, evitar |3 formacian da paive, no inhalar & polvo, ventitsr sl
fecimio ¥ Emplar ios objetos v af suale susics

No permitr & vertido 3l alcantarilisdo, ef agua potabis se ponz en pafigro sako &l

'S2 =n condacio grandisimas cantidades an & subsusio

10. MANIPULACION Y ALMACENAMIENTO

Almacenamiento: Almacena en un lugsr fresco, bien ventilade V $220, | protagerio de
= numsdad

| FECHA | REALIZO | REVISO | ACTUALIZO |
1200611/ ¢3 | 1.Q. Tvin Dario Ospins | 1.Q0. Deriz Maria Narenjo | 1.Q. Ivae Dario Osping

Cre. 50C N° 10 Sur18 Tels: 367 €7 [1-361 05 05-232 18 65-288 27 34 Fax: 285 64 74

ApAriaoe Adreo: 066SEL « comall; quindus@uncnet.co Medalfin - Codomins,
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EETNERSTOC A 26 T punc
e S TR

SEsNpuacion: Lave taco el lugsr luean de facig
“aVE 1000 el lugar luego de la manipufacion, no lo ingiéra, no lg inhale

=Wl = contacto con los ojca

¥1. MEDIDAS DE PROTECCION PERSONAL

Festeccin Respicatnna 5 3 y
espiratoria Usar Mascara de protececion con filtro
aqromad.n’, cuando hay expasician profongada
Y fommacon de polves.

=CS0n 0= I3 pla 28 esing
D No 23 estrictaments necasand el uso de
guamies, ya que no s imitants.

PSeccion de loz O
2 j02 Qjos Debe usarse gafas sdio cusnds Ia

manipuiacion directs dal producto genera
polvos F

12 ESTASBILIDAD Y REACTIVIDAD

Ssabilidad: Estable bejo  condidiones
dad: Estable bojo condiciones nomales de almacenamiento, no se

S=scompone bajo el uso adecuado, feacciona con madios de oxidackn fusrtas

?em_:rc'se polimerizacidn: No ocurrg
; .e;ades COIrosivas: No n; Corrosivo
Propiedades Oxidanies: Ng ;c axi "a:*r"
: - Galile

3. INFORMACION TOXICOLOGICA

-

"S5 Sontacto con is pisl, No $& conocs afactos

== SONSCo con los ojus, causa imhacion. Tras Ingestion, causa imitacidn an i= mycoss

- = - i vam
wo = 00C8, gargants, asdfag0 v tracts A0 i

garganta, esdfago y tracts asiomagaintastinal. i producte no tians

= acieristica = 2 manej
— SUCas peligresas. Deba manejarse ¢on las precaucionas apropisdas para los

P -
- s lioe

eaULalS QUETICDE.

‘errw | .

[ a: CEA | REALIZO | REVISO ACTUALIZO ]

F 200671703 | ] '3 o Omi | T.O.1 T —

e 3105 | LQ. Ivie Dsnie Osping | LO. Dorta Marls Naranie | LG. Fvdn Darfe Ospina ]
WPE QUL N 1§ Sur-18 Tels: 367 07 11307 85 G2-255 35 00-285 97 34 Fax: 284 62 74

YPArieas Adcen: 0B « pamsii: oxindusE une b0 | o - C i
- BRI QEInGUsw une.nel.co Medellin - Cabomis,
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ST rmmDons D8 QUINILIE
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14. INFORMACION ECOLOGICA

Aseglresa que la fsuna, ganado Yy aves no consuman sal en exceso solo  en
adecuadas raciones de mezcla v cantidsd. No persistenta. No acumulativo cuando sa
apica en cantidades adecuadas en las practicas agropecuarias.

15. DISPOCISION FINAL

L3 diapesicion fina! debe realizarse de asserdo 2 la nermatividad da os organismos de
control del distrite, no descargar en drensjes

16, INFORMACION DEL TRANSFPORTE

Las condiciones especiales de transporte no apkca ys qua no &5 matarial contealzdo
por fingun ente termitoria, no ss ragulerén recomendadiones sspsciales ai
ransporador de acuecdo a le NFPA

Peligro para 1a sadud 1
Pefigro de inflamabilidad 0
Feligro de reactividad 0
Disposicones especiaies de reactividad Ninguna

