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RESUMEN

El proyecto se baso en el desarrollo de un yogur de araza bajo en calorias,
endulzado con stevia y sucralosa. Este yogur se considera como un alimento
funcional y apto para personas que consuman alimentos mas saludables con

bajos niveles de azucares.

Para disefiar la formulacién de este yogur se realizé6 una previa evaluacion
sensorial a 15 personas, en la que se determin6é que la combinacion de los
edulcorantes stevia y sucralosa, tenian una mejor aceptacién con respecto a

los yogures que contenian estos edulcorantes de forma independiente.

Para el desarrollo del yogur de araza bajo en calorias endulzado con stevia y
sucralosa, primero se realizd6 un estudio de mercado, para conocer su

aceptacion y saber si era factible o no llevar a cabo este proyecto.

Con el fin de caracterizar mejor el producto, se realizaron 3 formulaciones
con diferentes concentraciones de stevia y sucralosa (50% Sucralosa, 50%
Stevia), (65% Sucralosa, 35/% Stevia), (85% Sucralosa, 15% Stevia), mas
una férmula de referencia (100% Sacarosa), a las cuales se les realizaron
diferentes pruebas: sensoriales, fisico quimicas, microbiologicas y

nutricionales.



Para la evaluacién sensorial se realizé una prueba afectiva de preferencia a
50 panelistas no entrenados que realizan algun tipo de actividad fisica, los
mismos que evaluaron las 3 formulaciones (50% Sucralosa, 50% Stevia),
(65% Sucralosa, 35/% Stevia), (85% Sucralosa, 15% Stevia), y dieron a
conocer que la férmula de mayor preferencia es la que contiene 85%
Sucralosa y 15% de Stevia, seguido de la que tiene 65% Sucralosa y 35/%

de Stevia.

Mediante un disefio de experimentos, utilizando el programa ANOVA
unidireccional, se analizaron los resultados de las pruebas para conocer su
estabilidad y aporte caldrico entre las combinaciones (50% Sucralosa, 50%
Stevia), (65% Sucralosa, 35/% Stevia), (85% Sucralosa, 15% Stevia), con
respecto a la férmula de referencia (100% Sacarosa), con el que se pudo
determinar que la formula con 50% Sucralosa y 50% Stevia presentd una
mejor estabilidad con respecto a las demas formulaciones (65% Sucralosa,
35/% Stevia), (85% Sucralosa, 15% Stevia) (100% Sacarosa), y que las
férmulas (50% Sucralosa, 50% Stevia), (65% Sucralosa, 35/% Stevia), (85%
Sucralosa, 15% Stevia), presentaron menor aporte calérico con respecto a la

férmula de referencia (100% Sacarosa).

Se determind la capacidad de produccion considerando que el yogur de

araza bajo en calorias endulzado con stevia y sucralosa fue disefiado para



hombres y mujeres de clase media a alta que tienden a consumir productos
bajos en calorias cuyas edades oscilan entre 16 y 65 afios de la cual se
cubrira el 0,25% del mercado, con una frecuencia de compra de 4 veces por
semana lo que dio como resultado que se requiere producir 3656 botellas de
1 Lt por dia. Basandose en este resultado, se hizo la seleccién de las

maquinarias y equipos

En cuanto a costos, la maquinaria y equipos dieron como monto total de
instalacion de la linea 86,398 USD. Por su parte, el costo de elaboracion del
yogur de araza bajo en calorias endulzado con stevia y sucralosa es de 1,80
USD / Lt para las tres combinaciones ((50% Sucralosa, 50% Stevia), (65%

Sucralosa, 35/% Stevia), (85% Sucralosa, 15% Stevia).
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INTRODUCCION

La constante preocupacion hoy en dia de las personas por cuidar su salud,
hace que tiendan a consumir productos bajos en calorias. En la actualidad es
muy comun el padecimiento de enfermedades tales como la diabetes,
problemas de la tension y problemas de sobrepeso. Por este hecho se le da
la importancia al uso de edulcorantes bajos en calorias en este tipo de

productos dietéticos o "light".

Segun datos del Instituto Nacional de Estadisticas y Censos (INEC), las
principales causas de mortalidad en Ecuador registradas en el 2010 fueron
las enfermedades hipertensivas con el 7% la diabetes 6.5%, las cerebro
vasculares 5.3%, todas ellas relacionadas con el Sindrome Metabdlico. De
ahi la necesidad de crear productos saludables, funcionales y con bajo

aporte caldrico.

El presente proyecto, se basa en el desarrollo de un producto (yogur de
araza bajo en calorias, endulzado con stevia y sucralosa) novedoso y
delicioso, apto para personas que consuman alimentos mas saludables con
bajos niveles de grasa y azucares como la sacarosa, glucosa, fructosa, entre

otros.



CAPITULO 1

1. GENERALIDADES

1.1 Justificacion del proyecto

En base a la problematica nutricional que vive el pais, este proyecto
tiene como fin proporcionar un producto (Yogur de Araza sub.
Sororia Bajo en Calorias con Stevia y Sucralosa), apto para
personas que consuman alimentos mas saludables con bajos
niveles de azucar como la sacarosa, glucosa, fructosa, entre otros.

El yogur de araza bajo en calorias endulzado con stevia y sucralosa
es un alimento funcional, porque tiene una funcion especial en el
organismo gracias al araza que previene y controla algunas
enfermedades cardiovasculares y degenerativas, y a los

edulcorantes no nutritivos que reemplazaran al azucar refinado.



1.2.

Ademas, el producto seria una excelente fuente de vitamina C lo
que contribuye a mantener un saludable sistema inmunoldgico, su
aporte sustancial de pectina contribuye a ralentizar o retrasar la
absorcion intestinal de azucares simples por tal motivo es
recomendado ademas para personas diabéticas pues al disminuir la
velocidad de paso de los azucares del estomago al duodeno, se

evita que aumenten de forma brusca los azucares en la sangre.

En la actualidad se estan efectuando cultivos mas tecnificados de
araza y stevia en el pais’, lo que esta despertando interés en el
sector agroindustrial de estos rubros. También la elaboracion de
este tipo de productos fomenta una cultura de alimentacion mas
saludable y a su vez aporta a la diversificacion de productos para

personas que se preocupan por su bienestar.

Objetivos
1.2.1. Objetivos Generales

Elaborar un yogur bajo en calorias a base de araza sub. Sororia con
diferentes porcentajes de edulcorantes (stevia y sucralosa),
destinado a personas que mantengan una dieta baja en calorias en

la ciudad de guayaquil.



1.2.2. Objetivos Especificos

- Medir a través de una encuesta la aceptacion del yogur de
araza bajo en calorias en el mercado.

- Determinar métodos técnicos para la elaboracion de un yogur a
base de araza, aplicando dos tipos de edulcorantes la sucralosa
y la stevia a diferentes porcentajes.

- Obtener mediante una evaluacion sensorial, con pruebas de
preferencia, la formulacion de mayor preferencia hacia el
publico.

- Verificar si el yogur escogido, cumple con los parametros
microbiolégicos establecidos en el yogur.

- Valorar el aporte calérico de cada una de las formulaciones.

- Analizar de vida util (pH y acidez) de cada una de las férmulas
YSTS 55, YSTS 63, YSTS 81 con respecto a la féormula de
referencia YSA.

- Determinar los costos de produccidon del producto en base a la

definicion de la capacidad de produccion de la linea.

1.3. Productos Bajos en Calorias

En la actualidad la sociedad se encuentra subyugada por la cultura
“anti-grasa” por lo cual la tendencia de elegir productos bajos en

calorias ha aumentado y parece estar, sobre todo, relacionada



entre el mayor consumo de calorias y el aumento de peso, aunque
también hay quienes los eligen por motivos de salud. El auge de
estos productos pretende ofrecer cualidades organolépticas
similares a sus productos de referencia, pero prescindiendo de
parte de su grasa o azucar y reduciendo ostensiblemente su aporte
calorico.?

Entre los principales beneficios para la salud de los alimentos light
estan el hecho de que ayudan a llevar una dieta mas controlada a
las personas que sufren un trastorno digestivo o metabdlico, como
las personas con hipercolesterolemia, los diabéticos, las personas
con trastornos de la vesicula biliar, etc. 3

En Ecuador el 82% de los productos procesados, tiene una
concentracion alta de azucar, sal o grasas que, consumidas en
exceso, son perjudiciales para la salud, ya que generan
enfermedades como el sobrepeso la cual en este pais afecta a 2 de
cada 10 personas mayores de 19 anos y la diabetes que dejo entre
el 2001 y 2011 mas de 4,400 fallecidos.*

Segun la ministra de salud Carina Vance, “Cambiando los habitos
de alimentacion, se puede prevenir en un 35% esas muertes”

En base a esta problematica, el Ministerio de Salud expedié un
Reglamento Sanitario de Etiquetado de Alimentos Procesados para

consumo humano el cual dispone a las industrias que coloquen



alertas sobre esos tres componentes en las etiquetas de los
alimentos y bebidas.

Las alertas consisten en colocar en las etiquetas de los alimentos
circulos de colores: Rojo, para los productos de alto contenido de
azucar, sal y grasa; Amarillo, para alimentos con una cantidad
media de estos contenidos; y Verde cuando se trata de productos
bajos en calorias.*

Los productos bajos en calorias llamados “Light”, son aquellos
alimentos que han sido modificados en su estructura quimica y
cuyas calorias han sido disminuidas, extendiendo asi, dos tipos
principales de alimentos bajos en calorias: los que han sido
modificados en su cantidad de carbohidratos, es decir en el azucar
que contienen, y los que han sido modificados en su cantidad de
grasa, en estos dos tipos de alimentos los compuestos
mencionados han sido reducidos o sustituidos.®

Dentro de los alimentos dietéticos se puede encontrar dos tipos: los
disefados para la pérdida de peso, como pueden ser barritas,
galletas, alimentos en polvo para cremas, batidos, consomeés, etc.
Es decir todos aquellos alimentos disefiados para no tener un
impacto de peso corporal e incluso ayudar a reducirlo. Y los
alimentos hipo energéticos, como pueden ser leches descremadas,

dulces, mermeladas con edulcorantes, embutidos bajos en grasa,



mayonesa light, etc. Es decir todos aquellos alimentos que tienen
un aporte bajo de calorias, ya que se han empleado sustitutos para
ellos. 3

Para la elaboracion de los alimentos light con la utilizacion de
sustitutos como edulcorantes que son azucares hechos para
calorias, existen

endulzar alimentos y bebidas bajos en

edulcorantes como los que se muestran en la siguiente tabla 1:

TABLA 1
EDULCORANTES
Comparacioén con Fecha de Fecha de inicio
Nombre e
la sacarosa descubrimiento | de uso en la UE
Acesulfamo — K 150 — 200 veces mas
(E950) dulce 1966 1983
Aspartamo (E951) | 10 ~200 veces mas 1965 1983
dulce
Ciclamato (E952) 30— 50 veces mas 1937 1954
dulce
Neotame (E961) | /000 @ 13000 veces 1990 2010
mas dulce
Sacarina (E954) | SO0 ~ 400 veces mas 1879 1887
dulce
Stevia (E960) 200 - 300 veces mas 1901* 2011
dulce
Sucralosa(E955) | 100 — 600 veces mas 1976 2000
dulce
*Los glicosidos de esteviol son los componentes dulces naturales que se encuentran en
las hojas de la planta de stevia.

Fuente:http://www.eufic.org/article/es/nutricion/Sweeteners/expid/Ventajas sequridad

edulcorantes bajos calorias/



http://www.eufic.org/article/es/nutricion/Sweeteners/expid/Ventajas_seguridad_edulcorantes_bajos_calorias/
http://www.eufic.org/article/es/nutricion/Sweeteners/expid/Ventajas_seguridad_edulcorantes_bajos_calorias/

En Europa y en todo el mundo, los edulcorantes bajos en calorias,
al igual que otros aditivos alimentarios, se someten a un riguroso
proceso de valoracion. La Autoridad Europea de Seguridad
Alimentaria define los niveles de ingesta diarios aceptables y revisa
la nueva informacién sobre cualquier problema de seguridad que
surja. Estas medidas garantizan a la poblacion que los edulcorantes

bajos en calorias aprobados son seguros. °

Aunque en la actualidad no existen especificaciones legales
respecto a los alimentos bajos en calorias, segun un acuerdo
elaborado por expertos de la Comision Interministerial para la
Ordenacion Alimentaria (CIOA) de 1990, los requisitos que deberian
cumplirse para calificar un alimento como light, serian los

siguientes:

o La existencia de productos de referencia en el mercado (por
ejemplo, leche entera y leche desnatada, mermelada y su
homodloga light).

e Una reducciéon del valor energético como minimo del 30%
respecto al producto de referencia.

o El etiquetado, ademas de mencionar el porcentaje de reduccion

de calorias, deberia incluir su valor energético (por 100 gramos



6 100 mililitros) y el del producto de referencia. Y si se desea, el

valor energético por porcic’m.3

1.4. Materias Primas

1.4.1. Leche
1.4.1.1. Definicion

La leche es un liquido secretado por las glandulas mamarias de las
hembras de los mamiferos, tras el nacimiento de la cria. Es un
liquido de composicion compleja, blanco y opaco de sabor dulce y

reaccion iénica (pH) préxima a la neutralidad. °

1.4.1.2. Caracteristicas

En su estado natural es un liquido blanco y opaco de sabor algo
dulzébn y olor caracteristico, y es uno de los alimentos
nutricionalmente mas completos ya que es rico en grasas, azucares

sales minerales vitaminas y proteinas.

La lactosa de la leche es el principal componente para la
elaboracién de yogur ya que es la fuente de energia para los
microorganismos estarter de la obtencién del mismo, pero las

proteinas desempefian un importante papel en la formacién del
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coagulo y por tanto la consistencia y viscosidad del producto es

directamente proporcional a la concentracion de proteina presente.

7

1.4.1.3. Clasificacion

En el mercado existe una gran variedad de tipos de leche, las hay
frescas o duraderas y las hay con mucha y poca grasa , entre las
cuales se puede citar leche cruda, leche certificada, leche entera,
leche semidesnatada, leche desnatada o magra. ’

La leche cruda o certificada es aquella que no ha sido calentada ni
ha sufrido tratamiento alguno en la lecheria, se obtiene
directamente del ganadero.

La leche entera se caracteriza por tener un minimo de 3% de
grasa., la semidesnatada un minimo de 1% y un maximo de 3% de
grasa, y la leche desnatada o magra debe tener un contenido de

grasa menor a 1%. Ver Anexo A.

1.4.1.4. Composicion Nutricional

La composicién de la leche determina su calidad nutritiva como
indica la tabla 2 y varia en funciéon de raza, alimentacion, edad,
periodo de lactacion, época del afio y sistema de ordefio de la vaca,

entre otros factores.
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Su principal componente es el agua, seguido fundamentalmente por
grasa (acidos grasos saturados en mayor proporciéon y colesterol),
proteinas (caseina, lacto albuminas) e hidratos de carbono (lactosa
principalmente). Asi mismo, contiene moderadas cantidades de
vitaminas (A, D y vitaminas del grupo B, especialmente B2, B1, B6 y

B12) y minerales (fésforo, calcio, zinc y magnesio)®

TABLA 2

COMPOSICION DE LA LECHE

. @ _ 0 = e =) >
sl 2 2|82 2 g 8
~ \_" @ 2] ) c ~ N ©
© © = 5 © O Re; = c
2 3] (o) ® S 0 O om [5)
X = O 5 © ; ®
< 2 O |£T8| o | £ >
o = pd
Entera 88,6 65,0 3,3 3,7 5,0 121 0,2 0,8
Semidesnatada 91,5 49,0 3,5 1,7 5,0 125 | 0,2 0,2
Desnatada 91,5 33,0 3.4 0,1 5,0 130 | 0,2 0,8
Vit. Vit. A | Vit.D | AGS | AGM | AGP Colesterol
B12 | (mcg) | (mca) | (@) | (@ | (@ | (mg)
(mcg)
Entera 0,3 48,0 0,03 2,2 1,2 0,1 14,0
Semidesnatada 0,3 23,0 0,01 1,1 0,6 0,0 9,0
Desnatada 0,3 0,0 0,0 0,1 0,0 0,0 2,0

AGS: Grasas saturadas.

AGM: Grasas mono insaturadas.
AGP: Grasas polinsaturadas.
mcg: microgramos

Fuente: Elaboracién y control de calidad de yogurt con zapallo endulzado con Stevia para
pacientes diabéticos. 2011
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El contenido en grasa de los distintos tipos de yogur elaborados en
distintas partes del mundo varia de 0,1% a un 10%, siendo
necesario estandarizar la composicion de la leche para cumplir las
especificaciones fijadas por las normas legales o recomendadas de

composicién del yogur. ’

Existen diferentes métodos para estandarizar la leche, en los cuales
se tiene:

[) Eliminacion de la parte grasa de la leche.

Il) Mezcla de leche entera y leche desnatada.

[II) Adicion de nata a leche entera o desnatada.

IV) Utilizacién de una combinacion de los métodos 1) y Ill), es

decir, utilizacién de centrifugas para la estandarizacion.

La cantidad de cada uno de los componentes necesarios para la
estandarizacion de la leche mediante alguno de los métodos

anteriores puede ser facilmente calculada el método de Pearson. °

FUNDAMENTOS DEL PROCESO DE ELABORACION DEL YOGUR
::dAesm A % de grasa en la (8:C). 0 (C-B) =) paies
.leche estan- deg
darizada
+
% de grasa (A-C) o (C-A)= E partes de
en B g 9 g)pulB;hr F
+
vy
sk,
muﬂl

FIGURA 1.1. CALCULO DE METODO DE PEARSON.



1.4.1.5. Derivados de la Leche

La leche mayormente consumida es la de vaca, la cual es tratada y

se derivan gran cantidad de productos: leche entera, fresca, con

sabor, deshidratada, esterilizada, recombinada, reconstituida,

estandarizada, descremada, condensada, en polvo, crema de leche,

mantequilla, queso, suero, yogur, lactosa, caseina, manjar o dulce

de leche entre otros. El aporte nutritivo o composicion nutritiva de

cada uno de los productos citados varian por diferentes causas, que

pueden ser por los procesos, métodos de elaboracién, ingredientes,

entre otros, como se indica en la tabla 3."°

TABLA 3

COMPOSICION NUTRITIVA DE PRODUCTOS LACTEOS.

Lacteos Proteinas | Grasas | Azucares | kilocalorias

(%) (%) (%) (por 100 g)
Helados de leche 4.0 7.0 25.0 175
Leche 3.5 4.0 5.0 69
Leche semidescremada 3.0 2.0 4.0 45
Leche descremada 3.0 0.0 5.0 33
Mantequilla 0.7 81.5 0.0 715
Queso blanco(fresco) 8.0 8.0 3.0 116
Queso blanco descremado 7.0 0.0 4.0 47
Queso de cabra 11.0 18.0 1.0 206
Queso amarillo tipo gouda 24.0 30.0 0.0 350
Yogur natural 4.0 1.0 5.0 49

Fuente: CUVI, J. 2004, Utilizacion de diferentes niveles de Caseinato Calcio en la
Produccion de yogur dietético tipo Il. Tesis de grado. Escuela de Ingenieria en

Industrias Pecuarias, Facultad de Ciencias Pecuarias - Escuela Superior Politécnica
de Chimborazo. Riobamba-Ecuador
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1.4.2. Araza
1.4.2.1.Caracteristicas

El araza, también conocido como guayaba amazonica es una
especie adaptada a suelos de baja fertilidad, asi como a las
variaciones climaticas del trépico humedo amazénico. En funcién a
sus tantas cualidades como su precocidad, volumen de produccion
de la planta, rendimiento del fruto, asociados al sabor caracteristico
y aroma agradable de la pulpa del fruto, el araza destaca como una
de las especies nativas de la Amazonia de gran potencial, con

perspectivas al desarrollo agroindustrial.

FIGURA 1.2. PLANTA DE ARAZA.

La planta produce practicamente durante todo el afio lo cual es una
gran ventaja para generacion de trabajo y renta de forma continua
en el campo, sin problema de estacionalidad, lo que es comun en

diversos cultivos.
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1.4.2.2. Morfologia y Clasificacion Botanica

La especie Eugenia Spititata fue clasificada en 1956 por R.
McVaugh, quien tuvo algunas dudas en cuanto a la posicion

1

sistematica de la especie dentro del género.1 La tabla 4 muestra la

clasificacion botanica del araza:

TABLA 4

CLASIFICACION BOTANICA DEL ARAZA.

ARAZA
Reino Division Clase Subclase Orden Familia Géner | Especie
o
Planta | Magnoliophyta Magnoliopsida Rosidae Myrtales Myrtacea | Eugeni E.
(Angiospermae) | (Dicotyledoneae) | (Archilamyd | (Myrtiflorae e a Stipitata
eae) ) Mc
Vaugh

Fuente: Araza (Eugenia Spititata). Cultivo y utilizacién, manual técnico. Tratado de
cooperacidon amazonica, 2005.

Al hacer la clasificacion, McVaugh (1956) verifico también la
existencia de dos poblaciones de Eugenia Stipitata que se podrian
describir como especies

independientes, en caso de estar aisladas geograficamente. Estas
poblaciones distintas, que presentaban muchas caracteristicas
cualitativas en comun, se consideraron entonces como

subespecies'":



= FEugenia Stipitata subsp. Stipitata

= E. Stipitata subsp. Sororia.

16

Las diferencias entre las subespecies se muestran a continuacion

en la tabla 5.

TABLA S

DIFERENCIAS MORFOLOGICAS Y FENOLOGICA EXISTENTES ENTRE

LAS DOS SUBESPECIES DE Eugenia Stipitata.

Caracteristica Subespecie
Stipitata Sororia
Altura de la planta (m) 12-15 1.5-5
Follaje Disperso Disperso

Tamano de las hojas (cm)

8-18x35-95

6.5-13x25-45

Nervaduras laterales en la

. . Conspicuas Raramente evidentes
cara superior de las hojas
Pllogldad en la cgra Presente Ausentes
inferior de las hojas
Tamano de las flores Mayores Menores
Numero de estambres 100 — 150 75
Pilosidad er.1 la base del Ausente Presente
estilete
Pilosidad del epicarpio Pubescente Semipubescente
Superficie del epicarpio Aspera Lisa
Aroma del fruto Débil Fuerte
Sabor del fruto Acido Agridulce
Tamano de los frutos (cm) 3-5x4-7 2—-12x1.5-15
Peso de los frutos (g) 20-50 30-80
Rendimiento en pulpa (%) 20 -40 40-90
Inicio de la fase productiva 5 5

(afos)

Fuente: Araza (Eugenia Spititata). Cultivo y utilizacion,

cooperacién amazonica, 2005.

manual técnico. Tratado de
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Gracias a su productividad y abundante follaje, la subespecie
utilizada en este proyecto (Elaboracion de un yogur de araza bajo
en calorias endulzado con stevia y sucralosa) es la Sororia
denominada como araza cultivado o comercial, ha sido mas
difundida que la especie Stipitata; siendo cultivada desde hace
mucho tiempo en el Peru, Brasil, Ecuador, Colombia, Bolivia v,
recientemente, en Costa Rica. Sus hojas van desde un verde claro
a un verde oscuro. Su fruto es poco pubescente y su sabor, aroma
y resistencia a la manipulacion, es mejor que el araza silvestre.

Al madurarse se torna un color amarillo dorado y su peso promedio

esta entre 130 a 240 gr."

1.4.2.3. Requerimientos de cultivo

Los requerimientos para el cultivo de araza son importantes para
obtener un producto de buena calidad, entre estos requerimientos
se encuentran el clima el cual debe ser tropico, sub- trépico y calido,
la temperatura que debe oscilar entre los 21 y 24 C, la humedad
que sea mayor a 60%, su altitud es recomendable que llegue hasta
los 600 m sobre el nivel del mar, los vientos que sean menores de
30 km/ h, su formacién ecolégica debe contar con un bosque
hamedo a muy humedo tropical y por ultimo el tipo de suelo debe

ser bien drenado, profundo, rico en materia organica y potasio,
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topografia ligeramente plana que cuente con una acidez entre 5.2 a

6.8. "

1.4.2.4. Fructificacidén, Cosecha y Post Cosecha

Su fructificacién ocurre practicamente durante el afo entero, con
periodos de produccion moderada seguidos de periodos de menor
produccion, siendo mas intensa en la época lluviosa. Tiene
aproximadamente 6 cosechas al afno las cuales se realizan cada
dos meses y la planta tiene simultaneamente flores y frutas, los
periodos de mayor cosecha son de Octubre a Enero y de Abril a
Junio.

La fruta es susceptible a sufrir dafio por el manipuleo y transporte,
especialmente cuando esta madura, por lo que la cosecha se debe
realizar cuando la fruta aun estad casi verde denominado estado
pintdbn para mercados, ferias o industrias, por esta razén es muy
dificil el comercio en fresco ya que el fruto continua el proceso
fisiologico y madura después de cosechado.