INFORMACION ADICIONAL

Los datos proporcionados en ests hejg, son tomades de fuentes econfisbles y
representan la mejor informacidn conocide actualments sobre la metena, ssis
documanio debe wilizarse solo como guiz parz Iz manipuiacgsn da! producto con 2
precaucidon adecuada, DISTRIBUIDORA DE QUIMICOS INDIUSTRIALES no assume
responsaldidad alguna por reclamos, perdidas o cafios que resullen del uss
napropiado de la mercancie yio de un uso distnto para of que fus concebida. El
Usuanc debe hacer sus propies investigacionss pare determinar (a aplicafibdsa de ig
HESfimacion consignads 2n (2 presente hoja s23Un sus propéaltos particuiaras

BIBLIOGRAFTA

Diccionario de Quimica ¥ de Producias Quimicos, Gessner G, Hawley

—_—— —LE AR L AT alls- &: A =L 2L

FECHA REALIZO | REVISO | ACTUALIZO
200651/ 03 | LQ.Ivén Darie Ospins | 1.Q. Desie Maris Naranje LQ. Ivie Dario Osplea

-
¥ 4
o

Crx. SOCN® 10 Sur-18 Tals: 30) §7 1)-361 03 §35.2£2 38 36383 09

rax -

Fax: 285 nd 74
Lporiado Adreo: 06084Y « cmall: qulsdusEane net.op Medslin - Cabomsbis
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Anexo 8 Vainillina

FICHA TECNICA VAaIMILLA
NOMBRE Deg PRODUCTD: VANILLA
EEQECIFICACIONES
DATOS AISKCOS
Nombre: VAaIndia Natural
Otros Rombres: Yainilla Plandfosa
Norfolagia: Fruto entere co forma Slargads vy
LArg0 Ge 15, 16, 17 ¢m: on g2nweral,

CARACTERISTICAS ORGANOLEMTICAS

S EA DT
~APANENELL
2l LN .Qf’ié’foﬂ A v Prmemn
reeem DAMSLO ¥ trasco, texturs acettose, valng LG G
<, ming 3 et Y O% tons 3:,.-..1“

ant

flaxibis gere firme ol tacen v 8l disnt
wCtD IR L )i
FE% CaL s :
COROR: Café oscurg ¢ orillents, Libre da codorae mctras
® O COlores axtraiios,

SABOR Y OLOR: C :
LLan <t a2 a

o 1 Actensticos 2 vamils dissretoc 20 S8 arom

*abores extrafios o muy dyleas © =EINe para pefmanentas sn alores o

OTRAS PROPIEDADES g
e EDADES RELATIVAS: Yainas sanas Exenitas da dafios d
. Uaces o agentes & - . g .- % de INSPctos ¢ pardsitos
Sracbla SENTNE oernas Caracteristicas ga PUreza que provocan wng d Pardsrios,

o + Aacterkticas o 2 ' LUna degustacion
ol % de sabor y drome 3gradabies que no ga plerd .
STMICe de homasdo o refrigerads. . = plerden ante ningin IMpacto

CARACTERISTICAS FISICO - QUMICas
DENSIDAD 20~ 0.950 - 10153
CONCENTRACION VAINILLINA: 2B %2208 w
GFADS PROMEDIO MUMEDAD: 354 #3352 &
LIADOS {VAINILLA Soun MET: 113 %
PROTEMAS [vaingLa COURMET): 6.7 4

FIBRA (VAINILLA GOURMET): 15,6 +
vin wije a0
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Anexo 9 Lactasa

FICHA TECNICA Alimentos - Lacteos

ENZIMAS PARA PROCESAMIENTO DE: LACTEOS — CUEROS — TEXTILES
- FRUTAS - ALMIDONES CERVECERIA - DETERGENTES -
PANIFICACION — GRASAS — GELATINAS — RESIDUOS ORGANICOS

AMIZYME YLC 50 D™ Para hidroélisis de lactosa.

Amizyme YLC 50D es una B -galactosidasa (lactasa) obtenida mediante un
proceso de fermentacion controlada de levadura Kluyveromyces lactis. La
lactasa cataliza la hidrolisis de los enlaces B - D- Galactosa. La Amizyme YLC
50D, puede ser aplicada a la hidrolisis de lactosa en productos lacteos a pH
neutro, por ejemplo, leche, crema helada, leche condensada, queso, yogurt y
leche en polvo.