La fruta de araza es bastante delicada, se ablanda con facilidad y
se recomienda que sea procesado en forma de pulpa lo mas rapido
posible, para luego conservarla congelada o refrigerada hasta el
momento de su comercializacion o para ser procesada para la

obtencién de otros productos’.
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El sabor es un atributo que esta determinado por el equilibrio de los
acidos, los azucares y los componentes volatiles principalmente. En
definitiva es el resultado de combinar: gusto, olor y aroma'?

Para aspectos de agro-industrializacion a pequefia escala la
extraccion de la pulpa de araza es relativamente facil. La pulpa
constituye el 70% del peso del fruto fresco y tiene un rendimiento de
51 a 55% de pulpa refinada. Una vez extraida la pulpa se puede

guardar en bolsas o recipientes plasticos a menos de 10° C. "2

1.4.2.5. Produccion Local

El comercio de frutas de araza se presenta basicamente en los
mayores centros urbanos de la Amazonia Occidental. La
informacion sobre producciéon y el consumo de araza en Ecuador
adolece de confiabilidad y actualidad. Aparentemente los frutales
tropicales promisorios, como el araza, tienen alguna importancia en
los mercados regionales y muchos de ellos no son conocidos por
los consumidores de los principales centros urbanos del pais, ni de
las regiones en donde se cultivan. Por tal motivo no aparecen en las
estadisticas del subsector fruticola. Por otra parte, los paises
productores de esta fruta son todos aquellos pertenecientes a la
cuenca amazonica, donde existe en forma silvestre o en pequenas

plantaciones.
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Segun la informacion entregada por el MAG, en el ultimo Censo
Agropecuario del Ecuador, registro que el cultivo de araza cuenta
con 704 ha de superficie plantada a nivel nacional vy
aproximadamente 250 ha producida de forma silvestre y en
sistemas agroforestales en las provincias de Orellana, Sucumbios,
Napo, Pastaza y Morona; es importante destacar que no existe la
informacion necesaria para determinacion de proyecciones o
tendencias de produccion y superficie para el presente ano. INEC,
2000."

La tabla 6 indica las zonas de produccion en la regidn amazdnica

que son: en el norte, centro y sur '
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TABLA 6

PRODUCCION DE ARAZA EN TRES REGIONES

Meses
Region Cantones
g2 B2 EIERRIEIBES
Cascales/L. Agrio 1 3 1 1 3 1 113 1 1 3
Norte Shushufindi/sacha 1 3 1 1 3 1 11311 1 3
Coca 1 3 1 1 3 1 1 (13| 1 1 3
Loreto 1 3 1 1 3 1 1 (13| 1 1 3
Archidona / Tena 1 1 1 3 1 1 111 1 3 1
Mera / Puyo 1 1 1 1 1 3 1 1 1 1 3
Palora 3 1 1 1 1 3 111 1 3 1
Centro Macas 1 1 3 1 1 1 3 (1] 1 1 3
Sucua /Logrofio 1 1 3 1 1 1 3 11 1 1 3
Méndez 3 1 1 1 3 1 111 3|1 1
Gualaquiza 1 1 1 1 3 1 111 1 1 1
Yantzanza/El Pangui 1 1 3 1 1 1 1 113 1 1
Sur
Nagaritza/ C. Condor | 1 1 1 1 3 1 111 1 1 1

Nomenclatura: 1: Produccion baja 2: Producciéon media  3: Produccién alta

Fuente: Proyecto de valoracion financiera de la elaboracién y comercializacion de pulpa de

araza en la ciudad de Guayaquil.

1.4.2.6. Usos y beneficios

El araza ha sido utilizado tradicionalmente por los pobladores del

oriente ecuatoriano para la elaboracion de productos tales como,
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jugos, dulces, jaleas, mermeladas, yogurt, tortas, gelatinas, etc. A
tal punto de llegar a desarrollar pequefas empresas
agroindustriales con el fin de explotar y potenciar la utilizacion de
esta fruta que tiene un alto valor nutricional y que ha sido poco

difundida en el pais.

Segun un estudio que realizo PROEXPORT en Costa Rica, de
todos los paises productores de araza (Peru, Ecuador, Brasil,
Colombia). Se determin6é que Colombia es uno de los paises que
ofrece una amplia gama de productos derivados de esta fruta
comercializandola ya sea como yogur, licor, salsas, mermeladas,
galletas, confites, jugos y la tradicional pulpa de fruta; siendo EEUU

el principal adquisidor.™

1.4.2.7. Composicion Nutricional

El valor nutricional del araza es similar al de la naranja con
excepcion de su contenido de vitamina C que es mas del doble en
el arazd. Su contenido de agua estd entre 90 a 94% vy su

composicién quimica se muestra a continuacién en la Tabla 7.



TABLA 7
COMPOSICION QUIMICA Y NUTRICIONAL DEL MESOCARPIO DE
ARAZA EN 100 GR.

Aguilar Pezo y Pezo
Energia (cal) - 39.8 -
Agua (g) - 90.0 94.3
Brix (% peso fresco) - - 4.0
pH 2,5 2,5 2.0
Proteina (g) 1,0 0,6 0,6
Carbohidratos (g) 7,0 8,9 4,6
Ceniza (g) - 0,3 0,1
Fibra (g) 0,6 - 0,4
Pectina (g) - - 0,2
Nitrégeno (mg) 152,7 - -
Fésforo (mg) 9,0 - -
Potasio (mg) 215,3 - -
Calcio(mg) 19,3 - -
Magnesio (mg) 10,3 - -
Manganeso (ppm) 13.0 - -
Cobre (ppm) 5.0 - -
Hierro (ppm) 87 - -
Zinc (ppm) 11 - -
Vitamina C (mg) - - 74
B Caroteno (mg. %p. fresco) - 0.4 -
Vitamina A (ug) 7.75 - -
Vitamina B (ug) 9.84 - -

Fuente: Araza (Eugenia Spititata). Cultivo y utilizacién, manual técnico. Tratado de
cooperaciéon amazonica, 2005.
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1.4.3. Edulcorantes
1.4.3.1. Sucralosa

La sucralosa, también conocida como aditivo E955, es el unico

edulcorante bajo en calorias que se fabrica a partir del azucar.'

Se comercializa bajo diversas marcas como Splenda, Sucralin,
Sucaryl, Sucraplus, entre otras. En este proyecto se utilizé la
sucralosa de marca Supermaxi la cual se encuentra disponible en
supermercados del pais, cuya composicion nutricional es la

siguiente:

Informacion Nutricional

Tamario por porcién: 1g (1 sobre)
Porciones por envase: 200

Cantidad por porcién

Energia (Kcal) 0 kJ (0 Kcal)
Energia de grasa (Calorias de grasa) 0 kJ (0 Kcal)

% Valor Diario*

Grasa Total Og 0%
Grasa saturada 0g 0%
Grasa trans 0g 0%

Colesterol Omg 0%

Sodio Omg 0%

Carbohidratos totales menos de ig 0%
Fibra alimentaria Og 0%

Azucar Og

Proteina Og 0%

*Los porcentajes de los valores diarios estan basados
en una dieta de 8380 kJ (2000 Kcal).

FIGURA 1.3 INFORMACION NUTRICIONAL DE LA SUCRALOSA.
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1.4.3.1.1. Antecedentes

La sucralosa fue descubierta en 1976. Mas de 100 estudios
cientificos completados en los ultimos 20 afos han llegado a la
conclusion de que la sucralosa es segura y que cualquier persona la
puede consumir. En 1990, la sucralosa fue aprobada por la
Administracion de Alimentos y Farmacos de los Estados Unidos
(FDA) y por el Comité Conjunto de Expertos en Aditivos Alimenticios
de la FAO/WHO. La sucralosa ha sido aprobada por las mas
importantes autoridades reglamentarias del mundo, y consumida

por millones de personas desde 1991.

1.4.3.1.2. Obtencion y Caracteristicas

Se fabrica mediante una halogenaciéon selectiva de sacarosa,
reemplazando los tres grupos hidroxilo de la molécula por cloro para
obtener 4-cloro-4-desoxi-a-D-galactopiranésido de 1,6-dicloro-1,6-

didesoxi-B-D-fructofuranosilo o C4,H19Cl30s. ®

(H()H (H()H

CH.OH
()H
HO

H OH OH OH OH H

B 8]

(

Sucrose Sucralose

FIGURA 1.4. REPRESENTACION QUIMICA DE LA CONVERSION
DE LA SACAROSA EN SUCRALOSA.


http://es.wikipedia.org/wiki/Cloro
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Los atomos de cloro crean una estructura molecular que es
excepcionalmente estable y unas 600 veces mas dulce que el
azucar.' Se caracteriza por ser termoestable y resiste las
variaciones del pH y se utiliza para eliminar o reducir las calorias de
una amplia variedad de productos, como por ejemplo, bebidas,
productos de pasteleria, productos lacteos, frutas enlatadas,

jarabes, mermeladas, jaleas, condimentos, etc.

A pesar de que Splenda se promueve como un edulcorante sin
calorias, en realidad contiene un 31% de las calorias que tiene el
azucar. Las calorias de Splenda provienen de los carbohidratos que
se utilizan como relleno del producto, y no de la sucralosa en si. '

Formulaciones recientes de companias como Sucralin utilizan
maltodextrina resistente, que se puede categorizar como fibra.
Incluso dextrinas especificas con un aporte caldrico casi

inexistente.'®

Sin embargo, de acuerdo a The Sugar Association, la sucralosa
también puede fabricarse a partir de componentes quimicos que no
requieren la presencia de la sacarosa (azucar). Su ingrediente

activo son moléculas cloradas.®


http://es.wikipedia.org/wiki/PH
http://es.wikipedia.org/wiki/Sacarosa
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1.4.3.1.3. Usos

Existen numerosos estudios que han demostrado que las personas
diabéticas pueden consumir sucralosa con seguridad. La sucralosa
no es reconocida por el cuerpo como si fuera azucar ni tampoco
como un hidrato de carbono. El cuerpo no la metaboliza para
obtener energia y tampoco afecta los niveles de glucosa en sangre.
La sucralosa no tiene efecto en la utilizacion que hace la sangre de
la glucosa, en el metabolismo de los hidratos de carbono ni en la
produccion de insulina. Los productos endulzados con sucralosa
ofrecen alternativas de buen sabor y bajas calorias a los diabéticos
que estan interesados en reducir su consumo caldérico o de
azucares. "’

Este edulcorante puede ser usado por todas las personas, incluso
embarazadas y aquéllas que estan dando de mamar a sus bebés. '’
Los alimentos y bebidas endulzados con sucralosa no son
peligrosos para la salud de los mas jévenes. Sin embargo se debe
tener presente que los alimentos elaborados con endulzantes de
bajas calorias no se recomiendan como parte de la dieta de un
nino, ya que la energia de los hidratos de carbono es muy

importante para el crecimiento de un nifio.
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1.4.3.2. Stevia
1.4.3.2.1. Antecedentes

La Stevia es un edulcorante no calérico, su planta es originaria de
Paraguay descubierta en 1887; descrita y clasificada por el botanico
suizo M.S Bertoni (1857-1929). Existen mas de 300 variedades pero
la Stevia Rebaudiana Bertoni es la unica con propiedades
endulzantes gracias a su principio activo denominado “esteviosido”

en 1921 por la Unién Internacional de Quimica. '

1.4.3.2.2. Caracteristicas

La planta es un pequefio arbusto que pertenece a la familia
Asteraceae tipo herbacea perenne, tallo erecto, sublefioso,
pubescente; durante su desarrollo inicial no posee ramificaciones
tornandose multicaule después del primer ciclo vegetativo. Puede
alcanzar hasta los 90 cm de altura en su habitad natural, pero en
los trépicos puede llegar a tener alturas superiores a los 100 cm."®
La hoja de stevia contiene compuestos dulces y naturales llamados
glicésidos de esteviol, los cuales se para producir el extracto de la
hoja de stevia que, habitualmente, es de 200 a 300 veces mas
dulce que la sacarosa.?°

Los glicosidos de esteviol se encuentran en la hoja de forma

natural; sin embargo, existen 11 glicésidos de esteviol principales
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que suelen revestir mayor interés debido a su abundancia. El
rebaudiosido A y el estevidsido son los glicdsidos de esteviol mas
abundantes en las hojas. El rebaudiosido A también es uno de los
glicésidos mas dulces y uno de los primeros glicdsidos de esteviol
que se purificd y que estuvo disponible en el mercado a gran escala
para su uso como endulzante.

Estos glicésidos de esteviol pasan por el cuerpo sin producir ningun
tipo de acumulacion o impacto caldrico significativos en el cuerpo.
No se digieren y pasan a través del tubo digestivo alto
completamente intactos. Las bacterias intestinales en el colon
hidrolizan los glicosidos de esteviol en esteviol al cortar sus
unidades de glucosa. Luego, el esteviol es absorbido por la vena
porta y, principalmente, es metabolizado por el higado a
glucoronido de esteviol, y, finalmente, es eliminado a través de la
orina.?®

La stevia utilizada en este proyecto es conocida en el
supermercado por el nombre S’tevia y su informacion nutricional se

muestra en la siguiente figura:
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Informacién Nutricional
Tamgﬂo por porcién: 1g (1 sobre)

Porciones por envase: 100
Cantidad por porcién

Energia (Kcal) 0 kJ (0 Kcal)

Energia de grasa (Calorias de grasa) 0 kJ (0 Kcal)

% Valor Diario*

Grasa Total Og 0%
Grasa saturada Og 0%
Grasa trans Og 0%
Colesterol Omg 0%
Sodio Omg 0%
Carbohidratos totales menos de 1g 0%
Fibra alimentaria Og 0%
Azicar Og

Proteina Og 0%
R S R SO
“"Los porcentajes de jos valores diarios estan basados
en una dieta de 8380 kJ (2000 Kcal).

FIGURA 1.5 INFORMACION NUTRICIONAL DE LA S’TEVIA.

1.4.3.2.3. Cultivo

Las zonas de cultivo son por lo general continuamente humedas
pero no sujetos a inundacion, el clima puede ser caracterizado
como subtropical semihumedo con extremos de temperatura de 43
a -7 °C, con una temperatura media anual de 25 °C. Su humedad
relativa es de 75% a 85%, la planta requiere de dias largos y alta

intensidad solar.?’

Sus cultivos se han encontrado en mayoria por las diferentes

regiones y pisos climaticos del Ecuador, como se muestra en la

tabla 8.
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TABLA 8
SUPERFICIES Y LOCALIZACION DE LAS PLANTACIONES DE

STEVIA EN ECUADOR EN EL 2008.

Iazup?:r:fti:(i:o(riiees Provincia Localidades r:I:t:?n
T Sachilas Rio Verde 510
Pichincha Gu:‘/ﬁ:g::iba 2400
Manabi Puerto La Boca 1
<a1Ha Zamora Paquisha 900
e | e | o
Loja Quinara 1640
Sucumbios Lago Agrio 300
Carchi El Chota 1560
15 Ha Guayas Cerecita 50

Fuente: TIGRERO, J Y LANDAZURI, P. Stevia Rebaudiana Bertoni una planta
medicinal. Escuela Politécnica del Ejército. Boletin Técnico Edicién Especial. 2009

FIGURA 1.6 CULTIVO DE STEVIA EN ECUADOR.
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En la actualidad (2014) la produccion de stevia se ha acentuado en
mayor escala en la provincia de Santa Elena, cuya zona marco el
punto de partida comercial de la misma, Iluego de un estudio
productivo efectuado por un visionario empresario, en varios
sectores de Ecuador como Pueblo Viejo, Valle del Chota, Duran vy la
Peninsula de Santa Elena.

En la Peninsula se estima que hay 50 hectareas sembradas con
fines de propagacion o produccidon para su venta. La stevia
peninsular ya registra exportaciones a Chile y China, que procesan
el extracto de la hoja para usarlo como edulcorante de mesa o
aditivo para endulzar bebidas, confites y otros.

La Stevia es un producto que se esta apreciando cada vez mas y
cada kilo puede cotizarse en 3,50 dolares en el exterior.

Una empresa vinculada al agro junto con Capital Estatal esta
montando una planta cerca de la zona de San Rafael, Santa Elena,
Guayaquil para procesar la hoja y convertirla en cristales que sirven
como endulzantes, se estima que esta planta hoy lista en un 70%,

podria producir 700 toneladas al afio de cristales de Stevia.??

1.4.3.2.4. Propiedades Medicinales

Es ideal para los diabéticos ya que regula los niveles de glucosa en

la sangre, ya que estudios realizados en el departamento de
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Endocrinologia y Metabolismo del Aarhus University revelaron que
el principio activo de la stevia es estimular en forma directa las
células beta del pancreas, para que, estas a su vez realicen una
considerable secrecion de insulina.?’

Es hipotensora es decir que disminuye y mantiene en un nivel
estable la presion arterial.

Ayuda a prevenir caries y enfermedades de encias. En Paraguay la
stevia sin refinar se usa regularmente como bactericida para
prevenir el crecimiento de bacterias especialmente las que
producen caries y problemas de encias sangrantes.?

Digestiva y antiacida, reguladora de pH tanto a nivel digestivo
como el de la sangre y orina. Es antirreumatica y antioxidante,

coadyuva al control de triglicéridos y colesterol.?

1.4.3.2.5. Usos

La stevia se la puede usar para cocinar ya que es muy estable a
altas temperaturas; por el contrario los endulzantes de origen
quimico sufren degradacion con la temperatura. La stevia se puede
utilizar para elaborar jalea de guayaba, café, tortas, pan, natillas,

chocolate, maicena. %
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1.5. Yogur
1.5.1.Antecedentes

El yogur es probablemente originario del Oriente Medio y la
evolucion de este producto fermentado a lo largo de los afos se
puede atribuir a las habilidades culinarias de los pueblos ndmadas
de esta parte del mundo. Aunque la evolucién del proceso de
fermentacién ha sido estrictamente intuitiva, la produccion de la
leche acidificada se convirti6 rapidamente en una forma de
conservacion de la leche. Poco a poco, nuevas comunidades
aprendieron este sencillo tratamiento de conservacién y uno de los
productos obtenidos se denomind “yogur”, vocablo derivado del
término turco “Jugurt”.’

El yogur se hace y se consume en diferentes partes del mundo y
tiene muchos nombres. Por ello segun de donde proceda puede
llamarse: Yogurt, yogur, yogourt, yoghourt, yaourt, yaourti, yogurti,
kiselo, mast, prostokvasha, madzooncy lavan zabadi, entre otros.
Es conveniente recordarlo porque muchos yogures tienen gustos y
aspectos distintos, ya que gran cantidad de fabricantes elaboran
una extensa gama de variedades del producto. 23

En el Ecuador, segun datos arrojados por el INEC, el consumo de
yogur es mas representativo en la zona urbana que en la zona rural

ya que la zona urbana destina el 1,9% del gasto mensual de
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consumo, siendo esto 90% mas de lo que destinan los hogares de
las zonas rurales donde éste es uno de los alimentos de mas bajo
consumo ya que gastan menos del 0,3 de su presupuesto. Esto
muestra que la penetracion del yogur en el mercado nacional
depende mucho de la capacidad adquisitiva de la familia.?*

El yogur se distribuye un 44,6% en tiendas y bodegas, el 41,9% en
supermercados y un minimo porcentaje a través de mercados,
kioscos y vendedores ambulantes segun el INEC.?

Segun una publicacién de Ipsa Group, la ciudad de Guayaquil es la
zona donde mas se consume yogur representando por un 44,9%

vs. 29,0% que representa la ciudad de Quito.*

1.5.2. Definicion y Caracteristicas

Yogur es el producto coagulado obtenido por fermentacion lactica
de la leche o mezcla de esta con derivados lacteos, mediante la
accion de bacterias lacticas Lactobacillus delbrueckii subsp.
Bulgaricus y Streptococcus salivaris subsp. Thermophilus, pudiendo
estar acompafiadas de otras bacterias benéficas que por su
actividad le confieren las caracteristicas al producto terminado;
estas bacterias deben ser viables y activas desde su inicio y durante

toda la vida util del producto. Puede ser adicionado o no de los
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ingredientes y aditivos indicados en esta norma (NTE INEN 2395:

2011)°®. Ver Anexo B.

El Ministerio de salud publica de Chile (2001), indica que el yogur es

un producto lacteo coagulado obtenido por fermentacion lactica

mediante la accion de Lactobacillus bulgaricus y Streptococcus

thermophilus, a partir de leche pasteurizada entera, parcialmente

descremada o descremada, leche en polvo entera, parcialmente

descremada o descremada o una mezcla de estos productos.

SefAala también que en su elaboracién se podra adicionar:

Ingredientes aromatizantes naturales: frutas (fresca, en
conserva, congelada, en polvo, puré, pulpa, jugo), cereales,
miel, chocolate, cacao, nueces, café, especias y otros
aromatizantes autorizados.

Azucar y/o edulcorantes autorizados.

Aditivos alimentarios autorizados: aromatizantes, colorantes,
estabilizantes y como perseverante acido sorbito y sus sales de
sodio y potasio, cuya dosis maxima sera de 500 mg/kg
expresada como acido sorbico.

Cultivos de bacterias adecuadas productoras de acido lactico.
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El yogur es un alimento de facil digestibilidad ya que la caseina que
es la principal proteina de la leche es parcialmente hidrolizada en el
proceso de fermentacién, por tanto el organismo lo asimila con
mayor facilidad. La lactosa que es el azucar de la leche es
transformada en &cido lactico, esta acidez favorece el desarrollo de
una flora intestinal benéfica que destruye los componentes de la
putrefaccion presentes al interior del intestino humano. En aquellas
personas cuyo sistema digestivo carece de la enzima lactasa, la
lactosa no es descompuesta en azucares mas simples. Estas
personas no pueden beber leche sin embargo pueden tomar yogur,

en el cual la lactosa ha sido desdoblada por enzimas bacterianas.?®

1.5.3. Clasificacion

El yogurt se clasifica de acuerdo a las siguientes caracteristicas: por

el método de elaboracion, por el sabor y por el contenido graso.®

Por el método de elaboracion:

e Batido.- Es el producto en que la inoculaciéon de la leche
pasteurizada, se realiza en tanques de incubacion,
produciéndose en ellos la coagulacidén, luego se bate y se

envasa en estado medio liquido.
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e Coagulado o aflanado.- es el producto en que la leche
pasteurizada, es envasada inmediatamente después de la

inoculacion, produciéndose la coagulacion en el envase.

Por el sabor:

e Yogurt natural: es aquel sin adicion alguna de saborizantes,
azucares y colorantes, permitiéndose solo la adicion de
estabilizantes y conservantes.

e Yogurt frutado: es aquel al que se le ha agregado frutas
procesadas en trozos.

e Yogurt saborizado: es aquel que tiene saborizantes naturales

y/o artificiales.

Por el contenido de grasa:

e Entero.- Su contenido graso de 2,7-3%. Se caracteriza por no
haber sufrido modificacion alguna en la leche. El nivel de grasa
contribuye con la viscosidad, textura y apariencias del producto,
favorece el desarrollo del aroma y ayuda a evitar la sinéresis.

e Semi Descremado.- yogurt parcialmente descremado esta

dentro del rango de 1.0% al 2.0% de contenido graso.
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e Descremado.- Es aquel que resulta de la extraccion casi total de
la materia grasa de la leche cruda entera, teniendo un contenido

maximo de 1.0% de contenido graso. ®

1.5.4. Composicion nutricional

Desde el punto de vista nutricional el yogur es un excelente
producto alimenticio de alto valor biolégico, presenta un
considerable enriquecimiento del patrimonio vitaminico, en especial
de las vitaminas del complejo B.

Como se menciond anteriormente el yogur se obtiene mediante un
proceso de fermentacién en el cual la lactosa de la leche se
transforma en acido lactico, lo que da lugar a un aumento de la
disponibilidad de macro elementos como calcio, fosforo, potasio y
magnesio, como se observa en la tabla 9. Ademas de la
transformacion de la lactosa, se producen fendmenos de protedlisis
(degradacioén de proteinas a aminoacidos) y lipdlisis (transformacion
de grasa en acidos grasos y glicerol), por la accion de microbios y
enzimas, dando lugar a una mayor facilidad de absorcidén de estos

nutrientes por parte del organismo.



COMPOSICION NUTRICIONAL DEL YOGUR

TABLA9
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100 g contienen

Derivados Energia Principios inmediatos Minerales
Lacteos kj Kcal | Proteinas | Grasas | Carbohidratos | Ca K Na P

ki | Kcal g G g mg | mg | mg | mg
Yogurdeleche | ,a5 | gg 3,9 3,8 46 120 | 157 | 48 | 92
entera
Yogurdeleche | oy, | 4g 36 1,6 4,7 114 | 149 | 45 | 87
semidesnatada
Yogurdeleche | o) | ag 44 0,1 49 143 | 187 | 57 | 109
desnatada

Fuente: “Elaboracién artesanal de mantequilla yogur y queso” Karl-Friedrich Schmidt:
Editorial ACRIBIA; 2000.