[ Actividad : 25.000 ONPGU / g. + /- 5 % [1 Forma-color : Liquido

ligeramente ambarino. [ Olor : Libre de olores ofensivos. [J Solubilidad :
Realmente soluble en agua. [J Kosher : Certificado
Beneficios

Producto enzimatico concentrado, capaz de producir alimentos con baja
lactosa. No tiene influencia sobre el sabor de los alimentos. Mejora la textura y
palatabilidad en Dulces de Leche, cremas heladas y helados. Especial en
formulacién de coadyuvantes digestivos.

Efecto de la Temperatura

La temperatura Optima para esta enzima es de aproximadamente 45 o C a pH
6.5.

Temperatura superior a 55 o C la inactivara rapidamente.
Efecto del pH

El pH 6ptimo de la Amizyme YLC 50D es 6.0 sobre lactosa a 37 o Cy estable
en el rango de pH 6.0, a pH 8.0. Amizyme YLC 50D se inactiva rapidamente a
pH 5.0.

Andlisis de actividad

Una ONPG / g se define como la cantidad de enzima que incrementara el valor
de densidad optica en 1 en 10 minutos bajo las condiciones de ensayo.
Amizyme YLC 50D, presenta un nivel de actividad superior a otras enzimas
comercialmente disponibles, en las mismas condiciones de aplicacion.
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FICHA TECNICA Alimentos - Lacteos

ENZIMAS PARA PROCESAMIENTO DE: LACTEOS — CUEROS - TEXTILES
- FRUTAS - ALMIDONES CERVECERIA - DETERGENTES -
PANIFICACION — GRASAS — GELATINAS — RESIDUOS ORGANICOS

Empaque

La Amizyme YLC 50D se presenta en recipientes desde un 1 kilogramo hasta
25 kilogramos neto. Otras presentaciones estan disponibles a solicitud.

Aplicacion y usos para lacteos con 4,7 — 5 % en Lactosa

Amizyme YLC 50D puede ser aplicada efectivamente en procesos donde se
desea la hidrdlisis de la lactosa a un pH de 6.0 a 8.0, como en produccion de
leches Deslactosadas, para mejorar las condiciones de la leche utilizada en
produccion de Dulces de Leche, Helados, Cremas Heladas y Yogurt.

Se sugiere usar Amizyme YLC 50D a un nivel aproximado de 4 - 7 mililitros por
cada 100 litros de leche a 37 o C y pH de 6.5, para lograr un 30 — 35 % de
hidrolisis de la lactosa contenida en dicho volumen en una (1) hora de
tratamiento.

Es importante aplicar dosis aumentadas de Amizyme YLC 50D, en productos
gue requieren un nivel de hidrélisis mayor bien sea del 80 al 85 %, como las
leches Deslactosadas tipo UHT (Ultra-pasteurizadas). Existen procesos a 6 y
10 o C y con pH de 6.5, durante 12 — 24 horas, con los cuales se logra este
beneficio. A temperaturas de refrigeracion 4 a 8 o C, en 8 — 10 horas se logra
una leche deslactosada del 75 al 85 %, con aproximadamente 3 gramos de
Amizyme YLC 50D por cada litro de leche.

Almacenamiento

En recipientes cerrados, bajo refrigeracion a 5 o C, la pérdida de actividad es
normalmente inferior al 10 % en un afio.

Las condiciones de uso y dosis recomendadas, son dadas de buena fe, con
base en informacién confiable, pero no garantizan expresamente los
resultados, ya que las condiciones de manejo del producto y del proceso se
encuentran fuera de nuestro control. El usuario debe establecer las dosis
Optimas de uso, asegurandose por mantener las condiciones de la enzima en
los pardmetros recomendados de pH y temperatura.
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Anexo 10 Ficha Técnica Carragenina

Ficha técnica: Carragening

Dacre i (CAPD A A RIFE o : -
veseripeion; CARRAGENINA BLF a5 gbtenido POr exmraction acuosa de cepas naturales de
al < . o 5 " Q N : i

#igas marmasde Gigartinaceae, Solieriaceae, Hypneaceae ¢ iaceae Furcellar, estandanzada
paraformacion de geles con buena capacidad retenedora de agua Propiedades: CARRAGENIN A

-

BLF, formulado para productos cirnicos (hot dog, jamonada, mortadela):
*Disminuye la sinéresis (perdida de agua), debido a su capacidad de retener acua.

*Mejora el cone y Iz textura de los productos carnicos emulsionados.