1.5.5. Bacterias Lacticas del Yogur

El yogur es producido por la fermentacion de la leche con dos

microorganismos Streptococcus y Lactobacillus, donde se
desarrollan en simbiosis, las cuales pertenecen al grupo de las
bacterias lacticas homofermentativas. El pH Ooptimo y la
temperatura de desarrollo del Streptococcus thermophilus es de 6.8
y 38°C y del Lactobacillus bulgaricus es 6.0 y 43°C
respectivamente; los primeros actuan en una acidez entre 0.85 a
0.95%, mientras que los ultimos alcanzan una acidez de 1.20 a

1.50%, todos en funcion de acido lactico.?’
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1.5.6. Requisitos de elaboracion

Segun la norma NTE INEN 2395:2011, los requisitos de elaboracion

para leches fermentadas son los siguientes:

1.5.6.1. Requisitos Especificos

- A las leches fermentadas podran afadirse: azucares o
edulcorantes permitidos, frutas frescas, enteras o en trozos,
pulpa de frutas, frutas secas y otros preparados a base de
frutas. El contenido de fruta adicionada no debe ser inferior al 5
% (m/m) en el producto final.

- Se permite la adicién de otros ingredientes: el peso total de las
sustancias no lacteas agregadas las leches fermentadas no
sera superior al 30% del peso total del producto.

- La leche fermentada con frutas u hortalizas, al realizar el
analisis histolégico deben presentar las caracteristicas propias

de la fruta u hortaliza adicionada. Ver Anexo B.

Las leches fermentadas deben cumplir con los requisitos del
contenido minimo del cultivo del microorganismo especifico
(Lactobacillus delbruekii subsp. bulgaricus y Streptococcus salivaris
subsp. thermophilus; Lactobacillus acidophilus, segun sea el caso),

y de bacterias prebidticas, hasta la fecha de vencimiento.
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1.5.6.2. Requisitos Microbioldgicos

Al analisis microbiolégico correspondiente las leches
fermentadas deben dar ausencia de microorganismos
patogenos, de sus metabolitos y toxinas.

Las leches fermentadas, ensayadas de acuerdo con las normas
ecuatorianas correspondientes deben cumplir con los requisitos

microbiolégicos establecidos. Ver Anexo B.

1.5.6.3. Requisitos Complementarios

Las leches fermentadas, siempre que no se hayan sometido al
proceso de esterilizacion, deben mantenerse en refrigeracion
durante toda su vida util.

Las unidades de comercializacion de este producto debe
cumplir con lo dispuesto en la Ley 2007-76 del Sistema

Ecuatoriano de la Calidad.®



CAPITULO 2

2. DESARROLLO DEL PRODUCTO

2.1. Investigacion del Mercado
2.1.1. Fuente de Informacion

Se lo realiza a través de encuestas que determinen si el desarrollo
del producto es o0 no viable, en base a la preferencia de los posibles
consumidores.

La investigacion de mercado sera de tipo exploratoria; la cual
gracias a su flexibilidad se podra hacer un analisis preliminar de
este proyecto y determinar problemas generales, posibles
alternativas de decision y variables relevantes que deben ser
consideradas para lograr la satisfaccion total de los clientes y a su

vez obtener informacién valiosa para el proyecto.
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2.1.2. Método para Recoleccion de Datos

Se Realizara la recoleccién de datos de manera aleatoria a
personas que se encuentren en supermercados donde venden
productos light como por ejemplo Mi Comisariato, Megamaxi vy
Supermaxi en distintos horarios para poder seleccionar a los

posibles clientes.

2.1.3. Tamano de la muestra
Para poder determinar el numero de encuestas, se realiza una
prueba piloto con una encuesta a 50 personas, para determinar
éxito o fracaso de este proyecto.
La pregunta fue la siguiente:
¢ Compraria un yogur light de una fruta nutritiva como el araza
endulzado con Stevia y Sucralosa?

S NO

De las cuales 41 personas dijeron que Sl y 9 personas dijeron que

NO, dandonos como resultado un p=0.82 y q=0.18.

2.1.4. Determinacién de la muestra
Segun los datos del INEC (Instituto Nacional de Estadisticas y

Censos) la poblacion actual de Guayaquil estda formada por
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2’560.505 habitantes segun la proyeccion del ultimo censo que se
realizo en el afio 2010.

En este caso se desea calcular la muestra, en base a la proporcion
de personas que estarian dispuestas a consumir el yogur de araza
bajo en calorias endulzado con stevia y sucralosa. Para el calculo
de la muestra se considera la siguiente férmula:

n= Z*P*q/ e’

n= (1.96)**(0.82)*(0.18)/(0.05)?

n= (3.8416)*(0.82)*(0.18)/(0.0025)

n= 300

Siendo:

n= Tamafo de la muestra

p= Probabilidad de que las personas consuman yogur light de araza
endulzado con stevia y sucralosa.

g= Probabilidad de que las personas no consuman yogur light de
araza endulzado con stevia y sucralosa.

e=Margen de error

z= percentil de la distribucion normal estandar en base a un nivel de
confianza de 95% segun la tabla del valor de Z. Ver Anexo C.
p=0.82 gq=0.18 e=0.05 z=1.96

Dénde n=300
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2.1.5. Diseino de la encuesta

El objetivo de la siguiente encuesta es determinar el grado de
aceptacion de un nuevo producto (Yogur de Araza bajo en calorias
endulzado con stevia y sucralosa), que se pretende sea introducido

en el mercado de la ciudad de Guayaquil.

2.1.6. Analisis de resultados de la encuesta.

De las preguntas realizadas, los resultados obtenidos fueron los

siguientes:

¢CONSUME USTED
PRODUCTOS LIGHT?

ESi ®mNo

38%‘

FIGURA 2.1. CONSUMO DE PRODUCTOS BAJOS EN CALORIAS.

En la figura 2.1 del total de las personas encuestadas, el 62% si
consume productos bajos en calorias, de los cuales prefieren
consumir la linea de lacteos, mientras que el 38% no consume este

tipo de productos.
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¢POR QUE LOS CONSUME?
H Por salud H Por gusto
 Por recomendacion M Curiosidad

| Otros B Ninguno

38%

0%
4%

FIGURA 2.2. MOTIVO DE CONSUMO.

El 52% de los encuestados prefieren consumir productos bajos en
calorias por salud, el 4% prefiere consumirlos por gusto. El 2%
comenta que los consumen por recomendacion meédica o de
amistades, el 4% los consume por curiosidad, el 0% no tiene otro
motivo porque consumirlos, y el 38% no consume productos bajos

en calorias, como indica la figura 2.2.

¢CONSUME YOGUR?

2% mSi mNo

FIGURA 2.3. CONSUMO DE YOGUR.
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La figura 2.3 detalla que el 98% de las personas encuestadas
comentan que consumen yogur, por el contrario tan solo un 2%

comenta que no acostumbra a hacerlo.

¢QUE FACTOR ES EL PRINCIPAL
PARA USTED ESCOGER UN
YOGUR?

M Presentacion M Que sea saludable Precio

2% A\ 10%

FIGURA 2.4. RAZON PARA ESCOGER UN TIPO DE YOGUR.

La mayoria, marcada por un 88% consideran como factor principal
que el yogur es un producto saludable, el 10% toman en cuenta la
presentacion del yogur al momento de escogerlo y un 2% de los

encuestados consideran mas el precio. Como indica la figura 2.4.

¢CONOCE LA FRUTA ARAZA?

ESi ®mNo
26%

<

FIGURA 2.5. CONOCIMIENTO DE LA FRUTA.
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En la figura 2.5 se muestra que el 74% de los encuestados no
conocen la fruta araza mientras que el 26% de las personas si

tienen conocimiento sobre la misma.

¢CON QUE FRECUENCIA COMPRA

YOGUR?
M Nunca M Rara vez
m Cada semana B Cada 2 semanas

B Cada 3 semanas ™ Cada mes

10% 6% 4% 10%

FIGURA 2.6. FRECUENCIA DE COMPRA.

En la figura 2.6 en cuanto a la frecuencia de compra el 51% de los
encuestados compran yogur cada semana, el 19% compran yogur
cada dos semanas, el 10% compra yogur cada 3 semanas, el 6%
compran cada mes, el 10% compra rara vez yogur y el 4% nunca

compra yogur.

¢EN QUE PRESENTACION
PREFIERE USTED COMPRAR
YOGUR?
15%

M Perso 1 litro

23%

FIGURA 2.7. PREFERENCIA EN LA PRESENTACION DEL YOGUR.
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Del 100% un 24% prefieren comprar un yogur en presentacion
personal, el 38% compran yogur de 1 litro, 23% de los encuestados
compran yogur de 2 litros y el 15% consumen yogur de 4 litros.

Como indica la figura 2.7

¢COMPRARIA UN YOGUR BAJO EN
CALORIAS DE UNA FRUTA
NUTRITIVA COMO EL ARAZA
ENDULZADO CON STEVIAY...

mSi

18%

FIGURA 2.8. PROPIEDAD NUTRITIVA'Y POSIBLE CONSUMO DEL

YOGUR.

En la figura 2.8. El 82% de las personas encuestadas si estarian
dispuestas a comprar el producto, mientras que el 18% no lo

compraria.

2.2. Descripcion del producto

2.2.1. Caracteristicas
Las caracteristicas que se desean obtener en el yogur de araza

bajo en calorias endulzado con stevia y sucralosa, es que sea un
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producto funcional por su alto contenido nutricional y que tenga un
bajo aporte caldrico que sea beneficioso para la salud de los

posibles consumidores.

Los ingredientes que componen el yogur son los responsables de
otorgarle las propiedades que beneficiaran a las personas que lo
consuman como por ejemplo la leche que tiene un alto contenido de

vitaminas y minerales.

El araza hace que el producto no solo sea novedoso sino que
también aporta un alto contenido de vitamina C en comparacion a
otros citricos y ademas previene enfermedades cardiovasculares. Al
ser un producto endulzado con edulcorantes, se logra un control e

incluso una disminucién en el peso corporal de las personas.

2.2.2. Presentacion

El yogur de araza bajo en calorias endulzado con stevia y sucralosa
estd compuesto por un envase resistente, hermético y ergonémico
elaborado a base de polietieno de alta densidad, cuyas
caracteristicas se indican en la siguiente figura 2.9.; el cual otorgara
al producto mejores propiedades de conservacion para asegurar
una excelente inocuidad asi como una agradable apariencia fisica

que incida en el consumidor al momento de escoger el producto. %
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Material: polietileno de alta densidad (HPDE)
Embalaje: Fundones plasticos.

Dimensiones: altura: 215 mm/ didmetro exterior:
37.1 mm

Didmetro exterior: 27.6 mm

Accesorios: tapa de 38 con anillo de seguridad

liners.
FIGURA 2.9. ENVASE DE POLIPROPILENO DE ALTA
DENSIDAD.

2.2.3. Contenido Neto

En base al estudio de mercado que se realizd en la ciudad de
Guayaquil, se definid que inicialmente el yogur se elaborara en
presentacion de 1It por ser la de mayor preferencia por los
consumidores ya que al momento de seleccionar un yogur en el
supermercado lo prefieren en esta presentacion porque lo puede

consumir toda la familia.

2.2.4. Mercado

Se propone un yogur bajo en calorias a base de araza y endulzado
con stevia y sucralosa, el mismo que entraria como producto

alternativo a los convencionales ya existentes en el mercado.
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Los principales consumidores seran personas cuyas edades oscilen
entre los 16 a 65 afios de edad de la ciudad de Guayaquil, que
cuiden de su salud y que gustan llevar una dieta baja en calorias.
Ademas tendria gran acogida por personas con sobrepeso,
diabéticas, con trastornos metabdlicos o que presenten algun

problema cardiovascular.

2.2.5. Competencia

La oferta de productos lacteos es muy variada en la ciudad de
Guayaquil, y sus productos derivados como el yogur y leche en
diferentes presentaciones se los considera productos de consumo

masivo.

Las principales marcas de yogurt en el mercado ecuatoriano, son:
Tony, Parmalat, Andina, Miraflores, Alpina, Chiveria, Pura Crema,
Superior, Prolac, Indulac y Reyogurt, entre otros® . Como se

observa en la tabla 10.
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PARTICIPACION DE MARCAS DE YOGUR EN EL MERCADO

MARCA

CARACTERISTICA

FACTOR DIFERENCIADOR

TONY

Es el mas conocido en el mercado.
Su diversificacién es muy amplia
encontrando desde la presentacién
tradicional de 1 y 2 litros, hasta
presentaciones personales o para
el lunch escolar. Ademas de
postres de yogurt como el
yogurtmet y batido de yogur. Tiene
en diferentes sabores como frutilla,
mora, durazno, natural y dietético.
Tiene una nueva linea funcional
gue ofrece reducir el colesterol.

Es una marca cuyo enfoque
publicitario es satisfacer
necesidades como el cuidado de
la salud, mas que un producto
de buen sabor o un postre.

CHIVERIA

Tienen de varios sabores de frutilla,
cerezas, pera, vainilla, natural y
dietético. Vienen en presentacion
de 200 cm3, 1y 2 litros.

La calidad del producto Ia
textura. Ademas tiene puntos
de ventas directos de granizado
de yogurt con la misma marca
gue tiene buena aceptacién por
el mercado guayaquileio.

PURA CREMA

Presentacién de uno y dos litros en
varios sabores. Su envase es en
funda

No tienen un factor
diferenciador, pero es percibido
como uno de los mas
econdémicos.

ALPINA

Yogurt con trozos de frutas de
diferentes sabores como fresa,
mora, guanabana. En
presentaciones de vasos, botellas y
fundas

Su publicidad se enfoca en
promocionar un producto que
ayuda a normalizar las funciones
digestivas y la regeneracién de
la flora intestinal

Fuente: ZAMBRANO EDITH, Implementacion y Posicionamiento del yogur a base de soya
como producto alternativo al yogur lacteo en la ciudad de Guayaquil. Universidad Politécnica

Salesiana. 2011

2.3. Formulacion del Producto

Segun COMPERE, el yogur va a contener de un 5% a un 25% de

base de frutas para poder alterar en gran medida quimica, fisica,
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sensorial y microbiolégicamente al producto final. Ademas este
porcentaje representara una gran parte del costo del producto

terminado.®’

2.3.1. Analisis de formulas previas

Para determinar la formula correcta del producto final, se
desarrollaron varias formulas previas, mezclando yogur con
diferentes concentraciones de mermelada de stevia y sucralosa que
mediante pruebas sensoriales, permitieron indagar las preferencias
de los consumidores, obteniendo asi un prototipo del producto a

desarrollar. Ver tabla 11

TABLA 11
FORMULACIONES

FORMULA 1 (100% STEVIA)

INGREDIENTES PORCENTAJE | CANTIDAD

Yogur Semidescremado 90% 900 g

Mermelada stevia 10% 100 g
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FORMULA 2 (100% SUCRALOSA)

INGREDIENTES PORCENTAJE | CANTIDAD

Yogur Semidescremado 90% 900 g

Mermelada sucralosa 10% 100 g

FORMULA 3 (50% STEVIA, 50% SUCRALOSA)

INGREDIENTES PORCENTAJE | CANTIDAD

Yogur Semidescremado 90% 900 g
Mermelada stevia 5% 50 g
Mermelada Sucralosa 5% 50 g

Elaborado por: Melissa Daniela Olivares Cornejo y Maria José Carvajal Ceron,

2014

Una vez realizada la previa indagacién sensorial a 15 personas, se
concluyd que la muestra que mas gusté fue la mezcla de yogur
semidescremado natural con 5% de mermelada de araza con stevia
y 5% de mermelada de arazd con sucralosa alcanzando asi el
objetivo principal que es el de elaborar un yogur semidescremado

con la mezcla de estos edulcorantes y que sea bajo en calorias.
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Este analisis preliminar permitié partir de una formula de referencia
para elaborar nuevas formulas, combinando los dos edulcorantes a
diferentes concentraciones en el producto, para posteriormente
realizar una evaluacion sensorial mas técnica y obtener resultados

preferenciales entre estas mezclas.

2.3.2. Determinaciéon de Férmula cualitativa y cuantitativa.

En la obtencion de los ingredientes principales del yogur de araza
bajo en calorias, se hicieron procesos por separado, el del yogur
semidescremado natural el de la mermelada de araza endulzada
con stevia, mermelada de araza endulzada sucralosa y el de
mermelada de araza con sacarosa para el yogur de referencia. Para
de esta manera no alterar con la presencia de edulcorantes, el
medio en que se encuentran las bacterias que llevaran a cabo el

proceso de fermentacion.

Después de varias pruebas, la formula del yogur se definié de una
forma natural, utilizando UuUnicamente leche semidescremada,

estabilizante y cultivo. Ver tabla 12



58

TABLA 12

FORMULA DE LOS INGREDIENTES

YOGURT NATURAL SEMIDESCREMADO

INGREDIENTE | CANTIDAD (g) | PORCENTAJE (%)
Leche
899.55 99.76
Semidescremada
Estabilizante 0.36 0.04
Cultivo 0.09 0.2
TOTAL 900 100

Elaborado por: Melissa Daniela Olivares Cornejo y Maria José

Carvajal Ceron, 2014.

FIGURA 2.10. YO“GUR SEMIDESCREMADO
NATURAL.

Para la férmula de la mermelada se utilizd6 la pulpa, los
conservantes y estabilizante, basandose en la ingesta diaria
permitida segun el CODEX ALIMENTARIUS (Ver Anexo D)

omitiendo la adicion de acido citrico puesto que el araza se
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caracteriza por tener un alto contenido de vitamina C.
Posteriormente se hizo una relaciéon de la cantidad de edulcorante
apropiada para el producto en comparacion a la cantidad de azucar

en una mermelada convencional. Ver tabla 13y 14

TABLA 13

FORMULA DE INGREDIENTES DE LA MERMELADA DE ARAZA
BAJA EN CALORIAS.

MERMELADA DE ARAZA BAJA EN CALORIAS

INGREDIENTE CANTIDAD (g) | PORCENTAJE (%)
Pulpa 95.6 95.6
Edulcorante (stevia o 4.05 4.05
sucralosa)

Pectina 0.23 0.23
Benzoato 0.06 0,06
Sorbato 0.06 0,06

TOTAL 100 100,00

Elaborado por: Melissa Daniela Olivares Cornejo y Maria José
Carvajal Cerén, 2014

FIGURA 2.11. MERMELADA DE ARAZA CON
SACAROSA, STEVIAY SUCRALOSA.



TABLA 14

FORMULA DE INGREDIENTES DE LA MERMELADA DE ARAZA CON

SACAROSA
MERMELADA DE ARAZA SACAROSA
INGREDIENTE CANTIDAD (g) | PORCENTAJE (%)

Pulpa 50.20 50.20
Sacarosa 49.45 49.45

Pectina 0.23 0.23

Benzoato 0.06 0,06

Sorbato 0.06 0,06
TOTAL 100 100,00

Elaborado por: Melissa Daniela Olivares Cornejo y Maria José

Carvajal Ceron, 2014.
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Se desarrollaron 3 formulaciones de yogur semidescremado de

araza con diferentes concentraciones de edulcorantes YSTS55

(Sucralosa 50%-Stevia 50%), YSTS 63 (Sucralosa 65 %-Stevia

35%), YSTS 81 (Sucralosa 85%-Stevia 15%), basandonos en la

preferencia inicial de los consumidores, cuya mezcla de estos

edulcorantes fue la que mas gusto. Y una férmula adicional para el

yogur de

referencia semidescremado de araza endulzado

unicamente con YSA (Sacarosa 100%), el cual servira para hacer la

comparacion fisicoquimica y nutricional. Ver tabla 15.
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CANTIDAD DE INGREDIENTES PARA CADA TIPO DE FORMULA.

INGREDIENTES YSTS 55 YSTS 63 YSTS 81 YSA
Yogur natural descremado 900 g 900 g 900 g 900 g
Mermelada Sucralosa 50g 659 859 -

Mermelada Stevia 50g¢g 35¢ 15¢ -
Mermelada Sacarosa - - - 100 g
TOTAL 1000 g 1000 g 1000 g 1000 g

Elaborado por: Melissa Daniela Olivares Cornejo y Maria José Carvajal Cerén, 2014.

FIGURA 2.13. YSTS 63: (65% SUCRALOSA, 35% STEVIA)
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FIGURA 2.15. YSA: (100% SACAROSA)

2.4. Pruebas Sensoriales

2.4.1. Eleccién de grupo focal y panel de degustacién.

Para la eleccion del grupo focal se considerd el objetivo principal
que es ofrecer un producto bajo en calorias a personas de clase
media a media alta, que se preocupan de su salud y cuidan su
estado fisico, para garantizar esto, se decidi6 hacer participes a
quienes practican algun tipo de deporte con el fin de mantenerse en

forma.
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El objetivo de la realizacion de esta prueba es saber cual de las 3
férmulas desarrolladas es la preferida por los panelistas.

Es por eso que la prueba que se realiza es la de preferencia, en la
cual se reune a 50 consumidores que practican algun tipo de
actividad fisica. De esta manera se forman 5 paneles de
degustacion conformados por 10 personas cada uno, donde dan a
conocer cual es su preferencia entre las tres muestras de yogur a

evaluar.

2.4.2. Prueba de preferencia

Antes de empezar la prueba sensorial se procede a explicar a los
panelistas que el objetivo de la degustacion es escoger cual de las
3 muestras prefieren.

Una vez colocadas las tres muestras en cada panel, deberan
degustar cada una en el orden en que los panelistas deseen,
siendo recomendable que entre cada degustacion se alterne con
agua para diferenciar mejor entre una férmula y otra. Figura 2.17.
La prueba de preferencia es una prueba afectiva que se emplea
para definir el grado de aceptacion y preferencia de un producto
determinado por parte del consumidor. Para estas pruebas se

requiere de un grupo bastante numeroso de panelistas los cuales
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no necesariamente tienen que ser entrenados y se la aplica en los
siguientes casos:

e Desarrollo del producto

e Reformulacién de un producto

¢ Monitorizacion de la competencia

e Control de calidad

e Relacion Proceso/ Formulacion/ Andlisis sensorial.?
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Prueba de
Preferencia

Objetivo:Conocer si los
jueces prefieren una muestra
sobre otra, de dos productos

codificados

Muestra: no usar letras ni

figuras para codificar las Jueces: - panel constituido
muestras por lo menos 50 jueces.

INSTRUCCIONES PARA ANALISIS

- Usar numeros de 3 a 4 cifras que
no sugieran nada a los jueces
-excluir a personas que tenga

conocimiento sobre el
objeto del trabajo

- los jueces deben seguir un
determinado orden.

debe probarse primero la muestra
-pedirles que manifiesten bajo estudio y luego la muestra
que muestra prefieren y la contra la cual se compara
razén de su preferencia

HOJA DE RESPUESTAS

- Productos, fechas y codigos
marcados

- cual de las dos muestras
prefiere el juez

- comentarios del juez

FIGURA 2.16 PRUEBA DE PREFERENCIA.*



Producto: Yogur de Araza
Fecha:

Pruebe las muestras que se le presentan
INDIQUE CUAL DE LAS MUESTRAS PREFIERE USTED

125 365 230

Comentarios:

FIGURA 2.17. FORMATO DE LA PRUEBA DE PREFERENCIA.

2.4.3. Resultados de la prueba de preferencia

Preferencia entre las tres
muestras

125 365 230

FIGURA 2.18. RESULTADOS DE LA PRUEBA SENSORIAL DE

PREFERENCIA.
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Como se observa en la figura 2.18, la muestra 1 (125: 50%
Sucralosa; 50% Stevia) obtuvo una preferencia del 20% por parte
de los panelistas, la muestra 2 (365: 65% Sucralosa; 35% stevia) un

38% y la muestra 3 (230: 85% Sucralosa; 15% Stevia) un 42%.

2.5. Pruebas de laboratorio

2.5.1. Objetivos de las pruebas de laboratorio

OBJETIVOS GENERALES.

- Calcular el aporte caldérico de cada una de las férmulas
mediante un analisis nutricional de laboratorio.

- Medir la vida util de cada una de las formulas a través de
pruebas fisico quimicas y compararlas con la muestra de

referencia.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Verificar si existe diferencia del aporte cal6rico entre cada una
de las férmulas, variando los porcentajes de stevia y sucralosa

mediante un analisis de proteinas, grasas y carbohidratos.
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- Conocer si el producto cumple con los parametros de un yogur
bajo en calorias.

- Determinar la vida util de las tres férmulas del yogur bajo en
calorias mediante pruebas fisicoquimicas (pH y Acidez).

- Comparar los parametros fisicos quimicos de las tres formulas
del yogur frente a la muestra de referencia.