*‘Reduccién de costos, va que aumenta el rendimiento.Especificacion: Humedad @ <
10Apariencia - Polvo blenco cremosoTamadio de particula : 85% pasa 100 mallaViscosidad
(m.Pas) : > 4Fuerza de gel (g/em2) (1.5%. 0.2% KCl) : = 450Transparencia (T%) : > $5Nivel de
pH 1 7.0 - 9.0Contenido de arsénico (ppm} : = 2,0Contenido de Pb (ppm) : = 5.9Contenido de
Cadmio (ppm) : < 1. ORecuenic total (ufc / g) . = 5000Mohos y levaduras (ufe/g) - <300E, Coli -
Negattvo en 5 gSalmonella : Negativo en 10 gContemdo de ceniza toral (%) @ < 30Dosis de Uso:
U.2 -0.8 % sobre masa total Presentacion’ Sacos de Pape!. con doble fondo y envase interae de

A

alipropileno, capacidad de 25 kg Procedencia: Nacional Almacenaje: Almacenar =n fugar

i

ks

SSCO ¥ seco, & temperatura ambiente protegido de la fuz solar Vida Util: Bajo las condiciones
anterionments mencionadas, el producto dene wna vida ntil de | afig
P avida nul de | afio,

- - ' oy
La mformacién dc esta Ficha técnica es comrecta 2 nLEsStro CONoCimiento ¥ $€ proporciona con
buenas intenciones, pero no consticuve ung garantiz ¢ compromiso de responsabilidad.
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Anexo 11 Ficha técnica del Bicarbonato de sodio

e’y

CAUTWIRLIST A O Casl s
ANEHILTALAL ET 1.4

FIGHA TEGNICA

BICARBONATO DE SODIO GRADO ALIMENTICIO

1. IDENTIFICACION DEL PRODUCTO

MHomibre Cuimico Bicarbonalo de Sodio
Farmula Molecular RakEGD,
Peso malecular B4 gfmal

o de cocer,

socda de panaderia.

2. DESCRIPCION

Polvo blanco o flerrones orsialino, sabor refrescante, Bgeramentie alcaling, soluble en
agua, insoluble en alcohol, estable =n aire seco, en solucidn se descompone a partir de
los 20 C y como polvo seco se descompone al calor.

Su oblencitn == logra ratando una solucidn satlurada. De cenizas de s05a con didxdo
de carbono. Para precipilar o bicarbonato menos soluble; tambéén punficanda el
praducio cruda del proceso Solvay.

3. ESPECIFICACIONES DEL PRODUCTO

Pureza 4% min
Arsénico [As) 000073 e
Metales pesadas (Pb) 0U0004%: mx.
Pérdidas por secada 0.2 % mad.
pH B.E min.
Humedad 0.2 % max

4. PROPIEDADES

Apanencia Griénulos a polvo
Colar Blanco aristaling
Sabor Refrescante ligeramenie alcalino
Peso e=pecifico 2154
Punio de fusitin pierde CO; a 2707 C
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5. APLICACIONES

Fabricacidn de sales umm%m rales arificiales, polvas de
cocer, reactive en andlisis guimicos, chapesado itico con aro y platino, indusiria
del curido, tratamiento de la Bna y b seda, esfinlores de incendios, medicina,
cerdmica, conservacion de la manlequilla, prevencion del enmohecmiento de la
madera.

6. EFECTOS SOBRE LA SALUD

Efectos agudos sobre exposician

Efectos sobre exposicion

Ojos: Mo reports de irikacidn
Pried: Mg reporta de iritackn
Ingestidn: Moy reporta die inriacidn
Imhal=cian: Mo reporta de iritscidn

T. MEDIDAS DE PRIMEROS AUXILIOS

Contacto ajos: Lavar inmediatamente con abundanbe agua, durante 15 minubos,
consultar al oftalmdloga

Contacto con la piel: Lavar inmediataments con abundamie agua, en caso de
reacciones culdneas consultar con & médico

Inhalacidn: Traslade a la victima al aire fesoo, si es necesario aplicar respiracidn
artificial.

Ingestidn: Mo induci al womilo =i k& victima esta inconscienis, snjuagar k3 boca con
abundarme agua, consullar a médico

8. EXPLOSIVIDAD E INCENDIO

El preducio en si no arde, e debsn evilar el calar, los dodos, bomar las medadas
necesarias segin o incendio del entamo, enfriar los envases y depdsiios Indanbes con
agua pulerizada.