- Verificar mediante pruebas microbiolégicas, que se han
cumplido con los parametros de inocuidad durante Ila

elaboracion del producto escogido.

2.5.2. Pruebas Nutricionales para determinar el aporte caldrico

de las tres formulas establecidas

2.5.2.1. Determinacion de carbohidratos

La determinacion de carbohidratos se realiza mediante el Método

de Lane y Eynon, ver Anexo E.

Los resultados obtenidos para los diferentes tipos de formulas se

muestran en la tabla 16.
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TABLA 16
RESULTADOS DE CARBOHIDRATOS

Muestras CARBOHIDRATOS (%)
R1 R2 R3 R4 R5
YSTS 55 2.05 2.03 2.02 2.00 2.07
YSTS 63 1.75 1.70 1.73 1.77 1.79
YSTS 81 2.01 2.0 2.03 2.05 2.04
YSA 3.76 3.74 3.72 3.75 3.70

Elaborado por: Melissa Daniela Olivares Cornejo y Maria José Carvajal Cerén, 2014.

2.5.2.2. Determinacién de Proteinas
Se realiza la determinacién de proteinas mediante el método de

Kjeldahl. Ver Anexo F.

Los resultados obtenidos para los diferentes tipos de formulas se

muestran en la tabla 17.

TABLA 17
RESULTADOS DE PROTEINAS

Muestras PROTEINAS (%)
R1 R2 R3 R4 R5
YSTS 55 5,00 5,40 5,60 5,43 5,39
YSTS 63 5,2 5,12 4,82 4,98 4,80
YSTS 81 4.8 4,93 49 4,95 4,78
YSA 442 | 444 | 448 | 437 | 441

Elaborado por: Melissa Daniela Olivares Cornejo y Maria José Carvajal Cerdn, 2014.
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2.5.2.3. Determinacién de grasa

Bajo el método de la AOAC 989.05 se realiza la determinacion de

Grasas como se indica en el Anexo G.

Los resultados se presentan en la tabla 18.

TABLA 18
RESULTADOS DE GRASA TOTAL

GRASA TOTAL

Ensayos
Realizados | Unidad | Resultados Requisitos Métodos Ref.

Grasa Total % 1.7 Min: 1.0 Max: < 2.5;

Entera: Min: 2.5

Semidescremada: API-5.8-04-01-00M5

Descremada: Max (AOAC 18th 997.02)

<1.0.

Elaborado por: Melissa Daniela Olivares Cornejo y Maria José Carvajal Cerén, 2014.

2.5.3. Pruebas microbiolégicas.

Para conocer si el yogur que se elaboré cumple con la inocuidad
durante su proceso de elaboracion se realizan pruebas
microbiolégicas utilizando los métodos AOAC 18th991.14
(coliformes totales y bacterias patdogenas) y el método AOAC18th
997.02 (hongos y levaduras). Evaluando los resultados en base a la

Norma NTE INEN 2395: 2011. Como se indica en Anexo B
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2.5.3.1. Bacterias Coliformes

Los resultados del andlisis de bacterias coliformes se presentan en

la tabla 19

TABLA 19
RESULTADOS DE COLIFORMES TOTALES

BACTERIAS COLIFORMES
Ensayos
Realizados | Unidad | Resultados Requisitos Métodos Ref.
Coliformes API-5.8-04-01-00M3
Totales UFC/g <10 Max 10 (AOAC 18th 991.14)

Elaborado por: Melissa Daniela Olivares Cornejo y Maria José Carvajal Cerén, 2014.

2.5.3.2. Bacterias Patégenas

Los resultados del analisis de bacterias patdgenas se presentan en

la tabla 20.

TABLA 20
RESULTADOS DE BACTERIAS PATOGENAS

BACTERIAS PATOGENAS
Ensayos
Realizados | Unidad | Resultados | Requisitos Métodos Ref.
API-5.8-04-01-00M3
E. Coli UFC/g | Ausencia <1 (AOAC 18th 991.14)

Elaborado por: Melissa Daniela Olivares Cornejo y Maria José Carvajal Cerén, 2014.
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2.5.3.3. Hongos

Los resultados del analisis de hongos y levaduras se presentan en

la tabla 21.

TABLA 21
RESULTADOS DE HONGOS Y LEVADURAS

HONGOS
Ensayos
Realizados Unidad | Resultados | Requisitos Métodos Ref.
Levaduras y API-5.8-04-01-00M5
Mohos UFC/g <10 Max: 200 (AOAC 18th 997.02)

Elaborado por: Melissa Daniela Olivares Cornejo y Maria José Carvajal Cerén, 2014.

2.5.4. Pruebas para determinar el tiempo de vida util de la

formula escogida con respecto al de referencia.

2.5.4.1. Pruebas Fisico-quimicas para los tres tipos formulas

Las pruebas fisico-quimicas son desarrolladas para determinar el
tiempo de vida util de la férmula escogida con respecto a la férmula
de referencia ya que en el mercado local no existe un yogur de
araza endulzado con sacarosa. En este caso se elaboré un yogur
adicional ya que en el mercado no existe yogur de araza con
sacarosa.

Las pruebas fisico-quimicas son desarrolladas para determinar el

tiempo de vida util de la férmula escogida con respecto a la férmula



73

de referencia, la cual se elaboré con el mismo contenido de grasa

(1,7) de las demas férmulas pero endulzada con sacarosa.

2.5.4.1.1. Determinacién de pH

Se realiza la medicion de pH a las cuatro férmulas con diferentes

concentraciones de stevia y sucralosa, y una de sacarosa que es la

de referencia cada 7 dias durante cuatro semanas, ver tabla 22.

Para de esta manera conocer su comportamiento a través del

tiempo para la determinacion de la vida util. Segun el Método TP o

Testing Procedure, ver Anexo H.

TABLA 22

DETERMINACION DE PH

pH Promedio
MUESTRA Semana1 | Semana2 | Semana3 | Semana 4
YSTS 55 3.988 3.892 3.864 3.802
YSTS 63 4.008 3.928 3.822 3.770
YSTS 81 4.054 3.946 3.792 3.768
YSA 4.168 3.980 3.898 3.814

Elaborado por: Melissa Daniela Olivares Cornejo y Maria José Carvajal

Ceron, 2014.
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Se procede a la medicion de acidez titulable en las cuatro

formulaciones con la finalidad de conocer la vida util del producto.

Ver Anexo |.

Los resultados de acidez se aprecian en la tabla 23.

TABLA 23

DETERMINACION DE ACIDEZ

ACIDEZ (%)
MUESTRA
Semana 1 Semana2 | Semana3 | Semana 4
YSTS 55 0.99 1.25 1.49 1.52
YSTS 63 0.98 1.02 1.45 1.50
YSTS 81 0.95 1.01 1.34 1.47
YSA 0.88 0.9 1.18 1.43

Elaborado por: Melissa Daniela Olivares Cornejo y Maria José Carvajal

Ceron, 2014.

2.6. Diseno de experimentos

Hipotesis

El yogur semidescremado de araza edulcorado con diferentes

porcentajes de stevia y sucralosa, tendra un menor aporte calérico y

una mejor estabilidad con respecto a un yogur semidescremado de

araza edulcorado con sacarosa.
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Para determinar el aporte caldrico y el analisis de vida util entre las
tres formulaciones con respecto a la formula de referencia, se
utiliza el software MINITAB 16.

En el disefio de experimentos se usa el analisis ANOVA de un
factor para comparar el aporte calérico que proporciona cada
componente de las férmulas y el comportamiento del pH a través
del tiempo para su vida util.

Se tiene un factor con cuatro niveles que son los diferentes tipos de
formulaciones (YSTS 55, YSTS 63, YSTS 81, YSA).

Para cada factor (formulacion), se realizaron cinco réplicas de cada
variable de medicion, es decir proteinas y carbohidratos en el
analisis de aporte caldrico, exceptuando el contenido de grasa del
producto, puesto a que este se estandariza para todas las férmulas.
Para el analisis de vida util también se realizaron cinco réplicas de
medicion de pH.

Para el disefio de experimentos de aporte caldrico y vida util, se
usara un modelo de un factor, que se expresa con la siguiente
ecuacion:

pij=u+t+e;;i=1234 j=12345

Para lo cual se realizara los siguientes supuestos:



76

e Muestras independientes (dentro de cada formulacion y entre
cada par de formulaciones)

o eij~N(0,02) Esto implica que las observaciones tienen
distribucion normal y la varianza es constante, es decir es la

misma para cada tipo de formulacién.

El modelo ANOVA de un factor, permite contrastar las siguientes
hipodtesis:
Hyti=1,=173=7,=0 wvs
H,: Al menos un tipo de formulacion difiere de las demas(3t; # 0)
Si se rechaza la hipétesis nula, se procede a hacer las pruebas de
TUKEY, con el fin de observar que tipos de formulaciones difieren
entre si. Para lo cual se contrastara la hipétesis:
Hy:tp =14 vs Hpit, # 74

O de manera equivalente:

Hy:ty, —74=0 wvs Hyitp—74%0

Donde:p=1,2,3,4;,9=1,2,34; p#q.

2.6.1. Aporte calérico entre las tres formulaciones establecidas
En la tabla 24 se muestran las réplicas del aporte calérico de cada
una de las formulaciones en base a sus principales componentes

que son Proteinas, Carbohidratos y Grasas totales. Como se
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menciond anteriormente, en este disefio de experimentos el aporte

caldrico de grasas totales, no se toma en cuenta ya que es estandar

para cada una de las férmulas.

TABLA 24

REPLICAS DEL APORTE CALORICO POR CADA 100 GR DE YOGUR

PARA LAS DIFERENTES FORMULACIONES.

PROTEINAS| GRASAS | APORTE CALORICO
TIPO FORM. | CARBOHIDRATOS(Cal)|  (Cal) (Cal) (Cal)
YSTS 55 8,2 20 13,6 41,8
YSTS 55 8,12 21,6 13,6 43,32
YSTS 55 8,08 22,4 13,6 44,08
YSTS 55 8 21,72 13,6 43,32
YSTS 55 8,28 21,56 13,6 43,44
YSTS 63 7 20,8 13,6 39,4
YSTS 63 6,8 20,48 13,6 38,88
YSTS 63 6,92 19,28 13,6 39,8
YSTS 63 7,08 19,92 13,6 40,6
YSTS 63 7,16 19,2 13,6 39,96
YSTS 81 8,04 19,2 13,6 40,84
YSTS 81 8 19,72 13,6 41,32
YSTS 81 8,12 19,6 13,6 41,32
YSTS 81 8,2 19,8 13,6 40,6
YSTS 81 8,16 19,12 13,6 40,88
YSTS SA 15,04 17,66 13,6 46,3
YSTS SA 14,96 17,76 13,6 46,32
YSTS SA 14,88 17,92 13,6 46,4
YSTS SA 15 17,48 13,6 46,08
YSTS SA 14,8 17,64 13,6 46,04

Fuente: Melissa Daniela Olivares Cornejo y Maria José Carvajal Ceron, 2014.
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ANOVA PARA CARBOHIDRATOS

Grafica de probabilidad normal
(la respuesta es CARBOHIDRATOS)

Porcentaje
g

0,3 0,2 0,1 0,0 0,1 0,2 0,3
Residuo

FIGURA 2.19. ERROR ALEATORIO EN CARBOHIDRATOS.

En la figura 2.19. Se observa que los errores aleatorios tienen
distribucion normal. Con el resultado anterior entonces se cumple el

supuesto de que ¢;;~N(0,02).

ANOVA unidireccional: CARBOHIDRATOS vs. TIPO FORM.

Fuente =L 3C MC F E
TIPC FORM. 3 198,2121 &6,0707 5580,30 0,000
Error 1a 0,194 0,011s

Total 19 198,4015

5 = 0,1088 B-cuad. = 99,390% B-cuad. {(ajustadoc) = 93,89%
Se puede observar que el valor P es menor que 0.05, se puede
decir que existe al menos un tipo de formulacién para el cual varia

el nivel promedio de carbohidratos.
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Como el coeficiente R cuadrado es cercano a 100%, el ANOVA de

un factor se ajusta bien a los datos a evaluar.

Al ver que existe evidencia de que al menos un tipo de formulacion
difiere de las demas, interesa comparar todas las combinaciones

posibles entre si mismas para lo cual se utilizé la prueba de TUKEY.

Prueba de TUKEY de aporte calérico de Carbohidratos para

cada combinacion.

Desv.Est. agrupada = 0,109

Intervalos de confianza simulténeos de Tukey del 95%
Todas las comparaciones de dos a dos entre los niveles de TIPOD FORM.

Hiwvel de confianza indiwvidual = 98,87%

TIPD FORM. = Y¥5TS5 55 restado de:
TIPD FORM. Imferior Centro Superior
¥YSTS &3 -1,3411 —1,1440 —0,9489
¥STS 81 -0,2291 -0,0320 0,16851
¥YSTS SA a,a029 a, 8000 a8, 9971
TIPD> FORM. ————— +—— - - +——
¥YSTS &3 {*
¥STS 81 *
¥ Sh *
—_— +——— - - +——
-5,0 a,0 5,0 10,0
TIF> FOEM. = ¥5TS5 &3 restado de:
TIPD FORM. Inferior Centro Superior
¥STS 81 O,9149 1,1120 1,30591
¥ Sn 7,T469 T7,9440 Ss,1411
frreoc FORM. ————— e tm————— e -
¥STS 81 *h
T 5n (=
————— o —— o ————— o ————— +——=
-5,0 a,0 5,0 10,0
IIPD FORM. = Y5I5 &1 restado de:
TIPD FORM. Imferior Centro Superior
T SA a,a8349 a,8320 T,0291
TIPD FORM. —————— e ————— e ————— e ————— +———
¥ sSh *
—_— - - - +——
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Observaciones:

La formula YSTS 55 aporta mas carbohidratos que la YSTS 63,
porque la diferencia YSTS 63 menos YSTS 55 es menor que cero (
7,—7;,<0 )y YSTS 55 aporta aproximadamente la misma
cantidad que la YSTS 81. (3 — t; = 0 ). Sin embargo con respecto
a la férmula de referencia YSA, YSTS 55 aporta mucho menos

carbohidratos (7, — 7, > 0).

Se observa que la formula YSTS 63 aporta menos carbohidratos
que la YSTS 81 vy la formula de referencia YSA (7, —17, >0 ), (

T3 _Tz > O)

La férmula de referencia YSA, aporta mas carbohidratos que YSTS

81 porque (7, — 73 > 0).

En base a las comparaciones pareadas de cada formula, se puede

concluir:

o La férmula YSTS 63 aporta menos carbohidratos que todas las
demas formulaciones.

o La féormula de referencia YSA, aporta mas carbohidratos que
todas las demas formulaciones.

o Las formulaciones YSTS 55 y YSTS 81, aportan practicamente

la misma cantidad de carbohidratos
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Estas tres conclusiones se pueden apreciar en la siguiente figura

2.20

Grafica de caja de CARBOHIDRATOS

15
14
13
12
11

CARBOHIDRATOS

a N 0o ©
T I T

YSTS 55 YSTS 63 YSTS 81 YSA
TIPO FORM.

FIGURA 2.20. APORTE DE CARBOHIDRATOS ENTRE CADA

FORMULA.

ANOVA PARA PROTEINAS

Grafica de probabilidad normal
(la respuesta es PROTEINAS)

Porcentaje
g

1,5 -1,0 -0,5 0,0 0,5 1,0
Residuo

FIGURA 2.21. ERRORES ALEATORIOS EN PROTEINAS.
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En la figura 2.21. Se observa que los errores aleatorios tienen
distribucion normal. Con el resultado anterior se cumple el

supuesto de que &;~N(0,02).

ANOVA unidireccional: PROTEINAS vs. TIPO FORM.

Fuente GL sC MC F P
TIPO FORM. 3 36,016 12,005 34,21 0,000
Error 16 5,614 0,351

Total 19 41,631

5 =0,5924 B-cuad. = B&,51% B-cuad. {ajustado) = 83,99%

Como resultado se tiene que el valor P es menor que 0.05, se
puede decir que el nivel promedio de proteinas varia para cada tipo
de formulacion. El coeficiente R cuadrado es cercano a 100%, lo
que significa que el ANOVA de un factor se ajusta bien a los datos a
evaluar. Al observar que existe evidencia de que al menos un tipo
de formulacion difiere de las demas, interesa comparar todas las

combinaciones posibles entre si.

Prueba de TUKEY de aporte calérico de Proteinas para cada

combinacion.

Deav.Eat. agrupada = 0,592

Intervalos de confianza simulténecs de Tukey del 95%
Todas las comparaciones de dos a dos entre los niveles de TIED FORM.

Nivel de confisnze individual = 98,87%
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TIPD FOEM. = ¥5TS5 55 restado de:

TIPFO FOEM. Inferior Centro Superior

¥YSTS &3 -2,5929 -1,5200 -0,4471
¥YS5TS 81 -3,0408 -1,9&6E80 -0, 8951
YSTS SA -4,5369 -3,7640 -2,6911
TIPD FOBM, -——————— +———— - - +
¥Y5TS5 &3 [———*——
¥5TS5 21 {———*——-)
¥STS SA [——%——)
————————— e e At e
-2,5 o,0 2,5 5,0
TIFD FOEM. = YS5TS5 &3 restado de:
TIPO FOEM. Inferior Centro Superior
¥STIS 81 -1,5%208 -0,4480 0,62439
¥STS5 SA -3,3169 -2,2440 -1,1711
TIPD FORM. ————— +———— - - +
¥5TS5 21 {——*——)
¥YSTS SA (———*——-)
————————— e e e e
-2,5 o,0 2,5 5,0
TIFD FOEM. = YS5TS3 81 restado de:
TIPD FORM. Inferior Centro Superior
¥STS SA -2,8689 -1,7960 -0,7231
TIFD FORM. ————— +———— - - +
YSTS SA [———t——=]
————————— R L
-2,5 o,0 2,5 5,0

Se observa que la formula YSTS 55 aporta mas proteinas que
todas las demas férmulas (YSTS 63, YSTS 81, YSA), porque las
diferencias son menores que cero (7, — 7, <0 ; 13—17;, <0 ;

T, — 17, <0).
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Se observa que la féormula YSTS 63 aporta mas proteinas que la

respecto a la férmula de referencia YSA y aproximadamente la

misma cantidad que la formula YSTS 81 (7, — 17, < 0), (t3 — 7, = 0).

La férmula de referencia YSA, aporta menos proteinas que YSTS

81 porque (7, — 73 < 0).

En base a las comparaciones pareadas de cada férmula, se puede

concluir:

o Laférmula YSA es la que aporta menos proteinas que todas las
demas formulaciones.

o Laférmula YSTS 55, aporta mas proteinas que todas las demas
formulaciones.

o Las formulaciones YSTS 63 y YSTS 81, aportan
aproximadamente la misma cantidad de proteinas.

Estas tres conclusiones se pueden apreciar en la figura 2.22.

Grafica de caja de PROTEINAS

231

22

21

204 N

PROTEINAS

194

18+

17 -

YSTS 55 YSTS 63 YSTS 81 YSTS SA
TIPO FORM.

FIGURA 2.22 VARIANZA DE LAS PROTEINAS ENTRE CADA
FORMULA.
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ANOVA PARA APORTE CALORICO TOTAL

Grafica de probabilidad normal
(la respuesta es APORTE CALORICO)

Porcentaje
8

-1,5 -1,0 0,5 0,0 0,5 1,0
Residuo

FIGURA 2.23. ERROR ALEATORIO EN APORTE CALORICO
TOTAL.

En la figura 2.23 se observa que los errores aleatorios tienen
distribucion normal. Con el resultado anterior entonces se cumple el

supuesto de que &;~N(0,02).

ANOVA unidireccional: APORTE CALORICO vs. TIPO FORM.

Fuente GL 5C MC F E

TIFD FOBM. 3 121,450 40,550 130,50 0,000

Error 1é 4,872 0,311

Total 13 12&,622

5 =0,5574 B-cuad. = 96,07% B-cuad. (ajustado) = 95,34%

Se puede apreciar que el valor P es menor que 0.05, se puede
decir que el nivel promedio del aporte caldrico total, varia para cada

tipo de formulacioén. El coeficiente R cuadrado es cercano a 100%,
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lo que significa que el ANOVA de un factor se ajusta bien a los

datos.

Prueba de TUKEY de Aporte Calérico Total de cada formula.

Deav.Eat.

agrupada = 0,537

Intervalos de confianza simulténecs de Tukey del 95%

Todas las comparaciones de dos a dos entre los niveles de TIERD FORM.

Niwvel de confianza individual = 98,87%

TIEC

TIEC
¥53TS
¥53TS
¥53TS

TIEC
¥53TS
¥53TS
¥53TS

TIEC

TIEC
¥53TS
¥53TS

TIEC

¥53TS
¥53TS

TIEC

TIEC
¥53TS

TIEC
¥53TS

FORM.

FORM.

63

o
=]

3A

FORM.

63

o
=]

3A

FORM.

FORM.

o
=]

3A

FORM.

o
=]

3A

FORM.

FORM.

3A

FORM.

3A

= ¥3T5 55 restadc de:

Inferior Centroc Superior

-4,4736 -3,4640 -2,4544
-3,2096 -2,2000 -1,1904
2,0264  3,0360 4,0455
————————— tom bt
(-*--)
(-*--)
(-—*-)
————————— tom bt
-4,0 0,0 4,0

YSTS &3 restado de:

Inferior Centro Superior

0,2544 1,2640 2,2736
5,4904 §,5000 7,5095
————————— tom bt
(-*--)
————————— tom bt
-4,0 0,0 4,0

YST3 81 restado de:

Inferior Centro Superior
4,2264 5,2380 6,2458
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Observaciones:
La formula YSTS 55 aporta mas calorias que las formulas YSTS 63
y YSTS 81, porque las diferencias son menores que cero (13 — 11 <
0;t,—1,<0). Sin embargo YSTS 55 aporta menos calorias que
la formula de referencia YSA (7, — 7, > 0).
Se observa que la formula YSTS 81 aporta mas calorias que la
formula YSTS 63y (73 —1, >0).
La férmula de referencia YSA, aporta mas calorias que la féormula
YSTS 81 porque (7, — 13 > 0).
En base a las comparaciones pareadas de cada formula, se puede
concluir:
o La féormula YSTS 63 aporta menos calorias con respecto a
las demas formulaciones seguida de la férmula YSTS 81.
o La férmula de referencia YSA, aporta mas calorias que todas
las demas formulaciones.
o La formulacién YSTS 55 aporta mas calorias que las
formulaciones YSTS 63 y YSTS 81 pero menos que la
formula YSA.

Estas tres conclusiones se pueden apreciar en la figura 2.24.
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Grafica de caja de APORTE CALORICO
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FIGURA 2.24. APORTE CALORICO TOTAL.

La tabla 25 presenta el aporte calérico promedio de cada una de las

formulaciones realizadas en este proyecto.

TABLA 25

APORTE CALORICO PROMEDIO DE CADA FORMULA

) CARBOHIDRATOS | PROTEINAS | GRASAS APORTE )
FORMULA (Cal) (Cal) (Cal) | CALORICO(Cal) | PORCENTAJE | REDUCCION
YTST 55 8,136 21,456 13,6 43,19 93,43 6,57
YSTS 63 6,992 19,936 13,6 40,53 87,67 12,33
YSTS 81 8,104 19,488 13,6 41,19 89,11 10,89
YSTS SA 14,936 17,692 13,6 46,23 100,00 0,00

Elaborado por: Melissa Daniela Olivares Cornejo y Maria José Carvajal Cerén, 2014.

Se puede observar que la férmula YSTS 63 presenta el menor

aporte caldrico de todas las formulaciones 40,53 Cal por cada 100

gr de yogur y con esto se logra reducir un 12,33% de aporte
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calérico con respecto al yogur semidescremado de referencia
(YSA), resaltando que a pesar de contener azucar, el contenido de
éste, es mas bajo con respecto a los yogures enteros que se
encuentran normalmente en el mercado, los cuales aportan 130 Cal
diarias por cada 100 g de yogur aproximadamente. Es decir que la
férmula YSTS 63, presenta una reduccion caldrica del 68.82% con
respecto a un yogur entero de frutas del mercado, lo cual es
aproximadamente igual a la reduccion cal6rica que presenta la

formula YSTS 81 siendo de 68,3%.

FIGURA 2.25. APORTE CALORICO TOTAL DE UN YOGUR
ENTERO CON FRUTA.
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2.6.2. Tiempo de vida util

La vida util de un alimento representa aquel periodo de tiempo

durante el cual el alimento se considera apto para el consumo.

Para analizar la vida util, se controlaran parametros fisicoquimicos
como la acidez y pH de cada una de las formulaciones los cuales
se consideran muy importantes debido a que indican la presencia
de microorganismos que pueden estar presentes, desarrollarse o

deteriorar el alimento.*

ANOVA pH SEMANA 1

Grafica de probabilidad normal
(la respuesta es Ph Semana 1)
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FIGURA 2.26. ERROR ALEATORIO PH SEMANA 1.

En la figura 2.26 se observa que los errores aleatorios tienen
distribucion normal. Con el resultado anterior entonces se cumple el

supuesto de que &;~N(0,02).
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AMNOVA unidireccional: Ph Semana 1 vs. MUESTRA

Fuente L 3C MC F E
MUESTER 3 0,087335% 0,032445 63,82 0,000
Error le 0,008160 0,000510

Total 1% 0,105455

5 =0,02258 B-cuad. = 92,27% BE-cuad. {ajustado) = 90,81%

Se muestra que el valor P es menor que 0.05, entonces se puede
decir que existe al menos un tipo de formulacién para el cual varia
el nivel promedio de pH. El coeficiente R cuadrado es cercano a
100%, lo que significa que el ANOVA de un factor se ajusta bien a

los datos.

Al ver que existe evidencia de que al menos un tipo de formulacién
difiere de las demas, se procede a comparar todas las

combinaciones posibles entre si.

Prueba de TUKEY para cada combinacion.

Deav.Eat. agrupada = 0,0226

Intervalos de confianza simulténecs de Tukey del 95%
Todas las comparaciones de dos a dos entre los niveles de MOESTER

Miwel de confianza individual = 98,87%



MUESTRA = Y54 restado de:

MUESTRA
515 55
Y515 €3
1515 81

MUESTRA
Y515 55
Y515 €3
1515 81

MUESTRA = YSTS 55 restado de:

MUESTRA
Y515 €3
1515 81

MUESTRA = Y55 63 restado de:

MUESTRA
515 &1

Se observa que la férmula YSA, tiene un pH mayor que todas las

demas formulas (YSTS 55, YSTS 63, YSTS 81).

Inferior  Centro
-0,22080 -0,18000
-0,20080 -0,18000
-0,15480 -0,11400

Superior
-0,13810
-0,11810
-0,07310

-0,00

Inferior Centro Superior

-0,02080 0,02000
0,02510 0,08600

0,06090
0,1080

Inferior Centro Superior

0,00510 0,04600

0,08890

0,10

diferencias son menores que cero ( 7, —1; <O0;

T4_T3<O).
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Porque las

T4,_T2<0 ,

Se observa que la formula YSTS 55 tiene un pH ligeramente menor

que la férmula YSTS 63 y la formula YSTS 81 (7, — 7, >0 ), (

T3 — 174 > 0)
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La formula YSTS 81 tiene mayor pH que la formula YSTS 63 (
T3 — T, > 0).

En base a las comparaciones pareadas de cada formula, se puede
concluir:

La formula YSA es la que tiene pH mas alto con respecto a las
demas formulaciones en la primera semana.

La férmula YSTS 55 presenta el pH mas bajo que todas las demas
formulaciones en la primera semana.

La formula YSTS 63 presenta un pH ligeramente mayor que la
férmula YSTS 55 y un pH menor que la formula YSTS 81.

Estas tres conclusiones se pueden apreciar en la figura 2.27

Grafica de caja de pH Semana 1
4,20 |
4,154 ‘:\
-
c 4,104
c
(]
£
(7}
9 4,05 A
T
[=%
1
4,00 - \
A
3,954 I
T T T T
YSA YSTS 55 YSTS 63 YSTS 81
MUESTRA

FIGURA 2.27. COMPARACION DE PH ENTRE LAS FORMULAS
(SEMANA 1)
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ANOVA pH SEMANA 2

Grafica de probabilidad normal
(la respuesta es Ph Semana 2)

95

70 4

50

Porcentaje

30 4
20 4

10 A

0,04 -0,03 -002 -001 000 001 002 003 0,04
Residuo

FIGURA 2.28. ERROR ALEATORIO SEMANA 2

La figura muestra que los errores aleatorios tienen distribucion

normal, entonces se cumple el supuesto de que ¢;;~N(0, a?).

ANOVA unidireccional: Ph Semana 2 ve. MUESTRA

Fuente L 3C MC F 3

MOESTER 3 0,020175 0,008725 21,18 0,000

Error 18 0,005080 G,000318

Total 13 0,025235

5 =0,01782 B-cuad. = 79,89% B-cuad. {ajustado) = T&,11%

Se observa que el valor P es menor que 0.05, se puede decir que
existe al menos un tipo de formulacién para el cual varia el nivel

promedio de pH. El coeficiente R cuadrado es mayor a 70%, lo que
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significa que el ANOVA de un factor se ajusta de manera aceptable

a los datos, como indica la tabla 41.

Al ver que existe evidencia de que al menos un tipo de formulacién
difiere de las demas, se procede a comparar todas las

combinaciones posibles entre si.

Prueba de TUKEY para cada combinacion.

Deav.Est. agrupada = 0,0178

Intervalosd de confianza simulténecs de Tukey del 95%
Todas las comparaciones de dos a dos entre los niveles de MUESTEA

Hiwel de confianza indiwvidual = 98,87%
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MOESTEA = Y5A restado de:

MOESTERA Inferior Centro Superior
¥5T5 55 -0,12027 -0,08800 -0,05573
¥5T5 &3 -0,08427 -0,05200 -0,01973
¥5T5 81 -0,0&8627 -0,03400 -0,00173

MUESTRA T U oo e
YSTS 55 (mmm e )
YSTS 63 (mm—m e e )
YSTS 81 S )
Fomm - Fom——— - Fommm - Fommm -
-0,12 -0, 060 0,000 0,060

MOESTEA = Y3TS5 55 restado de:

MOESTERA Infericor Centro Superior
YSTS &3 0,00373 0,03&00 0,06827
YSTS 81 0,02173 0,05400 0,08827

MUESTRA T U oo e
YSTS 63 (m———Hmmmm)
YSTS 81 [—m——Hmmmm)
Fomm - Fom——— - Fommm - Fommm -
-0,12 -0, 060 0,000 0,060

MOESTRA = ¥S5TS &3 restado de:

MUESTEA Inferior Centro Superior
YSTS 81 -0,01427 0,01800 0,05027

MUESTRR oo S e e
YSTS 21 (mmmm#me )
Fomm Fmmm - b tmm
-0,12 -0, 060 0,000 o0, 0&0

Como se puede observar, la formula de referencia YSA tiene un pH
mayor que todas las demas formulas (YSTS 55, YSTS 63, YSTS
81). Porque las diferencias son menores que cero ( 7, — 7 < 0;

T, — 17, <0;7,—173<0).
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Se observa que la férmula YSTS 55 tiene un pH ligeramente menor
que la formula YSTS 63 y la formula YSTS 81 (7, — 7, >0 ), (

T3 — 171 > 0)

La formula YSTS 81 tiene mayor pH que la formula YSTS 63 (

T3 _TZ > O)

En base a las comparaciones pareadas de cada formula, se puede

concluir:

En la segunda semana, la formula de referencia YSA, presenta el

pH mas alto con respecto a las demas formulaciones.

La formula YSTS 55 continua teniendo el pH mas bajo que todas

las demas formulaciones.

La férmula YSTS 63 presenta un pH mayor que la férmula YSTS 55

y un pH menor que la férmula YSTS 81.

En la figura 2.29. Se aprecia las conclusiones antes mencionadas
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Grafica de caja de pH Semana 2

4,00 |
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FIGURA 2.29 COMPARACION DE PH ENTRE LAS FORMULAS

(SEMANA 2)

En la segunda semana se mantiene la misma tendencia de caida de

pH que la semana anterior para todas las formulaciones.

ANOVA pH SEMANA 3

Verificacion de supuestos de igualdad de varianza:

Grafica de probabilidad normal
(la respuesta es Ph Semana 3)

Porcentaje
8

0,05 -0,04 -0,03 -0,02 -0,01 0,00 00l 002 003 0,04
Residuo

FIGURA 2.30. ERROR ALEATORIO SEMANA 3
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En el grafico 2.30 se observa que los errores aleatorios tienen
distribucion normal. Con el resultado anterior entonces se cumple el

supuesto de que &;~N(0,02).

ANOVA unidireccional: Ph Semana 3 vs. MUESTRA

Fuente &L 3C MC F E
MOESTRR 3 0,032520 0,010840 28,18 0,000
Error le 0,006160 O,000385

Total 1% 0,038680

3 =0,01982 B-cuad. = 24,07% B-cuad. {ajustado) = &81,09%

Se puede observar que el valor P es menor que 0.05 entonces se
puede decir que existe al menos un tipo de formulacion para el cual
varia el nivel promedio de pH. El coeficiente R cuadrado es mayor al
70%, lo que significa que el ANOVA de un factor se ajusta de

manera aceptable a los datos.

Al ver que existe evidencia de que al menos un tipo de formulacién
difiere de las demas, se procede a comparar todas las

combinaciones posibles entre si.

Deav.E3st. agrupada = 0,0196

Intervalos de confianza simulténeos de Tukey del 95%
Todas las comparaciones de dos a dos entre los niveles de MUESTER

Nivel de confianza individual = 98,87%
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MIOESTERA = ¥58 restado de:

MUOESTRR Inferior Centro Superior
¥STS 55 —-0,0&8954 —-0,03400 0,00154
¥YSTS 63 -0,11154 —-0,07800 —-0,04048
¥STS 21 -0,14154 —-0,10800 —-0,07048

MIOESTERL 4+ 4+ 4+ +——
¥YSTS 55 (———*———1}
¥YSTS €3 (———*————1}
¥STS 21 (———*————1
+———————— +———————— +————— +————————
0,140 —0,070 o, 000 a,070
MUOESTERA = Y3T5 55 restado de:
MIOESTERL Inferior Centro Superior
¥YSTS €3 —-0,07754 —0,04200 —0,00&848
¥YSTS 81 —0,10754 —-0,07200 —-0,036848
MOESTERL 4+ 4+ 4+ +——
¥STS &3 (———*————)
¥STS 21 (———*————)
+m——— +m——— +m——————— +m———_————
0,140 -0,070 a,000 a,070

MIOESTER = ¥Y3T5 63 restado de:

MIOESTERL Inferior Centro Superior
¥STS 21 —-0,0&8554 —0,03000 0,00554

MUESTRE — — —_— —_—
¥STS 21 [(————*————)
+———_— +———_— +———_— +———_
-0,140 -0, 070 0,000 0,070

La féormula de referencia YSA, tiene un pH mayor que todas las
demas formulas (YSTS 55, YSTS 63, YSTS 81). Porque las
diferencias son menores que cero ( 7,— 17, <0; T,—17,<0 ;
T, —T3<0).

Se observa también que la férmula YSTS 55 tiene un pH mayor que
la féormula YSTS 63 y laformula YSTS 81 (1, — 17, <0), (13— 171 <

0)
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La formula YSTS 63 tiene mayor pH que la férmula YSTS 81 (
T3 — T, > 0). Es decir que en la tercera semana, la formula YSTS 81

es la que presento menor pH que todas las demas formulaciones.

En base a las comparaciones pareadas de cada formula, se puede
concluir:

La férmula de referencia YSA es la que tiene pH mas alto con
respecto a las demas formulaciones en la tercera semana.

En la tercera semana se observa un cambio en la tendencia de
decrecimiento del pH con respecto a la semana anterior para cada

una de las férmulas.

Se observa que en esta semana la formula YSTS 55 no tuvo un
decrecimiento considerable con respecto a las formulas YSTS 63 y
YSTS 81.
En la tercera semana, la férmula que presento un menor pH fue la
YSTS 81.

Las conclusiones se aprecian en la siguiente figura 2.31.
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Grafica de caja de pH Semana 3
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FIGURA 2.31 COMPARACION DE PH ENTRE LAS FORMULAS

(SEMANA 3)

Se concluye que en la tercera semana las formulas con menor
stevia tuvieron una mayor caida de pH (YSTS 63 y YSTS 81) con

respecto a la férmula que tiene mayor cantidad de stevia (YSTS 55).

ANOVA pH SEMANA 4

Grafica de probabilidad normal
(la respuesta es Ph Semana 4)

Porcentaje

0,04 -0,03 -0,02 -0,01 0,00 001 0,02 003 004 0,05
Residuo

FIGURA 2.32. ERROR ALEATORIO SEMANA 4
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En la figura 3.32. Se observa que los errores aleatorios tienen
distribucion normal. Con el resultado anterior entonces se cumple el

supuesto de que &;~N(0,02).

ANOVA unidireccional: Ph Semana 4 vs. MUESTRA

Fuente GL sC MC F B

MUESTER 3 0,0079%75 0,002658 &,37 0,005

Error 18 0,008680 0,000418

Total 13 0,014655

3 =0,02043 B-cuad. = 54,42% B-cuad. {ajustado) = 73,63%

Como el valor P es menor que 0.05, se puede decir que existe al
menos un tipo de formulacion para el cual varia el nivel promedio de
pH. El coeficiente R cuadrado es mayor al 70%, lo que significa que

el ANOVA de un factor se ajusta de manera aceptable a los datos.

Al ver que existe evidencia de que al menos un tipo de formulacién
difiere de las demas, se procede a comparar todas las

combinaciones posibles entre si.

Prueba de TUKEY para cada combinacion.

Desv.Eat. agrupada = 0,0204

Intervalos de confianza simulténeos de Tukey del 95%
Todas las comparaciones de dos a dos entre los niveles de MOESTRA

Hivel de confianza indiwvidual = 95,87%
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MUOESTER = ¥5A restado de:

MUOESTERER Inferior Centro Superior
YST5 55 -0,045%01 -0,01200 0,02501
¥YSTS &3 -0,08101 -0,04400 -0,00&699
¥YST5 81 -0,08301 -0,04800 -0,00839

MUESTRA T . P e
¥STS 55 [ o j
¥YSTS 63 S —— PO j
¥STS 21 (————————- e )
—m——————— Fmm———— Fm————— Fmm———
-0,08 -0,040 0,000 0,040

MUESTEA = ¥5TI5 55 restado de:

MOESTER Inferior Centro Superior
¥YSTS &3 -0,08901 -0,03200 a,00501
YSTS 81 -0,07101 -0,03400 a,00301

MUESTRA - o m tmmm e tmmm
¥YSTS 63 (———————- F e )
¥STS 81 (————————- F e )
——————— Fommm Fm—m Fo—m———
-0, 080 -0,040 0,000 0,040

MOESTRAE = ¥5T5 &3 restado de:

MUOESTREA Inferior Centro Superior
¥YSTS 81 -0,03%901 -0,00200 0,03501

MUESTRA S T — T — T
¥STS 81 L )
—m——————— Fmm———— Fm————— Fmm———
-0,08 -0, 040 0,000 0,040

Se observa que en la cuarta semana, se observa que la férmula de
referencia YSA, tiene un pH mayor que todas las demas férmulas

(YSTS 55, YSTS 63, YSTS 81). Porque las diferencias son

menores que cero (1, — 7, <0; T, — 17, <0;7,—173<0).
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Se observa que la formula YSTS 55 tiene un pH mayor que la
férmula YSTS 63 y la férmula YSTS 81 (7, — 71 <0), (13— 11 <0)
En la cuarta semana, la férmula YSTS 63 tiene aproximadamente
el mismo pH que la férmula YSTS 81 (3 — 7, = 0).

En base a las comparaciones pareadas de cada férmula, se puede
concluir:

En la cuarta semana, la férmula YSTS SA es la que tiene pH mas
alto con respecto a las demas formulaciones. Sin embargo la
diferencia de pH con respecto a las demas férmulas ya no se
presenta de forma tan marcada como en las semanas anteriores.
En la cuarta semana se observa una tendencia de decrecimiento
del pH similar a la tercera semana, pero con intervalos de diferencia
menores que la semana anterior.

Se observa que en esta semana la formula YSTS 55 tuvo un menor
decrecimiento de pH con respecto a las formulas YSTS 63y YSTS
81.

En la cuarta semana la formula que presento un menor pH fue la
YSTS 81. Pero cabe recalcar que el pH que presento la férmula
YSTS 81 es aproximadamente igual que la formula YSTS 63.

Las conclusiones se presentan en la figura 2.33:
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Grafica de caja de pH Semana 4
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FIGURA 2.33. COMPARACION DE PH ENTRE LAS FORMULAS

(SEMANA 4)

Comportamiento del pH y Acidez Titulable a través del tiempo.

Los valores de pH sirven como medio para inferir el estado de
calidad en el que se encuentran los alimentos, asi también para
tomar decisiones sobre condiciones de manipulacion y de

procesamiento.

Otro parametro para determinar el estado en que se encuentran los
alimentos es la acidez titulable, es decir el contenido total de acidos
presentes en la muestra y se expresa en porcentajes y
generalmente en funcion del acido predominante en el producto a

analizar.
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Evolucion del pH en el tiempo

4,2
4 ;. |
3,8 — ' —o—YSTS 55

3,6 ——-YSTS 63

3,4 . . . . YSTS 81
Promedio Promedio Promedio Promedio
pH Semana pH Semana pH Semana pH Semana

1 2 3 4

=e=YSA

FIGURA 2.34. EVOLUCION DEL PH A TRAVES DEL TIEMPO.

La figura 2.34 muestra el comportamiento del pH de las formulas a
través del tiempo, en la que se observa que la caida de pH de las
férmulas fue similar entre la primera y segunda semana. Sin
embargo en la tercera semana la formula YSTS 55 presenta una
caida de pH moderada con respecto a las demas formulas (YSTS
63, YSTS 81, YSA). Finalmente en la cuarta semana la caida de

pH es moderada y similar para todas las formulas.
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Comportamiento de la Acidez a través del tiempo

Evolucion de la Acidez (%) a través del
tiempo

1,6

14 i YStS 55
12 ,0// -

) /// == YStS 63

YStS 81

0,8 T T T | e==YSA
Semanal Semana 2 Semana3 Semana4

FIGURA 2.35. EVOLUCION DE LA ACIDEZ A TRAVES DEL

TIEMPO.

En la figura 2.35 se observa el comportamiento de la acidez titulable
expresada en % acido lactico a través del tiempo, la cual indica
que la muestra YSTS 55 que tiene mayor porcentaje de stevia, es la
que presentd mayor acidez a través del tiempo, seguido de la
muestra YSTS 63 y YSTS 81. Finalmente la formula de referencia
YSA es la que presentd menor acidez a través del tiempo que todas

las anteriores.



CAPITULO 3

3. DESCRIPCION DEL PROCESO

3.1. Detalle de proceso

Una vez obtenido la férmula del producto, se determina el diagrama

de flujo idéneo para el proceso.

El proceso no difiere en relacion de la elaboracion de cualquier tipo
de yogur bajo en calorias con frutas. A continuacion la figura 3.1
detalla el diagrama de flujo para la elaboracién del yogur de araza

bajo en calorias.



RECEPCION
| eche 4<°C<10

110

FILTRACION
DESCREMADO
1500 It/ h
CREMA LECHE
DESCREMADA
ESTANDARIZARIZACION
Pearson
1.7 %
RECEPCION i
PASTEURIZACION
Pulpa de araza —_—
4°Brix T:90°C
Tiempo: 10 min
ADICION
1. ENFRIAMIENTO
Edulcorantes Stevia o 42<°C<45

sucralosa y pectina
MEZCLA [

[ EVAPORADO ]

[ ENVASADO ]

[ ALMACENADO ]

INOCULACION
2 -3% cultivo

INCUBACION
T°: 45°C
PH 4.5

Tiempo: 3 h

|

2. ENFRIAMIENTO
T°: 15°C

|

[ ADICION ]

BATIDO

ENVASADO
Presentacion: 1Lt

ALMACENADO }

4°C

FIGURA 3.1. DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO DE
ELABORACION DEL YOGUR DE ARAZA BAJO EN CALORIAS

ENDULZADO CON STEVIA'Y SUCRALOSA.
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3.1.1. Descripcion del Proceso, Equipos y Maquinarias

e detalla el diagrama de flujo del proceso junto con los equipos que

se utilizaron en los siguientes puntos:

3.1.1.1.Recepcidon de materia prima

La leche, ingrediente principal del producto, se recepta diariamente
en tanques de almacenamiento de acero inoxidable de doble
chaqueta con una capacidad de 6000 Lt.

La leche es previamente transportada en carros cisterna de acero
inoxidable que la mantendran a una temperatura maxima de 10 °C.
Los demas ingredientes como la pulpa de araza, edulcorantes, e
insumos, se receptan en bolsas de polietieno de diferente

contenido neto.

3.1.1.2.Filtracion
En la filtracién, la leche pasa a través de filtros de acero inoxidable,
con el fin de retener particulas no deseadas que se encuentren

presentes en la leche.
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FIGURA 3.2. FILTRO.

3.1.1.3.Descremado

En una descremadora centrifuga de acero inoxidable (ver figura
3.3), se realiza la extraccidon de la crema de la leche, hasta que el
contenido de grasa baje entre un rango de (1 a 2%) para que el
producto final se defina como un yogur semidescremado. En caso
de que no se obtenga el porcentaje deseado de grasa de la leche
después de pasar por la descremadora, se procede a estandarizar
en la siguiente etapa, utilizando el método de Pearson. La

capacidad de produccion del equipo es de 1500Lt por hora.

FIGURA 3.3. DESCREMADORA.
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3.1.1.4 Estandarizacion

Este proceso se lleva a cabo en un tanque mezclador de doble
chaqueta con agitador y aqui se regula el contenido de grasas y
sélidos no grasos con el fin de obtener un yogur con calidad
uniforme. Para la estandarizaciéon se utiliza el método de mezcla ya
sea de leche descremada y parte de la crema de la leche obtenida
en el descremado o leche entera y leche desnatada para asi
obtener leche semidescremada con el fin de llegar a un porcentaje
de grasa de 1.7% aproximadamente. La estandarizacion de la grasa
de la leche se calcula facilmente por el método de Pearson de la

siguiente manera:

% grasa en A A C-B=Dpartesde A
AN
% grasa en B / B\ A-C=E partesde B
D+E=E
Donde

E: partes de leche de composicion deseada.

Ejemplo:
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¢ Cuantos litros de crema con 35% de grasa y de leche descremada
con 0,1 de grasa son necesarios para obtener 4000 litros de leche

para la produccion de un yogur con 1,7 % de grasa?

35% 1,7- 01=1,6

\ 1,7/ +
0,1%/ \ 35 —1,7 =333
34,9

La cantidad de crema necesaria es de: 1,6 x 4000/ 34,9 = 183 Lts
La cantidad de leche descremada es de: 33,3 x 4000/ 34,9 + 3,816
Lts

Después de realizar la estandarizacion se realiza |la
homogenizacion de la leche con el fin de evitar la separacion de la
nata durante el proceso de incubacion y una distribucion
homogénea de la grasa de la leche, también otorga brillantez y

viscosidad al yogur.

3.1.1.5 Pasteurizacion

En la etapa de pasteurizacion, que se deben aplicar tiempos y
temperaturas optimas con el fin de eliminar todos los
microorganismos patdégenos para asegurar la estabilidad, calidad

sanitaria e inocuidad del producto.
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Para que el yogur adquiera su tipica consistencia no solo es
importante que tenga lugar la coagulacion acida, sino que también
se ha de producir la desnaturalizacion de las proteinas del suero, en
especial de la b-lactoglobulina, esto se produce a temperaturas
aproximadas a 75 °C, consiguiéndose los mejores resultados de
consistencia (en las leches fermentadas) a una temperatura entre
85 y 95 °C. El tratamiento térmico éptimo consiste en calentar a 90
°C y mantener esta temperatura durante 10 minutos. Para este
proceso se escogio un pasteurizador en batch de doble chaqueta
de acero inoxidable, con agitador incorporado que asegura una
transferencia de calor uniforme en la mezcla. La capacidad del

tanque es de 4000 It.

FIGURA 3.4. TANQUE AGITADOR
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3.1.1.6 Enfriamiento 1

En esta etapa la leche se enfria hasta la temperatura éptima de
inoculacion (42-45°C) o generalmente hasta unos grados por
encima, permitiendo de esta manera la supervivencia de las
bacterias del inéculo ya que se desarrollan o6ptimamente las
enzimas del cultivo del yogur. El enfriamiento se realiza en tanques
de almacenamiento de doble chaqueta con agitador incorporado de

4000 It de capacidad.

-

FTT

FIGURA 3.5. TANQUE DE ACERO INOXIDABLE

3.1.1.7 Inoculacion

En esta etapa se agrega el inoculo a la leche previamente
temperada. La cantidad de inoculo que se agregue va a determinar
el tiempo de fermentacién y con ello la calidad del producto, aqui las
caracteristicas 6ptimas para el agregado definiran la obtencion un

producto de alta calidad en un menor tiempo, de 2 a 3% de cultivo,
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42 y 45 °C, y un tiempo de incubaciéon de 2 - 3 horas
aproximadamente.