Para atscar ol incendio se pusde uilizar agua, polvo quimico seco, ditxida de carbono
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9. MEDIDAS PARA ATENDER DERRAMES

Medidas de precaucidn de |as personas
Despejar la rona afeciada, evilar la formacian de poleo, no inhalar o palvo, venbilar o
recinlo y limpiar los objetos y el suelo sucios. Mo permitir o verlido al alcardariliado.

10. MANIPULACION ¥ ALMACENAMIENTO

Pﬁ'rnnlﬂmil-nln: Almacene en un lugar fresco, bien ventilado y seco, , protegeria del
calor y fric excesivo, asi como del comacto de la humedad, debe almacerarse lejos de
acidos y agenles cuidanies fusrtes y compuesios Geos

Manipulacitn: Lave todo &l lugar luege de la manipulacién, no lo ingiera, na ko inhale,
avile &l contacio con las ojas y ka ropa.

11. MEDIDAS DE PROTECCION PERSOMNAL

Proteccitn Respiratoria Usar madiscara de proleodidn can filbo

aprapizde, cuando hay expasicion prolongada
y formacdn de polwas.

Proteccidn de la piel | o s estrictamente necesario =l uso de
guanies, ya gue nd =5 iritanbs,

Froteccidon de los Ojos Db psarse gatas sdlo cuando la
ipulacicn directa del producio genens
polvas.

12. ESTABILIDAD ¥ REACTIVIDAD

Estabilidad: Estable bajo condidones normales de amacenamienta, no  se
descompone bajg & uso adecuado, rescdiona con medios de oxidacitn fueries y
acidos, evitar el contactho con la humedad para no alterar la calidad die esie

Peligro de polimerizaciGn: Mo ocurme

Propiedades comosivas: Mo es comosio

Fropiedades Oxidantes: Mo es madanis
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Peligro de descomposicion: Puede descomponerse en oxido de carbono a
Empumhn:nmaiﬁﬂ‘ﬂythmﬁ:a&ﬂnﬂ.m&hawm
mp-u-ri:mlg;]qﬂ.:udﬂmmmnrhmﬂdu:uﬁn.

Incompatibilidad: Reacriona violermtamenle ocon acidos para  formar dideido de
carbono, &l cual pusde acumularss en espacios confinados, es incompatible con
penitxdo de fesfara, acido sulfurco, acido darhidrics, d@ne, hidrdxido de caloo

13. INFORMACION TOXICOLOGICA

Tras la inhalacdn, no e tiene conodmienio de consecuencas graves sobre kb salud,
Tras contactn con ka pisd, no se liene conodmieno de consecuencias graves sobne la
=alud

Tras conlacio con los ojos, no e fiens conocimiento de consecuencias graves sobme la
=ajud.

Tras ingeslitn, no =& hene conocimiento de consecuencias graves sobre la salud.

El producio no liene caracieristicas peligrosas. Debs mansjarce con las precauciones
apmopiadas para los producios: quimicos.

14. INFORMACION ECOLOGICA

Efscios acotdxicns:
Taxicidad para peces: L0 50 >7100 mgd

El producta no presenta peligros ambientales significativos.
15. DISPOSICION FINAL

La disposicion final debe realizarse de acverdo a la nommatividad de los arganismas de
cantrol del disiriio, no descargar en direnajes

16. INFORMACION DEL TRANSPORTE

El producta debe ransporiarss en condiciones secas
Hnupi:u'imﬂuh:-u:-pﬁ:’ﬂﬂ-fﬂ gue no ez malerial comrolada por ningln enbe
terntarial, no s& reguieren recomendaciones espeaciales al ransporiadar de acuerda a
LN MO Aplica

ka NFP#A

Peligro para la salud 1
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Peligro de inflamabilidad 1]
Peligro de reacividad 1
Dispasicianes espedales de reactividad Ninguna
INFORMACION ADICIOMAL

Los dabos proporcionados en esta hopa, son lomados de fuenies confisbles y
representan B mejor informacion  conocida  aclualments sobre B malena, esie
documents debe utiirase salo como guia para la manipulacidn del producta con la
precaucitn adecuada, DISTRIBUIDODRA DE QGUIBMICOS INDIUSTRIALES no asume
responsabiidad alguna por mesdamos, perdidas o dafios gque resulien del uso
inapropiado de la mercancia wio de un uso distindo para el que fus concebida. El
usisano debe hacer sus propias invesbigaciones para deferminar la aplicabibidad de la
informacitn consignada en & presente hoja segln sus propdsiios parfoulares
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