En esta etapa se utilizé el cultivo YF-L812 que se caracteriza por
ser un cultivo terméfilo, compuesto por dos microorganismos el
Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus y el Streptococcus
thermophilus, los cuales van a aportar al yogur caracteristicas como
un aroma suave, extra-alta viscosidad y muy baja post acidificacion,
adecuado para la fabricacién de yogur firme, batido y liquido. Ver

Anexo J.

3.1.1.8. Mezcla

Se mezcla la leche inoculada junto con el estabilizante, durante 10
minutos para garantizar una correcta homogenizacion previo a la

incubacion.

3.1.1.9.Incubacién

La incubacion se caracteriza por provocarse, en el proceso de
fermentacion lactica, la coagulacién de la caseina de la leche. El
proceso de formacién del gel se produce unido a modificaciones de
la viscosidad y es especialmente sensible a las influencias
mecanicas. En este proceso se intenta siempre conseguir una

viscosidad elevada para impedir que el gel pierda suero por
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exudacion y para que adquiera su tipica consistencia. Se desarrolla
de forma 6ptima cuando la leche permanece en reposo total durante
la fermentacién, para la incubacion la leche debe mantenerse a una
temperatura de 35-45°C por un tiempo 3 a 4 horas, hasta que

alcance un pH de 4.6.

3.1.1.10.Enfriamiento 2

El segundo enfriamiento se ha de realizar con la mayor brusquedad
posible para evitar que el yogur siga acidificandose. Se ha de
alcanzar, como mucho en 1,5 - 2,0 horas, una temperatura de 15°C.
Este requisito es facil de cumplir cuando se elabora yogur batido,
por poderse realizar, en este caso, la refrigeracion en el tanque de
acero inoxidable de doble chaqueta con agitador incorporado de

4000 It de capacidad.

Una vez realizada la pre refrigeracion, se deja reposar el yogur
durante aproximadamente 2 horas para que se desarrolle la
formacion del aroma. A continuacion se almacena en condiciones

de refrigeracion profunda a 5°- 6°C.
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FIGURA 3.6. TANQUE PASTEURIZADOR.

3.1.1.11.Adicién

En esta etapa se adiciona la mermelada de araza endulzada con
stevia y sucralosa que se ha elaborado previamente. La cantidad de

mermelada es el 10% del peso total del yogur que se ha obtenido.

3.1.1.12.Batido

Se realiza mediante agitacion con la finalidad de romper el coagulo
formado en la incubacién, dandole uniformidad con la mezcla de la

mermelada y otorgando asi la textura adecuada del producto.

3.1.1.13.Envasado

Es una etapa fundamental en la calidad del producto, el cual es

llevado desde el tanque de almacenamiento a 15°C hasta la
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llenadora Ver (Figura 3.7). El envase es previamente esterilizado
con solucion de peréxido de sodio y se verifica el cerrado hermético

del envase para mantener la inocuidad del producto.

FIGURA 3.7 ENVASADORA.

3.1.1.14. Almacenamiento

El producto, debera ser almacenado en refrigeracion a una
temperatura de 4°C, y en condiciones adecuadas de higiene, de lo
contrario se producira el deterioro del mismo.

Si se cumplen con las condiciones antes mencionadas el tiempo de

vida util del producto, sera aproximadamente de 21 dias.

FIGURA 3.8 CAMARA DE ALMACENAMIENTO.
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3.1.2. Proceso de la mermelada de araza

En la elaboracion de los prototipos de mermeladas por separado, se
consideré hacer una relacion de cada ingrediente: stevia y
sucralosa en base a su poder edulcorante con respecto a la
cantidad de sacarosa que se usaria en una mermelada normal para

frutas acidas.

3.1.2.1. Recepcioén

Se recepta la pulpa congelada de araza a 4°Brix aproximadamente
en fundas de polietileno selladas con contenido neto de 500

gramos.

3.1.2.2. Adicién

Luego de haber descongelado la pulpa, es colocada en una
marmita junto con la pectina que al unirse con el edulcorante y el
acido del araza la cual ya ha perdido gran parte de su contenido de
pectina natural en su estado de madurez, ésta otorgara una mejor
textura y aportara al rendimiento y conservacion del sabor de la
fruta en fresco por mas tiempo. Finalmente se afiaden los

edulcorantes stevia y sucralosa respectivamente.
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3.1.2.3. Mezcla

Se mezclan los ingredientes en la misma marmita para

homogeneizarlos mejor.

FIGURA 3.9. MARMITA

3.1.2.4. Evaporado

Se procede a la coccién del araza a 100°C por aproximadamente 20

min con el fin de obtener la consistencia y °Brix deseados.

3.1.2.5. Envasado

Una vez obtenido la mermelada se procede a envasarlo en caliente
a una temperatura aproximada 80°C. Cerrandolo para obtener el

vacio deseado
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3.1.2.6. Almacenamiento

Se envasa la mermelada en fundas de poliestireno de 220 kilos que
se encuentran dentro de tanques de plastico de 220 kilos, para

luego ser almacenados en la camara de frio.

Identificacidon de puntos criticos

En la tabla 25 se describe una proyeccidon de los posibles peligros
del proceso que puedan suscitarse en cada etapa de la elaboracion
del yogur de araza bajo en calorias. La identificacion y analisis de
peligros se realizé en base a la norma chilena Nch2861. Ver Anexo

K.
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DETERMINACION DE PUNTOS CRITICOS DE CONTROL EN LA LINEA DE PRODUCCION.
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(1) (2) (3) (4) (5) (6) (7)
Riesgo Arbol de e
Etapa Riesgo significante Soporte y Justificacion Medidas de Control decision
E| P | SI/NO P1| P2 | P3 |P4|SI/NO
BIOIO.gICO: Escherichia Inadecuada higiene del .
Coli, Staphyloccus tanaue cisterna de Inspeccidn del tanque
Aureus, SalmonellaSpp. | S | 4 SI g . cisterna (T°) (t) SI [NO|NO| - | NO
. . recepcion, higiene .
Bacterias aerobias . . Cumplir con los BPM
e . inadecuada de operarios
mesofilas viables
Manipulacién
B inapropiada de los
Recepcion ce 12 Fisico: Pelos, insectos materiales de ordefio.
leche cruda . L T I M| 3 NO Mala practica de BHM | Control a proveedores | SI [NO|[NO| - | NO
hierba, piedras, plasticos.
por parte de los
operadores, no uso de
cofia.
Certificado de analisis a
Quimico: Fflr'!thIOtICOS, s |3 5| Por enfermedad en provee.d(.)re.s. Control s lnolnol - 1 No
pesticidas. reces. de antibidticos en la
planta
Bioldgico:
A Limpieza i
Filtracion Contammauon F)or s |a S| impieza |r.13decuada del SSOP #2 siinolnol - | No
bacterias aerobias filtro.
mesofilas viables




Fisico: Particulas

Presencia de metales
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Metdlicas, materias S NO gue se pueden Insp,eccmn del flltro.a silsl -] |
~ . desprender por ruptura | través de un check list PCC1
extrafias: pelos, tierra
de malla.
Quimico: Residuos
guimicos c}e |ImpI'EZ.aI me NO Limpieza |r.1adecuada del SSOP #5 siInolnol - | No
Soda Caustica y/o acido filtro.
nitrico.
s . . Mala limpieza de
Biologico: E. Coli, s Sl | descremadora. Higiene SSOP #2 sl [NO|NO| - | NO
Salmonella .
Descremado inadecuada del personal.
Qluu_mco: Re.5|du.os me NO Mala limpieza de la SSOP #5 st Inolnol - NO
qguimicos de limpieza descremadora
Bioldgico: Escherichia Mala limpieza del
Coli, Salmonella Spp, S S equipo. SSOP #2 SI{NO| SI | SI| NO
Estandarizacion | Staphylococcus Aureus.
Qlun.mco: Re.5|du.os me NO Mala I|mp|gza dela SSOPHS siInolnol - | No
quimicos de limpieza marmita
Bioldgico:
Staphylococcus aureus,
Escherichia cola, S|
salmonella spp, MS S Alta carga microbiana Controldety°T St{st| - |- PCC 2
L mycobacterium bovis,
Pasteurizacion L
campylobacter jejuni,
listeria monocytogenes.
Quimico: Residuos Mala limpieza de la
guimicos de limpieza: | me NO P SSOP #5 SI{NO|NO| - | NO

Soda caustica y/o acido

marmita




nitrico
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Quimico: Residuos

Mala limpieza de la

Enfriamiento 1 . S me| 2 NO . SSOP #5 SI INO|NO NO
quimicos de limpieza marmita
Inoculacién Quimico: Residuos | 15 | g Mala limpieza de la SSOP #5 sl |NO |NO NO
quimicos de limpieza marmita.
B|olog|t?o: Béctenas mel 4 NO Inadecuada hlg.lene de | Cumplir con BPM, SSOP silsl - |
y mesofilas viables. los operarios #7 PCC3
Incubacion Quimico: Residuos Deficiente limpieza de la
HITIED: Reston me| 2 | NO P SSOP #5 sl |NO|NO NO
quimicos de limpieza marmita.
Enfriamiento2 |  Quimico:Residuos | | |\ | Deficiente limpieza de la SSOP #5 sI |NO|NO NO
quimicos de limpieza. marmita
Fisico: Materiales Introduccion accidental
o S |3 S| de materiales extrafios SSOP#3 SI INO|NO NO
extranos.
Adicion por el personal.
Qlun.mco: Re.5|du.os me | 2 NO Limpieza |na(.:lecuada del SSOP#S st Ino o NO
quimicos de limpieza equipo
Batido Qlun.mco: Re.5|du.os me | 2 NO Limpieza |na(.:lecuada del SSOPHS st InoIno NO
quimicos de limpieza equipo
Bioldgico:
Contaminacién por: Deficiente limpieza de
Staphylococcus aureus, | S | 1 NO tuberia y boquillas de SSOP#2 SI [NO | NO NO
Envasado Escherichia coli, envasado.
salmonella spp
Quimico: Residuos me | 2 NO Limpieza inadecuada del SSOP#S st Ino o NO

qguimicos de limpieza.

equipo

Elaborado por:

Melissa Daniela Olivares Cornejo y Maria José Carvajal Cerén, 2014.
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CAPITULO 4

4. COSTOS DE FABRICACION

4.1. Insumos

4.1.1.Materia prima

Los ingredientes principales del yogur de araza bajo en calorias
segun la investigacion de mercado a grandes y pequefos
productores se plasman en la tabla 26, en la que se observa que los
ingredientes principales provienen de pequefios productores que no
tienen industrializado el producto, como es el caso de la leche que
se obtiene de un centro de acopio de pequefios productores del
Cantén Balzar. Por otro lado, el araza proviene de una fundacion de
pequefios productores del oriente ecuatoriano, que se encargan de
dar valor agregado a esta fruta siendo principal fuente de ingresos

de esta comunidad.
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En el caso de los edulcorantes utilizados, la Stevia es obtenida de
la empresa Kafetal bajo el nombre “S'tevia” y la Sucralosa es
obtenida también de la empresa KAFETAL para la Corporacion
Favorita C.A bajo la marca Sucralosa Supermaxi, que elabora estos

edulcorantes en la Ciudad de Quito- Ecuador.

TABLA 26

INGREDIENTES PRINCIPALES DEL YOGUR DE ARAZA BAJO EN

CALORIAS
MATERIA PRIMA PRECIO PROVEEDOR
Leche 0,50/Litro

Campesinos del Cantén Balzar
Araza 2,50/ 500 g Pequenos Productores del
Oriente Ecuatoriano

Stevia 44,00 /1 Kg
KAFETAL
Sucralosa 40,00 /1 Kg
KAFETAL
AzUcar 1,00/kg
LA TRONCAL

Elaborado por: Melissa Daniela Olivares Cornejo y Maria José Carvajal Cerén, 2014.

4.1.2.Materiales y suministros

Dentro de los materiales y suministros se detallan los costos y
proveedores de los micro ingredientes junto con el envase del

producto en la tabla 27.
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TABLA 27

MICROINGREDIENTES Y ENVASE

MICROINGREDIENTES PRECIO PROVEEDOR
10.60/ 50U/L
Cultivo DESCALZI
Goma CCM-76223
(Almidén modificado, gelatina
8.90/ 1kg LRA DESCALZI
Kosher, pectina, sulfato de
calcio). Ver Anexo L.

Pectina 3.50/28,35¢g DESCALZI
Benzoato de sodio 3,92/Kg AROMCOLOR
Sorbato de potasio 13,44/Kg AROMCOLOR

ENVASE
PLASTICOS
Botella PET 1Lt 0.29 c/envase
ECUATORIANOS

Elaborado por: Melissa Daniela Olivares Cornejo y Maria José Carvajal Cerén, 2014.

4.2. Maquinarias y Equipos

4.2.1.Determinacion de Capacidad de Produccion

Para determinar la capacidad de produccién de la linea, se parte
considerando que el producto ha sido pensado y disefiado para
hombres y mujeres de la ciudad de Guayaquil, cuyas edades
oscilen entre 16 a 65 afos, lo cual corresponde a 1642,919 de
habitantes, segun datos del INEC. Partiendo de este universo,

también se ha tomado en cuenta que el producto sera dirigido a
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personas de clase media a alta que tiendan a consumir productos
bajos en calorias o light y que inicialmente se estima cubrir una

cuota del 0,25% del mercado.

Finalmente, se determina la demanda mensual tomando como
referencia una frecuencia de compra de cuatro botellas de 1Lt al
mes y que se trabaja 6 veces por semana como se observa en la

tabla 28.

TABLA 28

ESTIMACION DE LA DEMANDA MENSUAL

Habitantes de la ciudad de Guayaquil cuyas edades

1'642.919
oscilen entre 16 a 65 afos de edad
Clase media a Alta (35,9%) 589.807.
Porcentaje de Personas que consumen productos light

365.680
en Guayaquil (62%)
Participacién de mercado (0,25%) 914,2
Produccion diaria segun Frecuencia de compra: 4 veces

3.656,8
al mes como se observa en la FIGURA 2.6
Demanda estimada mensual 87.744

Elaborado por: Melissa Daniela Olivares Cornejo y Maria José Carvajal Cerén, 2014.
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4.2.2.Seleccidén de maquinarias y equipos

En base al proceso para la obtencion del producto, que se detalla
en el diagrama de flujo. Se muestra a continuacion en la tabla 29
las maquinarias y equipos necesarios para la linea de produccion

del yogur bajo en calorias, junto con sus funciones y caracteristicas.

TABLA 29

MAQUINARIAS Y EQUIPOS

MAQUINARIAS Y
CARACTERISTICAS
EQUIPOS
Acero inoxidable, doble chaqueta
Tanque agitador con agitador 20 rpm
6000 lts/dia
Filtro Poros estandar
Descremadora centrifuga Acero inoxidable
1500 Lt/h
Acero inoxidable, doble chaqueta,
Tanque Pasteurizador Bach agitador incorporado.
4000 Lt/dia
Acero inoxidable, doble chaqueta,
Tanque Incubacioén agitador incorporado
4000Lt/dia
Acero inoxidable, doble chaqueta,
Tanque de Enfriamiento 2 agitador incorporado
4000Lt/dia
Dosificadora neumatica de doble
Maquina Llenadora pistdn (semiautomatica)
40 botellas/min
Camara de almacenamiento 9m3
Marmita (Concentrador para | Acero Inoxidable con agitador de 4
elaboracién de mermelada) paletas. 500 kg/ dia

Elaborado por: Melissa Daniela Olivares Cornejo y Maria José Carvajal Cerén, 2014.
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4.2.3.Costo de maquinaria y equipos

Los costos de maquinaria y equipos necesarios para la elaboracion
del producto se observan en la tabla 30, el monto total de

instalacion de la linea es de $ 86.398.

TABLA 30

COSTOS DE MAQUINARIAS Y EQUIPOS

MAQUINARIAS Y EQUIPOS COSTO
Tanque agitador $ 12.000

Filtro $ 550
Descremadora centrifuga $ 10.500

Tanque Pasteurizador Bach doble

$15.500

chaqueta
2 Tanques de doble Chaqueta $24.000
Envasadora $ 8.848
Camara 9 m3 $ 10.000
Marmita $ 5.000
COSTO TOTAL $ 86.398

Elaborado por: Melissa Daniela Olivares Cornejo y Maria José Carvajal Ceron,
2014.
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4.2.4.Costo de fabricacion

En la tabla 31 se detalla el costo de fabricacion de la formula YSTS
63, basado en los costos de materia prima necesaria para la
produccion de yogur, considerando que las férmulas YSTS 55 y
YSTS 81 no difieren en el costo final de fabricacién a pesar de la
pequeina variacion en las cantidades de los edulcorantes stevia y

sucralosa.

TABLA 31
COSTO DIARIO DE FABRICACION DEL YOGUR DE ARAZA BAJO EN

CALORIAS CON STEVIA Y SUCRALOSA EN PRESENTACION DE 1

LITRO
PRECIO PORCENTAJE | CANTIDAD
INGREDIENTES ($/Kg) (%) (Ka) COSTO USD
Leche 0,50 89,78 3283,44 1641,72
Estabilizante CCM-76223
(Almidon modificado, 8,90 0,036 1,32 11,72
gelatina Kosher, pectina,
sulfato de calcio)
Cultivo 212 0,18 6,58 1395,43
Pulpa 5 9,56 349,59 1747,95
Stevia 44 0,15 5,12 225,26
Sucralosa 40 0,26 9,51 380,31
Pectina 123,45 0,025 0,91 112,86
Benzoato de Sodio 3,92 0,006 0,22 0,86
Sorbato de Potasio 13,44 0,006 0,22 2,95
100% 3656,91 5519,06
ENVASE PRECIO CANTIDAD | COSTO USD
Botella PET 1 Lt 0,29 3656,91 1060,47
TOTAL 6579,53
COSTO UNITARIO 1,80

Elaborado por: Melissa Daniela Olivares Cornejo y Maria José Carvajal Cerén, 2014.
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COSTO DIARIO DE FABRICACION DEL YOGUR DE ARAZA

ENDULZADO CON SACAROSA EN PRESENTACION DE 1 LITRO

PRECIO PORCENTAJE CANTIDAD
INGREDIENTES ($/Kg) (%) (Kg) COSTO USD
Leche 0,50 89,78 3283,08 1641,54
Estabilizante CCM-
76223
(Almidon 8,90 0,036 1,32 11,72
modificado, gelatina
Kosher, pectina,
sulfato de calcio)
Cultivo 212 0,18 6,58 1395,43
Pulpa 5,00 5,02 183,57 917,86
Azucar 1,00 4,95 181,01 181,01
Pectina 123,45 0,023 0,84 103,83
Benzoato de Sodio 3,92 0,006 0,22 0,86
Sorbato de Potasio 13,44 0,006 022 2,95
100% 3656,95 4255,20
ENVASE PRECIO CANTIDAD COSTO USD
Botella PET 1 Lt 0,29 3000 1060,47
TOTAL 5315,67
COSTO UNITARIO 1,45

Elaborado por: Melissa Daniela Olivares Cornejo y Maria José Carvajal Cerén, 2014.

En la tabla 32 se detalla los costos de fabricacion de la férmula de referencia

YSA en la cual se utiliza sacarosa en lugar de los edulcorantes stevia y

sucralosa. Obteniendo un valor de 1,45 ddlares la botella de 1 It yogur

descremado endulzado con sacarosa (YSA).




CAPITULO 5

5. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones.

1.

En base al estudio de mercado, se pudo determinar que el yogur de
araza bajo en calorias con stevia y sucralosa tendria gran aceptacion
(82%) por parte de los consumidores.

La dosificacién con 85% de sucralosa y 15% de stevia, la que mas
gustd a los panelistas, con una diferencia minima del 4% vs la
formula con 65% de sucralosa y 35% de stevia, que obtuvo el
segundo lugar de aceptacion. Por esta razon inicialmente , se decidio
no usar stevia como edulcorante en un 100% en el producto ya que
el mismo contiene cierto sabor residual porque entre sus
componentes se encuentran los dulcosides que aunque existen en
menor porcentaje presentan la particularidad de tener un ligero sabor
amargo por contener alfa-rhamosyl en lugar de beta-glucosil que se
encuentra presente en el stevidsido y rebaudioside A. Los cuales por

su parte otorgan el sabor dulce a la stevia.



Aplicando el analisis de varianza (ANOVA) en cuanto a los
carbohidratos, si hubo diferencias significativas (p<0,05), la férmula
de referencia compuesta de 100 % sacarosa contiene mayor
cantidad de carbohidratos y la formula con 65% de sucralosa y 35%
de stevia presentdé menor cantidad de carbohidratos. La formula con
50% de sucralosa y 50% de stevia y la formula con 85% de sucralosa
y 15% de stevia presentaron menor cantidad de carbohidratos que la
formula de referencia con 100% de sacarosa y una mayor cantidad
que la férmula con 65% de sucralosa y 35% de stevia. Esto se debe
a que el azucar anadido en un 100% al yogur de referencia, otorga
una mayor cantidad de carbohidratos con respecto a las férmulas a
las cuales se les reemplazo dicha azucar por una mezcla de
edulcorantes.

Aplicando el analisis de varianza (ANOVA) en cuanto a las proteinas,
si hubo diferencias significativas (p<0,05), siendo la férmula con 50%
de sucralosa y 50% de stevia, la que aporta con mas proteinas con
respecto a las otras formulas 65% de sucralosa y 35% de stevia,
85% de sucralosa y 15% de stevia y la féormula de referencia con
100% de sacarosa. Sin embargo la férmula de referencia endulzada
con 100% sacarosa presentd menor aporte proteico que las formulas
edulcoradas con stevia y sucralosa lo cual se puede argumentar

resaltando que la formula de referencia al contener mayor cantidad



de solidos totales dentro de su composicion ,gracias al azucar,
contiene menos porcentaje de humedad otorgados por los
ingredientes leche y araza por ende podria existir menor dilucion del
contenido total de proteinas y asi presentar menor contenido
proteico.

Aplicando el analisis de varianza (ANOVA) en cuanto a vida util, si
hubo diferencias significativas (p<0,05), se observé que en la primera
y segunda semana, la formula de referencia contiene 100% sacarosa
es la que presenté mayor pH y la férmula con 50% de sucralosa y
50% de stevia la misma que tiene mayor contenido de stevia entre
todas las formulaciones presentdé mayor caida de pH que las
demas. En la tercera y cuarta semana las formulas con menor
contenido de stevia tuvieron una mayor caida de pH (65% de
sucralosa y 35% de stevia, 85% de sucralosa y 15% de stevia) con
respecto a la formula que tiene mayor cantidad de stevia es decir con
50% de sucralosa y 50% de stevia. Ya que el componente que otorga
el dulzor a la stevia (Rebaudiésido A), es mayormente estable
cuando el pH oscila entre 3 y 7, es decir que un producto con mayor
cantidad de stevia en la formulacion, presentaria mayor estabilidad
con respecto a uno que tenga menos. Ademas de eso varios
estudios han demostrado que el extracto de stevia actia como un

inhibidor bacteriano, lo que pudo favorecer a que la producciéon de



acido lactico por parte de las bacterias, sea mas lenta a través del
tiempo.

El comportamiento de la acidez aumento a través del tiempo durante
el almacenamiento, con el consecuente descenso de pH, es decir
que la acidez fue inversamente proporcional al pH para todas las
formulaciones. Estos cambios de acidez son basicamente el
resultado de las transformaciones bioquimicas que se dan en el
yogur durante su vida de anaquel.

Un producto bajo en calorias se lo puede considerar como tal,
cuando dentro de su formulaciéon se ha reducido como minimo un
30% su aporte caldrico, las formulas con 65% de sucralosa y 35%
de stevia, 85% de sucralosay 15% de stevia pueden considerarse
como un producto bajo en calorias puesto a que con ambas se logré
reducir un 68 % de aporte caldrico con respecto a un yogur entero
con frutas tradicional del mercado.

En cuanto al costo de elaboracion tomando en cuenta solo la
materia prima, aditivos y material de empaque se obtiene un valor de
1,80 USD del yogur de araza bajo en calorias endulzado con stevia
y sucralosa, en relaciéon con el yogur semidescremado de araza,

endulzado con sacarosa que tiene un valor de 1,45 USD.



1.

Recomendaciones

Se recomienda controlar el tiempo y temperatura de pasteurizacion
(90 C y 10 min) ya que por ser un punto critico de control, esta etapa
va a asegurar la eliminacion de microorganismos patdgenos,
reduccion de la poblacion microbiana total, desnaturalizar las
proteinas del suero para mejorar la textura del producto final.

Se recomienda realizar un estudio sobre la perdida de Vitamina C en
el araza , ya que esta vitamina es termolabil y se podria perder
durante la elaboracion del concentrado.

Debido al alto grado de acidez del araza se recomienda tener
precaucion en la adicion de acido citrico a la mermelada ya que esto

podria afectar a la acidez del producto final.
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Morma Teenica LECHE PASTEURIZADA. N
Erntu:;:;a REQUISITOS. Quinta ravial
aun 2012-04
1. 0BJETO

1.1 Esta norma establecs los reguisitos que debe cumplr @ leche pastewnzada d= waa, destinada al
consumo directo o procesamiento adicional.

2. DEFINICIONES
2.1 Paralos efectos de 5ta Nonma s adoptan las siguieniss definiclonss:

211 Leche cruds. Leche gue no ha skdo sometida a ningon tipo e calentamiento, es decr su
tEmperatura No Na sUpSrado la oe 1 leche, Inmediatamente despuds de sar extralda o2 13 uore (no
mas de 20°C).

2.1.2 Leche pasfeunzsda. Es 1@ leche cruda homogenlzada o no, que ha sido sometda 3 un proceso
mmmquamnumummmanHmmmmganmmpmmyummmmmm
microorganismos banales (saprothos) sin alierar senslblements las caracienisticas fiskcoguimicas,
nuiriclonaies y ofganoiepticas de 13 misma,

213 Leche pasteunzads y homogenizags. Leche Que previamenis 3 la pasteurizacion, ha sido
sometida a un proceso Tisico (homogenizacitn) de reguccion del tamafio de los gltbulos de grasa por
afieeto 0 |3 presion y SSMparatura para estabilzar [3 emuision de I3 matera grasa.

214 Leche fenmizsda. Product ootenido 3 sometar 13 leche cruda & un ratemiento témico con &l
objato de redwcr 2l nomen de microorganismos presentes an |a leche y permitir un aimacenamiento
mas profongacd antes de sometena a la elaboracion wibaror. Las condicion=s ded tratamients temico
son minkmg 2°C duranie 15 a 20 segundos seguido de enfriamiente Inmediato hasia emperatura de
refrigeracion. La leche temmizada debe reacclonar positvamente a |a prueba de fosfatasa akaling,
shandn FII'ITIIHI]E 5L comendalizackin para suU consuma hiumano.

2.1.5 Leche reconsifuida. Producto unfome que no 58 comercallza para Corsumd direcio, oitenido
megiants un proceso aproplado de IncOpOracion a @ leche en polvo (entera parciaiments
descremada o demmada: de |a canbidad necesarla Il! PGEHE adlclonandose o na grasa
deshigratada de lache y somebiendoin postanomeante a r-urn-:-genlzadm higienizacion y enfriamisnto
Inmediato a fin de que presemE caracieristicas fisko quimicas y sensonaies similares a ias de 1 leche
lhquida comespandients.

2.1.6 Leche modiicads pasiewizads. Es la leche que ha sido reducida fotal o pamciaimente de alguno da
SUS COMPONEMSs Nalraes O refofada en cudlquiera 08 5US Siemenias constiutivos, sometda
DOStEROMENIE 3 LN PrOCEs0 o8 pasteunzacion.

3. CLASIFICACION

3.1 pependiendo de su contenido de graza, |2 leche pastewrizada e clasifica en tres dazss:
3.11 Enters.

3.12 Semidescremada (parciEiments descemeds).

3.1.3 Descremada.

{Contnga)

DESCRIFTORES: Temologia de los alimenins, leche  producios laci=cs procesados, leche pasteuizada, requisios.
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4. DISPOSICIONES GENERALES

41 Las condidiones minkmas o2 pasteurzscion 50n aquelias que producen efectos baciericidas
squivaientss 3 (35 PrOGUCKas Por |35 combinadionss d empo-temperatura siguientes: 72 °C durame 15
segundos (pasteurtzackon de flujo confnuo) o 2 *C - 55 °C duraris 30 minuies {pasteurzackn en iokes).
Pusden oblenerse oiras combinacionss equivalentss representando graficaments 13 linea que pasa por
e6tos puios en un grafico logaritmico de tiempo temperatura.

4.2 Laleche pasteurizada, oede sar enfiada a emperatura oe 4. °C + 2 °C.

4.3 Laleche cruda destinada 3 |a elaborackn de leche pastewzada, debe cumpir con ko establecido en
[a NTE INEM 09.

4.4 La leche para pasteurizackin debe someterse 3 un procesd de limpleza {Miracion o centrifugacion
{ciarficackon}].

45 Laleche pasiewizada debe preseniar un 3aspecto normal, estar Impia y liore de calcsin.

45 Mo debe comener sustancias exirafias EFI'IEE 3 la naturaleza o=l MD COMOC CONGErnvVantes
{formalehito, pertddo de hidrogeno, NposoMs, coramings, dicnmat ge potasio, lactopernsdasa
adcionada), adulterantes (harinas, almidones, sacarpsa, clonuros, suero de leche, grasa vegetal),
neutrailzantes, coloranies y antbioticos, en cantidades que sUpenen los limies Indicados en la tabla 1.

47 Los productos requiados por |35 Gisposiclonss de 13 presents norma 52 deben preparar y
manipular de conformidad con lo establesdo en la legislacsion nacional vigents sobre Buenas practicas
de Manufachsa © en las secclones comespondienies del Codigo Intemacional de Pracicas
Recomandadp para Principios Generales de Higlens de ks Allmenios (CACRCP 1-1006, Rev, 4-
2003), Cedigos de pricticas de higlens para [a leche y los producios Bckeps (CACRCP 57-2004). La
lethe pastelrtzada, a mas oo las disposkiones seflaladas en 13 presente nomma, debe cumplir con (a5
disposicionas el Feglamentn de |eches y productos Lctsas del Ministenn de Salud Pobilea

4.8 Se recomienda que desde I3 produccon de |25 matenas pimas hasta el punto de consume, los
productos reguiados por esta noma deben estar sujetos a una sere e medidas de confrol, a8 cuales
podran Inciull, por ejempho, 1 apllcacion el sistema HACCP, y dabs demostrarse que estas medklas
puaden lograr 2l gradn Apropiand oe protecsien o2 13 salud pabilea.

4.3 Laleche pasteurizada, opoionaimente puede sar adiclonada, enrquecida o foriificada de vilaminas A
v D de acuendo a lo que establece la NTE INEN 1334-2.

5. REQUISITOS
5.1 Requisiios sapecficon

511 L3 leche pastourtzada debs presentar caractorishioas orpanoidpticas nommaies (numeral 5.1.4),
estar lmpla y Ibee de calostro, consenantes, neutralizantes y aduberantes,

5.1.2 Mo dede sarvendida al puolco en fecha postenor 3 13 que aparece marcada en & robul dal envass
(M0 mas de 5 dias GeEpUSs 02 5U pastelrizacion).

5.1.3 L3 leche pasteunzada, opelonaiments puste sor adcionada, ennguecida o foriicada de wiaminas
¥ mineraies de acusrdo 3 ko estabiecion en 13 legislacion nackonal,

5.1.4 L3 leche pasteunzada dabe cumplr con s siquisniss requisins oroanoienticos: (ver nota 1)
&) Coior Debe 527 DiaNco OpaleEcents o Igeraments amanlento.
D) Cvor. Debs 557 SUAVE, I30iE0 caractenistcn, Ibre ge olores extrafios.

&) Aspecto. Debe ser homagened, liore de mataras extrafias,

MOTA 1. Se podrdn presents variackonss. &n esis caracheristicas, &n funcion de |a o, ssiackon dirdiica o allentaciking
pern astas nG deben ectar significativarents s cracershicas sensonaies ndoadas.
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5.1.5 Regusios MskKos y quinicos. La leche pasteunzada anallzada de acuerdo con 35 nimas de
ensayo comespondentes dese cumplr con |35 especificacionas que 2 Indican en 135 @blas 1 y 2.

TABLE 1. Requisitos flalcos y quimicos de ka lschs pasteurizada

EMTERA EEMICEER CREMADA, DESCREMAD METCOO DE
FIW. M MM BARN [ [= - The]
1,129 1.m3 1,030 1,033 1,031 1,036 NTE BEM 11
1,8 1o 1,029 1,032 1,030 1,035
ETs] - T =30 - =10 FITE REM 12
0,13 048 [ R E] [*RE-) hEE] 0,18 NTE EM 13
11,20 - B20 - B30 - HTE EM 1L
B0 - B - B3 - T
== TEed 0,70 o i) 0,50 NTE PEM 12
40,536 1512 0,536 1512 -0,536 40,512 NTE EM 15
0,555 =0.530 0,555 =1.530 -{1,555 0,530
29 - 29 - 29 - NTE EM 15
HEgadvn Fegafso g HTE EN 13
Posithve Posites Posiva NTE INEN 2334
Megatvo Megate EgEn MTE INEM 1500
e Mgt NagET NTE INEM 1500
e Mgt NagET NTE INEM 1500
e Magatt NagET NTE INEM 1500
HegaEv Hegativ Fiega HTE BEm 2a
- LR, - LM, - LR, LS. esiaiericis.
T sl Cions esinbiecidos |en e compendio
o i OO zn &l CODEX =n o|de méandos de
SrennLE Al ks COOEX andlisis
CACLMRS fegte 2 Mireriaries | Ideniosdos
CACMLR Z |como  kddmsos
= Ry
o LMR de
[

[F=accion e Mo =2 coaguiara por b scioion g LR voiuren iU de soohol nesim de SRR mpesn e TE [ e e
esibiicad proteics |5 en volumen -
{prusha de aloninni)

TN & DrodUcin Fays Sio0 MEOuooc B S0 s 0 Beonss

[T o, (Eraocion - 12 = ) = A T Tl
prociuacin o= Al a5 15 Bdc.
paCiamenE Vol. 2

O o acn

Lacioes & & %, (Praccion - [ - [ ) - oy ACAC
procucin bajo en o= masa) =4 1515 Bdc.
Eschosn Wol. 2

HEMNZ 1"

Lagatmrmds

Urbsw-cis s ire & cortenco e mdlcon Dl ¢ sl conisnico 28 s
"Com " H -1, dondec = 0 SESE
Cormervariss brrmekishidc pardoas ds hidrigens, oo, Soociorios, Soramines, Ecopetoioes sdicionsds § S G ooes
Hesmicartes orre | cerbonsion, hidrieco de sodic. |Ehorss.
A mrgrrem Harr oy s cones, Bo D coes mo ceede T RO LOSrEs Ml DooracTes, o e Sobe m de eche. e esgean
Temooior 28 rresm 28 H We Leis cenided = snsress frecusrieTsts an oo cietto, R e soimcise TR (min e deten usss

S cwliere m sousiion TescicmT sriom el TEC DS BTTOSC DN DETY LD 8T DENcD e proclecior echens

Bl comib Shel Socss BOSrE MEECUCE S CHE CRSMioe Sl T S o8 shrsnice

fContngs)
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TABLA 2. Requisitos microblolagleos para lsche pastsurizada

mi | o Mahodio de BnGD
Fenerin de micoomganismos mesafice, g 30000 0000 1 NTE INEN {525
R
Recuerin de ooifores, UFCHom H =1 10 1 ADAC 091.14
DCestroritn de Lishia monaryingenes 25 H 1] - o 130 112501
Deteorion de Saimoneda 25 g H 1] - - NTE INEM 152315
Feouerio de Eschencita ool, UFGIQ H =10 - o ADAC 091.14

Dronde:

n = Humere de muesiras 3 examinar.

m = Indice Maima permisiie para Kentmear nivel de Duena caldad,

M = Indice maxima permilsible pars Kentficar nivel aceptadie de calldad
© = WOmero de muesTras FlEﬂTIHDEE 0N reswitados entre m T’M.

5.1.6 Confaminanfes. El limite masimo de contaminantes es el que se Indica en |a tabla 3.

TABLA 3. Limites maximo para confaminantss

Requistte Limits mixima (L) Watodo da encayo
Floma, mpfg 0,02 20T 6733
Afiaoxing M1, pgikg 0,5 B0 14674

817 Los resduos de medicamentos vetsrnanos ¥ sus metabofios no podran superar los mites
ectablecidos por & Codey Aimentario CACRILE 2.

E.1.8 Loz residuos de plaguicidas, pesticidas v sus metaboltos, no podran superar bos imites
ectablecidos por & Codey Aimentario =n sw Wtima edicion CACKLR 1

5.2 Requiziios complementarics

5.2.1 L3 leche pasisurizada envasada y colocada en & mencadn, no debg ser raprocesada y debe ser
vandida en sU envase oiginal.

5.2.2 Los envases de polietieno deben levar @ fecaracion de "no reutlizablie™ y el signo ge "reciciabie™

323 La leche pasiewnzada debe mantenss la cadena de frio en & amacenamientn, disvibucion y
axpendio 3 una Bmperarade 4 "C+ 2 0

5.2.4 E aimacenamiento, disiibucion y expendlo de |3 leche pasieurizada debe realzarse en &l envase
onginal.

& INSPECCION
£.1 Musstreo. E| muesireo debe realzarse de acwerda con [a NTEINEN 4,

8.2 Criterios de aceptacion yrechazo. Se acepla & producio &l cumpie con los requishos
e5alierkdos en esta NOTHA; C350 CONMrark s&r rechaza.

{Contnga)

-+ mz-1m




INTE INEM 10 201204

7. ENVASEDO

7.1 Laleha pasteunzada Sehe SEr ENVASaN y comandiailzada en recpientss de materal apmoade por
I3 awtondad sanitaria compatente, estar provistos de cemes hammeticos & Inviolabies, Implos, llbres da

desperiecios, garantzar 13 compisls profeccln de su contenkdn de agentes extemns y na alterar las
caracteristieas organoleptieas y fisioo-quimicas e pmducs,

B. ROTULADD
8.1 El mdfulo del producto debe cumplir con & RTE INEN 022
8.1.1 Para la designackan del producio dede tenerse en cuenta el numeral 3 de esta noma.

8.1.2 Cuanao 5& hayan afanieo viaminas, 52 debe Indiear 06 apodes VtamiNiZos por porcion o por cada
100 &M’ de leche.

8.2 Cuando s2 hayan afladido Wiaminas y minerales, se debe Indicar sus aportes en fundion de 13 NTE
INEM 1332-2.

8.3 La efqueta no debe contener ninguna leyenda ge slgniicado amolguo, TUST3conss o BMas que
IRAUZEaN & corfusion o angafo Al consUMIgAr, Nl descrpaiones de caraclenisticas del producto que no 52

pusedian COMpInDar,

8.4 Las nscripelones deben ser de Impreslon permanents, faclmente lagibles 3 simple vista y hechas
de ta forma que no desaparezcan bajo condicionss de usD normal

{Congnia)
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ANEXO B

NTE INEN 2395:2011

W& 87100 Al (504

MTE INEN
mmﬂ LECHES FERMENT ADAS. 23553011
REQUISITOS rentzdon
Volunzana 7

— Gl B

T BBl Ecu bey mna da Mo malloee dn, MEN - Caalla 1740 100 - Baquaer oo Momnc E4-2 5 54

1. OBETD

1.1 Esta noma establece los requishos que deben cumpllr 35 leches fermemadas, destinadas al
consumo drecio.

2 ALCENCE

2.1 EEa noima &2 3pikca a |36 leches fameniaias Nawrdes. yoqur, kel Kume, leche CUivada o
acdINCans] keches famentadas oon Ingredientss y ieches Tameamaias raladas micameie.

2.2 M52 apican 3 las behidas ge leches famenalias

3. DEFIMICIONES
3.1 Para efecine e esta nonma e adopian |as siguientes definidones:

811 Leche Fammentass natral Es & product aciso obisnido por medo de (@ fementackn oe 13
lache, eiEhorado 3 Partr de 13 leche por medo de I3 acon 08 MICTOanismos a0ecuados |y eniendd
£OMO MEEUESAD 3 reduscion del pH con o sin coaguiacion (precipiaoion Sosciics). ESos CUVOS 02
MICIORENSTCE 52N Viatics, C1vos y abundantes &n & prooueto hasta 13 fooha o2 vencmisnto, 51 &l
pOoUCD £ ko Bamicamena luego o8 I3 iarmentzeion, no 52 apkea & requisio de micromanismas
viabice, Comprende todos ks productos naturEies, Incluida 13 lecha Termentada liquida, 13 leche
acdfcads y 3 leche culhvada y a yoour natural, sin aromas Nl ColoEmss.

312 Procucro nafursl s & pmducio que no esta anomalirado, no comfens frutas, hortailzss u ofms
Ingredieniss que no s2an Lacte0s, nl S5t mezmiato con oifos ngredentes que no saan Boeos.

313 A= o obiznido por femmentacion lactica de & leche 0 meacia de esta
m%ﬂwﬁ?mmmmmmm&um.
DUGENGYS ¥ STEMOCOCCUS S3IVaTS SUDED. hemophius, pudends ectar acompafiadas oo ofr3s
bacieas DENeTicas que DO SU actividad le confleen 38 caracierisicas @ producio temminad; estas

bactanas geben sar viabies vy aclivas desde su Inicio v durania 1043 13 vida 07l del producto. Puede
Ber adicionadio 0 no de los Ingredientes y adthvos Indicados en 8513 nomia

314 K&fr. Es una leche fomentada con cultivos acido [achicos elsborados con granos de keflr,
Lactonacdius kefl, espocics fe Qe LSUConnsis, L3sineocss y Acetobacter con produccion de
acido lactieo, efanod ¥ didsdo 02 carbono.  Loe grancs oe kefr astan constiuldcs por levaduras
fermentanorss 0 BCiDsa [MUyYErmRTCES Manianys) ¥ EvallEs no femerasss o8 lachnsa
5ac ES AT 53 ES CErsiisas S BX I, Lacohachius
o CAcbaciarm p y SHECOCEIE SaNArLES subs. THAPGPRR, FOE CAcis fben Sor Watics
 Bctivees durante |3 vits Ol del producio,

3.1.5 Kumis. Es una leche famentada con Lmum&ﬂspamﬂﬁyLMMLm
subisp Jacks, o5 cuaies deben ser viabies y activos en e producto Nast & fnal de s vida 0H, con
procuczion de alcohol y ko ek,

316 Leche cuthvads, 0 SckMcata E5 una leche fermentada por |3 accion oo Laciobachius
acitopilus (leche acioficacs) o BRUODSCIEnum 50, U oS CUItGS IactieDs INDCUDs aproplados, ke
puales tenen ser iabies ¥ aCTVDs Ouranle 13 vida el del procucio.,

317 Leche fermerniads traiads iEmmicamente. Es & producto definido en & numera 3.1.1 y 3.1.9, que
KIDONgEnismcs

ha sdo sometido 3 tratamiento bémico, despuss de [ Termentacion. Los culthes de mi
no saran viabies nl achos en & producto fnal

{Congnus]

DESCRIPTORES Techsogh da ko alsefon, ed y Fibtini becturn it

e 2-358




HTE IHEN X5 FoulEin

38 Leche fermentada con Ingredlentes. Son productos [3cie0s cOMpPUEEHDS, que contienen un
maKme del 30 % mim) de Ingredientes no k3ciace (iaks como edulcorantes, rutss ¥ verduras as!

COMO JUQDS, PUNGs, PAstas, DrEparados y consenantss derivados o los mismos, ceedes, misl,
chocoite, fulos secos, Ca'2, especias y oo amentos ammaizantes natwrales @ nocuos) yio
sabores. (05 Ingredientes no [cte0s pueden ser Afadkdos aniss o lUEQD de |3 fermentacion.

319 Leche fermentaca concentraca. E5 Una leche fermentada cuya proteina ha sido aumenisda
anies 0 JUEgo e |3 fermentacion 3 un minkmo del 56%. Las leches famentadas concertradas
Inehyen tradiclonales tales como Stragisto (YOgUr caiado), Labneh, Ymer e Yiette

3110 Leche fermentada adicionada con MICoiganismos probioticos. S5 e procucto definido &n o

numeral 3.1.1 al cud 52 e han adcionado teciea wivas Dendficas, que al ser Ingeridas favorecen @
microfiora imestinal.

311 MCROmENSMa pobiatico. Micmorganismo vive, que suministaco en 1a dieta & | en
cartidad suflcente ejerce un efectn benfics Soore (@ saud, It 3k3 0 s Efectos MubHCiongee

4 CLASIFICACION
4.1 De acuerdo 3 5us carmciensticas s leches famentaas, 52 dasiican d2 13 Siguiens maner:
411 Segun e contenido de a5 e
3) Enter.

b) Semigescremada [parciaments descremads).
¢ Desoemada.

412 De acuendo @ los Ingredientes en

a) M,

b) Con ingreclents,

413 De scuerio af pocesn oo siahorscion

a) B,
b) Coaguiado o FarGoo,
¢) Traiado termicamente
g Concentrada,
g Desiacisadn

4.1.4 De acuerdo af confenigs de etand), of Keir 52 clasiics en

3 suaE
b) fuere
5. DISPOSICIONES ESPECIFICAS
5.1 La leche que 52 uilice par |3 Slanorackin o2 keches femmentadas debe cumpilr con i3 NTE INEN 03,

¥ postenommente ser pasteurzada (ver NTE INEN 10) o esterlizada (ver NTE INEN 701) y debe
ManpuUarse &N condciones sanitanas sequn e Reglamentn de Buenas Practicas de Manufaciura del
Ministerio de Saiud Pobiica.

{Conthis)
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5.2 Se pamite & uso de oiras laches dferentes 3 I35 de vaca, slempre que en B elgueta 52 deciE de
QLE MAT P procede.

53 Las leches femmentadas, deben presenta aspecio homogeéneo, = sabor ¥ oior deben e
caracterisicos del producto Tresco, sin materdas exdrafias, de color blanco cremoso u ot
resufiante del color de |3 fnta o colo@nte natwral afladido, ﬂem-alslmapaslusa;iamﬁllaay
uniforme.

5.4 A I35 leches famentadas puedsn , durante © proceso de fabricadon, orema
previamente pasteurzata, leche mmn.lﬁgmm.mlmmmemmm.

3.5 Los resijuce de medicamentos welsnnanos v sus melabolios no deben superar 105 lImMi2s
establecidos por &l Codex Allmentano CACLMA 2 en su itma edicon.

3.6 Los reslducs e aguicidas &umm.mmwmlmﬁsm
WH{:IHNHEMEM} 1 en sudEma edclon.

57 S pemite & uso de vilamings, minerdies y ofros nuinentes especiflicns, de acuerdio con ko
establecido en 3 NTE IMEN 13352

6.1 Raquisios sspecmcos

6.1.1 A las leches fermentadas pooran aladiss” aEUCAES O SOUCorantes permitioe, rutas frescas
enteras 0 en fmzos, pulpa de fniss, frutss s=cas y ofros preparados 3 bass de fnitas. B contenido de
Truta adicioniada no debe ser imfisdor al 5 % (mim) en & proaducha final.

B.12 Sepamifiz |3 adidion 68 ot Ingredisntes como: hortalzss, mid, chocolate, cacan, coon, cafe,
cemales, especias y Oims Ingredieniss naturales. Cusndo 52 Wiz o & contenldo mEdmo e
cafeina serd de 200 mg'ig, en & producio inal. B peso tolal de 35 sustantias no lackeas agregadas 3
I35 leches Temmentadas no ser suparior 3 30% ol paso okl del producio,

E.1.3 La leche famentada con frulas u hotalzas, al redlzar & analsis hisilogico deben presemar
135 caracierisicas propias de 3 Touta u horializa adicionada.

E.1.4 Las leches Termentadas, ensayadas de acuerdo con [as nommas ecusiorianas comespondentas
Genen cumpdr con i estabiacido en la tabia 1.

TABLA 1. Espacificacionss de las leches fermentadas

ENTERA EEMIDEZTREMADA, DETCTREMADA
WETCD DE
REGISMDE EHEAYD
i W i Max % Min ax %
. | . | . | %
do O grasa 25 — 1.0 =25 — =10 NTE INEM 12
e, % mim
poqur, ke
ks, leche 7 - T - .7 - NTE INENM 1B
e ]
ohol =tlilco,
M
Ll s 1.5 oE 15 0,5 1.5 MTE INEM 373
=i fuerie - 3.0 - 30 - 30
umils os — Oc — 0,5 —
ca de Megatte Mgt Megatv MTE INEN 1500
ramies ™
= Vegetal Negathwo Negative Hegatvo NTE INEM 1200
LD e Lieghe Megatte %‘ Megaive MTE INEN 2407
1 ko Heii v ol o e C bl Wi e T [ om o e e, G s v
(Continia)
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6.15 Las leches femmentadas deben cumplr con (o6 requishos del contenido minimo o= cufthv del

MiCToOManismo especificn (Lachhaciius oelbruekl subep. bulgaricus y Srepfocoscus salvarts sUbep.
themaphils; Laciabachus cidophius, 52gin sea e casa), y oe bacterias prebiodcas, hasia i3 fecha
de vencimiant, de acuesto eon 1 Indkado en |3 fhia 2.

TABLAZ  Cantidad de microorganismos especiicos an lache farmentada =n tratamisnto
fermico pesterior & 1 farmentacion

fogur, kumis, kefr, [eche

PRODUCTO cultvada, lsches fermentadss con | kelr y kumis
Ingradiantes y lschs fermentada Minime:
concenirada
Minirmg
'SUMa 0e MITOORganismas que
comprenden & Guifvo ae#mm 7 UFCy
[pard cada pmducin
Biacteras prodidicas W UFCh
Levadura 107 UFCig

615 Requisios microbiciogicos

6.16.1 Al andlisls microbiolbgico comespondiente 35 |eches fermentadas deten dar asendla de
micmorgarismos pattgens, de sus meabollos y 0xnas.

6162035 leches femeniaias, ensyadas O aUSD oON k6 NOMMBS eCtoNanas
comespondlentes deben cumpilr con los requisitns microblologicos estabiecidos en 1 tabia 3.

TABLA 3. Requistos microblolopicos an lachs lrmantada sin tratamiento
terrnic poaterior a la farmantaciin

Raquiats n m M C Método de snsayn
Coifformes iotaies, LIFC -] 1l 100 2 NTE INEN 13287
Fecusnin de E. col, UFCY -] =] - ] NTE INEM 13253
Recuain de manos y
levaduras, LFCig -] il =00 2 NTE INEM 152510
Endonde:
N = Rmem te MUSsias 3 exEminr.

m = [ndice maemn permistie para denttficar nivel de Duena caldad.
M = Indice midimo pammisibie para idenificar nivel aceptabie de calldad.
£ = MUME ge misstres pemisies con resultaocs Sre my M.

£.1.6.3 Cuando s& analicen muesiras indviduales 52 IDMaran Ccomo vAOIeEs Mammies o5 EXpresans
£ |3 coiumna m.

6.1.6.4 Las leches femmenatias Fatadas tamicamente v envasadas asepicaments deben demosrar
esterlidad comendal de acuerdd 3 NTE INEM 2335

&1.7 Adivos. Se pemmite & uso de los adivos estableckdos en la NTE INEN 2074 para estos
ProcUctos

&.1.8 Confaminantes. B Imite maxdmo de contaminanies no deben superar ice limites establacidos
por & Cioden Stan 195-1935

&2 Requisitos complamentarioa

8.2.1 L35 leches fermentadas, Sempre que N0 52 hayan 50metido 3 proceso o2 esterfizacion, deben
mantenarse en refrigeracion durante toda su vida Uel,

{Contings)

- J011-¥58
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£23 Las unidades oo comerdlalizacion de esis product debe cumpllr con 1o dispuesto & |3 Ley
Z007-T5 ol Sistema Ecushorans de la Calidad.
7. INSPECCION
71 Mussires. S muestes debe realzarss oo 3cuErto con o estabieckdn en B MTE IMEN 04,
7.2 scaptacion o rechazo. Se acept@ & O &l cumpis COn 106 raquisios sstEhiscidos &n esta
NOITA; G350 CONTand &6 rechasa.
B. ENVASADOD Y EMBALADO

8.1 L3s leches fermentadas Oehen expendefse =N eMvases 3s4piicos, Y NEmmetcameants Cemanis,
JuE 3EE0WEN |3 3tecLada consenvacion y calidad del producho.

8.2 Las leches fammantadass d=oen acondlonase &N &NWasss CUyD Maenal, en contaco oon &l
producio, 523 Mesisients @ su acokan y no alere |as caracierisicss organolépticas del misma.

8.3 B embalale debe hacerse &n condidones Que manienga las caracterisioas del producio y
aseguren sU Inoculdad durants & amaceramisnto, IEnspone ¥ expendi.

3. ROTULSDD
3.1 B Rotuiado debe cumplr con kos requisiios establecidoes en el RTE IMEN 22

{Congnus)

o 201 1-558




ANEXO C

TABLA VALOR DE Z

S D

s eas unde

i.—'l—'t—'l—'l—‘ b et b b b Sooco o oo OoOoOo
" e W e L T T - .
W o~ E O S i ] Lo, - o

[SERE SR )
e s s s e
- N O

00NN NN
R S s )
W oo~ oNn

s

S

the No

£

The table gives the cumulative probability

up to the standardised normal value z

z
J L exp(-422) dZ
PliI<z])=] 2

l.e.

-0

0.00 0.01

0.5000 0.5040
0.5398  0.5438
0.5793  0.5832
0.6179  0.6217
0.6554  0.6591

0.6915  0.6950
0.7257 0.7291
0.7580 0.7611
0.7881  0.7910
0.8159  0.8186

0.8413 0.8438
0.8643  0.8665
0.8849 0.8869
0.9032  0.9049
0.9192  0.9207

0.9332  0.9345
0.9452  0.9463
0.9554  0.9564
0.9641  0.9649
0.9713  0.9719

0.9773  0.9778
0.9821  0.9826
0.9861  0.9865
0.9893  0.9896
0.9918  0.9920

0.9938  0.9940
0.9953  0.9955
0.9965 0.9966
0.9974  0.9975
0.9981 0.9982

3.00 3.10
0.9986 0.99%0

0.02

0.5080
0.5478
0.5871
0.6255
0.6628

0.6985
0.7324
0.7642
0.7939
0.8212

0.8461
0.8686
0.8888
0.9066
0.9222

0.9357
0.9474
0.9573
0.9656
0.9726

0.9783
0.9830
0.9868
0.9898
0.9922

0.9941
0.9956
0.9967
0.9976
0.9982

3.20
0.9993

0.03

0.5120
0.5517
0.5910
0.6293
0.6664

0.7019
0.7357
0.7673
0.7967
0.8238

0.8485
0.8708
0.8907
0.9082
0.9236

0.9370
0.9484
0.9582
0.9664
0.9732

0.9788
0.9834
0.9871
0.9901
0.9924

0.9943
0.9957
0.9968
0.9977
0.9983

3.30
0.9995

S

Pl2<z)

/

0.04

0.5159
0.5557
0.5948
0.6331
0.6700

0.7054
0.7389
0.7704
0.7995
0.8264

0.8508
0.8729
0.8925
0.9099
0.9251

0.9382
0.9495
0.9591
0.9671
0.9738

0.9793
0.9838
0.9874
0.9904
0.9927

0.9945
0.9959
0.9969
0.9977
0.9984

3.40
0.9997

0.05

0.5199
0.5596
0.5987
0.6368
0.6736

0.7088
0.7422
0.7734
0.8023
0.8289

0.8531
0.8749
0.8944
0.9115
0.9265

0.9394
0.9505
0.9599
0.9678
0.9744

0.9798
0.9842
0.9878
0.9906
0.9929

0.9946
0.9960
0.9970
0.9978
0.9984

3.50
0.9998

0.06

0.5239
0.5636
0.6026
0.6406
0.6772

0.7123
0.7454
0.7764
0.8051
0.8315

0.8554
0.8770
0.8962
0.9131
0.9279

0.9406
0.9515
0.9608
0.9686
0.9750

0.9803
0.9846
0.9881
0.9909
0.9931

0.9948
0.9961
0.9971
0.9979
0.9985

3.60
0.9998

0.07

0.5279
0.5675
0.6064
0.6443
0.6808

0.7157
0.7486
0.7794
0.8078
0.8340

0.8577
0.8790
0.8980
0.9147
0.9292

0.9418
0.9525
0.9616
0.9693
0.9756

0.9808
0.9850
0.9884
0.9911
0.9932

0.9949
0.9962
0.9972
0.9980
0.9985

3.70
0.9999

2z
0.08

0.5319
0.5714
0.6103
0.6480
0.6844

0.7190
0.7517
0.7823
0.8106
0.8365

0,859
0.8804
0.8997
0.9162
0.9306

0.9429
0.9535
0.9625
0.9699
0.9761

0.9812
0.9854
0.9887
0.9913
0.9934

0.9951
0.9963
0.9973
0.9980
0.9986

3.80
0.9999

0.09

0.5359
0.5753
0.6141
0.6517
0.6879

0.7224
0.7549
0.7854
0.8133
0.8389

0.8621
0.8830
0.9015
0.9177
0.9319

0.9441
0.9545
0.9633
0.9706
0.9767

0.9817
0.9857
0.9890
0.9916
0.9936

0.9952
0.9964
0.9974
0.9981
0.9986

3.90




ANEXO D

CODEX STAN 192-1995

CODEX STAN 192-1995

Cuadro | 69
NORMA GENERAL DEL CODEX PARA LOS ADITIVOS
ALIMENTARIOS
Aditivos cuyo uso se permite en condiciones
especificadas para ciertas categorias de alimentos
o determinados productos alimenticios
ACEITE DE RICINO
SIN 1503 Aceite de ricino Clases Funcionales: Antiaglutinantes, Sustancias inertes, Emulsionantes,
Agentes de glaseado
T\lo._CaT alim Eal;go_ria?eglinTenI) _____________ D o_sis_ma!;:m_a = _N;la; = T\ﬁo— Ad_opada_
05.1.4 Productos de cacao y chocolate 350 2007
05.2 Dulces, incluidos los caramelos duros y blandos, los 500 2007
turrones, etc., distintos de los indicados en las categorias
de alimentos 05.1, 05.3 y 05.4
05.3 Goma de mascar 2100 2007
13.6 Complementos alimenticios 1000 2007
ACEITE DE SOJA OXIDADO CON PROCEDIMIENTO
TERMICO INTERACCIONADO CON MONO Y
DIGLICERIDOS DE ACIDOS GRASOS
SIN 479 Aceite de soja oxidado con Clases Funcionales: Emulsionantes
procedimiento térmico
interaccionado con
monoglicéridos y diglicéridos de
acidos grasos
No Cat aim  Categoriade alimento T T Dosis maxima __ Notas _ Afo Adoptada
02.2.2 Grasas para untar, grasas lacteas para untar y mezclas de 5000 1999
grasas para untar
ACEITE MINERAL DE ALTA VISCOSIDAD
SIN 905d Aceite mineral de alta viscosidad Clases Funcionales: Agentes de glaseado
No. Cat. alim Eal_ego—ria_ée_alir;eni) _____________ Dosis maxima ~ TNotas Kﬁo_Aa?)pada_
04.1.2.2 Frutas desecadas 5000 2005
05.1 Productos de cacao y chocolate, incluidos los productos de 2000 3 2004

imitacién y los sucedaneos del chocolate




CODEX STAN 192-1995

Cuadro |

AZUL BRILLANTE FCF

No.Catalm Calegoriade almento Dosis maxima _ Notas  Afo Adoptada

15.2 Nueces elaboradas, incluidas las nueces revestidas y las 100 2005
mezclas de nueces (p. j., con frutas secas)

BENZOATOS

SIN 210 Acido benzoico Clases Funcionales: Sustancias conservadoras

SIN 211 Benzoato de sodio Clases Funcionales: Sustancias conservadoras

SIN 212 Benzoato de potasio Clases Funcionales: Sustancias conservadoras

SIN 213 Benzoato de calcio Clases Funcionales: Sustancias conservadoras

ﬁo,_CaI al-im- Eat;g;ria—&e;ﬁn?enﬁ ------------- D o_sis_mé-xim_a - -N;la's_ - -/ir'w- Ad-opgd;

01.7 Postres lacteos (como pudines, yogur aromatizado o con 300 13 2001
fruta)

02.2.2 Grasas para untar, grasas lacteas para untar y mezclas de 1000 13 2001
grasas para untar

023 Emulsiones grasas, principalmente del tipo agua en aceite, 1000 13 2001
incluidos los productos a base de emulsiones grasas
mezclados y/o aromatizados

02.4 Postres a base de grasas, excluidos los postres lacteos de 1000 13 2001
la categoria de alimentos 01.7

04.1.2.2 Frutas desecadas 800 13 2003

04.1.23 Frutas en vinagre, aceite o salmuera 1000 13 2001

04.1.25 Confituras, jaleas, mermeladas 1000 13 2001

04.1.26 Productos para untar a base de fruta (p. €j., el “chutney’), 1000 13 2001
excluidos los productos de la categoria de alimentos
04.1.2.5

04.1.27 Frutas confitadas 1000 13 2001

04.1.2.8 Preparados a base de fruta, incluida la pulpa, los purés, los 1000 13 2001
revestimientos de fruta y la leche de coco

04.1.29 Postres a base de fruta, incluidos los postres a base de 1000 13 2001
agua con aromas de fruta

04.1.2.10 Productos de fruta fermentada 1000 13 2001

04.1.2.11 Rellenos de fruta para pasteleria 1000 13 2001

04.1.2.12 Frutas cocidas o fritas 1000 13 2001

04.222 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, 1000 13 2003
legumbres y leguminosas y aloe vera), algas marinas y
nueces y semillas desecadas

04223 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, 2000 13 2001
legumbres y leguminosas y aloe vera) y algas marinas en
vinagre, aceite, salmuera o salsa de soja

04.2.2.5 Purés y preparados para untar elaborados con hortalizas 1000 13 2001

(incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres y
leguminosas y éloe vera), algas marinas y nueces y
semillas (p. ej., la mantequilla de mani (cacahuete))

85







CODEX STAN 192-1995

Cuadro |
SORBATOS

170

04.1.2.10
04.1.2.11
04.1.2.12
05.1.5
053

06.6

09.24.1
09.24.2
10.21
10.2.2
10.23
104

114

1.6

12.2

12.7

1291
12921
129.23
13.3

134

14.1.2.1

14123

14.1.3.1

14.1.33

15.1

Frutas en vinagre, aceite o salmuera

Productos para untar a base de fruta (p. ej., el “‘chutney’),
excluidos los productos de la categoria de alimentos
04.1.25

Productos de fruta fermentada

Rellenos de fruta para pasteleria

Frutas cocidas o fritas

Productos de imitacion y sucedaneos del chocolate
Goma de mascar

Mezclas batidas para rebozar (p. ej., para empanizar o
rebozar pescado o camne de aves de corral)

Pescado y productos pesqueros cocidos

Moluscos, crustaceos y equinodermos cocidos

Productos liquidos a base de huevo

Productos congelados a base de huevo

Productos a base de huevo en polvo y/o cuajados por calor
Postres a base de huevo (p. €j., flan)

Otros azcares y jarabes (p. e]., xilosa, jarabe de arce y
aderezos de azlcar)

Edulcorantes de mesa, incluidos los que contienen
edulcorantes de gran intensidad

Hierbas aromaticas, especias, aderezos y condimentos (p.
€j., el aderezo para fideos instantaneos)

Ensaladas (p. €]., la ensalada de macarrones, la ensalada
de patatas (papas)) y productos para untar en
emparedados, excluidos los productos para untar a base de
cacao y nueces de las categorias de alimentos 04.2.2.5y
05.1.3

Pasta de soja fermentada (por ej. miso)
Salsa de soja fermentada
Otras salsas de soja

Alimentos dietéticos para usos médicos especiales
(excluidos los productos de la categoria de alimentos 13.1)

Preparados dietéticos para adelgazamiento y control del
peso

2Zumos (jugos) de frutas

Concentrados para zumos (jugos) de frutas

Néctares de frutas
Concentrados para néctares de frutas
Aperitivos a base de patatas (papas), cereales, harina 0

almidon (derivados de raices y tubérculos, legumbres y
leguminosas)

1000
1000
1200
1500
1500
2000

2000
2000
5000
1000
1000
1000

1000

1000

1000

1500

1000

1000

1500

1500

1000

1000

1000

1000

1000

42
42
42
42
42

42

42
428 82
)
)
42
42

42

428192

42

42

42
42
42

42

42

42,918&122

42,91, 122
&127

42,918 122

42,91, 122
&127

42

2009
2009
2009
2009
2009

2009

2009
2009
2009
2009
2009
2009

2009

2010

2009

2009

2010
2010
2010

2009

2009

2005

2005

2005

2005

2009
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Cuadro |

SILICATO DE ALUMINIO Y SODIO

No. Cat. alim Eat;go-ria_dezlir;enﬁ _____________ D &ls-me‘l;im-a ~ “Notas Ao/ Ad-opada_

01.8.2 Suero en polvo y productos a base de suero en polvo, 10000 2006
excluidos los quesos de suero

112 Az(car en polvo y dextrosa en polvo 15000 56 2006

SILICATO DE CALCIO

SIN 552 Silicato de calcio Clases Funcionales: Antiaglutinantes

ﬁo.—CaI aﬁm- Eal;go-ria-ae;hnTenE ------------- D 0-5|s-mai;im—a = -N;Ka; 5 Kno- Ad-opad;

01.8.2 Suero en polvo y productos a base de suero en polvo, 10000 2006
excluidos los quesos de suero

112 Azlicar.en polvo y dextrosa en polvo 15000 56 2006

1211 Sal BPF 2006

SILICATO DE MAGNESIO, SINTETICO

SIN 553())  Silicato de magnesio, sintético ~ Clases Funcionales: Antiaglutinantes

No. Cat. alim  Categoria de alimento Dosis maxima Notas  Afio Adoptada

01.8.2 Suero en polvo y productos a base de suero en polvo, 10000 2006
excluidos los quesos de suero

112 Azlicar en polvo y dextrosa en polvo 15000 56 2006

1211 Sal BPF 2006

SORBATOS

SIN 200 Acido sérbico Clases Funcionales: Sustancias conservadoras

SIN 201 Sorbato de sodio Clases Funcionales: Sustancias conservadoras

SIN 202 Sorbato de potasio Clases Funcionales: Sustancias conservadoras

SIN 203 Sorbato de calcio Clases Funcionales: Sustancias conservadoras

No. Cat. alim (_:a@gz;ia_dezlin?enﬂ) _____________ Dx (Eis_mai;im_a ~ Notas Ao/ A&Bpﬁd;

0132 Blanqueadores de bebidas 200 42 2009

016.3 Queso de suero 1000 42 2006

0165 Productos analogos al queso 3000 3842 2010

01.6.6 Queso de proteinas del suero 3000 42 2006

0222 Grasas para untar, grasas lacteas para untar y mezclas de 2000 42 2009

grasas para untar

023 Emulsiones grasas, principalmente del tipo agua en aceite, 1000 42 2009
incluidos los productos a base de emulsiones grasas
mezclados y/o aromatizados

024 Postres a base de grasas, excluidos los postres lacteos de 1000 42 2010
a categoria de alimentos 01.7



CODEX STAN 192-1995

Cuadro |

SORBATOS

No. Cat. alim Eat;g&a_de;ﬁm-enro _____________ Dosis maxima  Notas  Afo | A&)pada_
15.2 Nueces elaboradas, incluidas las nueces revestidas y las 1000 42 2009

mezclas de nueces (p. ej., con frutas secas)

SUCRALOSA (TRICLOROGALACTOSACAROSA)

SIN 955 Sucralosa Clases Funcionales: Edulcorantes

(Triclorogalactosacarosa)
Flo._CaT aﬁm_ Eat;gc:)_ria_de;nn?em_o _____________ D t.;is_mé;im-a = _Naa; - Xno_ Ad_opEda_
01.1.2 Bebidas lacteas, aromatizadas y/o fermentadas (p. ej., 300 161 2007

leche con chocolate, cacao, ponche de huevo, yogur para
beber, bebidas a base de suero)

01.3.2 Blanqueadores de bebidas 580 161 2008

0144 Productos analogos a la nata (crema) 580 161 2008

01.6.5 Productos analogos al queso 500 161 2008

01.7 Postres lacteos (como pudines, yogur aromatizado o con 400 161 2007
fruta)

024 Postres a base de grasas, excluidos los postres lacteos de 400 161 2007
la categoria de alimentos 01.7

03.0 Hielos comestibles, incluidos los sorbetes 320 161 2007

04.1.21 Frutas congeladas 400 161 2008

04.1.22 Frutas desecadas 1500 161 2008

04.1.2.3 Frutas en vinagre, aceite o salmuera 180 144 2007

04.1.24 Frutas en conserva, enlatadas o en frascos (pasteurizadas) 400 161 2007

04.1.25 Confituras, jaleas, mermeladas 400 161 2007

04.1.2.6 Productos para untar a base de fruta (p. j., el “chutney’), 400 161 2007
excluidos los productos de la categoria de alimentos
04.1.25

04.1.2.7 Frutas confitadas 800 161 2007

04.1.28 Preparados a base de fruta, incluida la pulpa, los purés, los 400 161 2007
revestimientos de fruta y la leche de coco

04.1.29 Postres a base de fruta, incluidos los postres a base de 400 161 2007
agua con aromas de fruta

04.1.2.10 Productos de fruta fermentada 150 161 2007

04.1.2.11 Rellenos de fruta para pasteleria 400 161 2007

04.1.2.12 Frutas cocidas o fritas 150 161 2008

04.2.21 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, 150 161 2008

legumbres y leguminosas y aloe vera), algas marinas y
nueces y semillas congeladas

04222 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, 580 161 2008
: legumbres y leguminosas y 4loe vera), algas marinas y
nueces y semillas desecadas
04223 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, 400 2007

legumbres y leguminosas y aloe vera) y algas marinas en
vinagre, aceite, salmuera o salsa de soja



ANEXO E

METODO LANE Y EYNON DETERMINACION DE CARBOHIDRATOS

8.3.3.b. DETERMINACION DE AZUCARES TOTALES POR INVERSION:
METODO DE LANE EYNON:

Fundamento:

Se aplica csta técnica a muestras que conticnen sacarosa. a la que previa hidrolisis,
se la transforma en glucosa y levulosa y se determina por ¢l método de Lane Eynon
antes mencionado.

Reactivos: )

= Reactivo de Fehling: Solucion Ay B
= Sulfato de sodio anhidro

= (Carbonato de Sodio anhidro

Material:

Beaker de 50 ml

2 matraces aforados de 250 ml
Pipeta volumétrica de 40 ml

2 pipetas volumétricas de 5 ml
2 pipetas graduadas de 5 ml
bureta de 50 ml

3 capsulas de porcelana

3 varillas agitadores

1 embudo-

Espatula

Papel filtro

Fiolas

Técmca

Pese por diferencia en un beaker de 50 ml alrededor de 3 g de muestra en una
balanza analitica. Transfiera la muestra a un matraz de 250 ml disolviéndola
previamente con unos ml de agua. Se precipitan las proteinas, afiadiendo 3 ml de
alumina gel. se agita y se enrasa. Se filtra. Del filtrado se toman 50 ml con pipeta
volumétrica y se los pone en un matraz aforado de 250 ml; se afiaden 2 ml de CIH
concentrado y se pone 2 BM a 70°C por 20°. Se retira del bafio, enfriar y neutralizar |
Ia solucion con CO;Na, anhidro. Enrasar y titular la solucién. La titulacion se la
realiza en la misma forma que para azicares directamente reductores.

Cilcules:

Fx 100 = Factor
Ncc

76






Factor x dilucion x dilucion x 100 = mg % A. Invertido

100 x P.M. x alicuota g% A. Invertido
Factor = mg de azucar invertido para 10 ml de la solucion de Fehling (se mira en
la Tabla Il Ref. AOAC).
Ncc = ml gastados en la titulacion
PM. = pesode la muestra

8.3.3.c. DETERMINACION DE SACAROSA: METODO DE LANE EYNON:

Fundamento:

Los metodos cldsicos para determinar sacarosa, exigen la hxdrohsxs de este
disacérido, para obtener una mezcla en partes iguales, de los dos monosacarido&
glucosa y levulosa. La hidrolisis de una solucion de sacarosa, resulta siempre en la
inversion del signo de la rotaciéon de la misma, porque, la rotacién negativa.de la

levulosa, es numéricamente mas alta, que la positiva de la glucosa. @fn

Sacarosa —» Dextrosa + Levulosa
+66.5 +52.7 -92.7

Por esta razén, a la hidrélisis acida de la sacarosa se la denomina “inversion” y ala
mezcla de los monosacaridos asi obtenidos se lo conoce como “azicar invertido™.
La inversion, constituye una parte esencial en el método de la reduccién de cobre,
porque la molécula de sacarosa no contiene ningin grupo aldehxdsf@,oetona libre y
por lo tanto, no actia como agente reductor, hasta que no se ha u'ansformado en
glucosa y levulosa. P
En la hidrolisis de la sacarosa con CIH diluido, 95 panes de sacarosa, producen 100
partes de azucar invertido.

Esta es la relacion de los pesos moleculares:
(342) (18) (180) (180)
Ci2H>,0y, + HYO = CeHi20s + CgH)0s

342 / 360 = 0,95

Entonces, si el resultado de azucar invertido a ser determinado por la solucién de

Fehling, 95 % del peso del azicar invertido, serd el comrespondiente al peso de la

sacarosa. Si los azucares reductores, estan presentes tanto como la sacarosa, ésta
77



Tabla 111
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ANEXO F

DETERMINACION DE PROTEINAS METODO KJELDAHL

DETERMINACION DE NITROGENC TOTAL USANDO EL METODC KJELDAHL

PRINCIPIO

El nitrégeno de las proteinas y otros compuestos se transforman a sulfato de amonio por
medio de la digestion con &cido sulfiirico en ebullicion. El residuo se enfria, se diluye con agua
y se le agrega hidréxido de sodio. El amonio presente se desprende, se destila y se recibe en
una solucién de acido sulfurico que luego es tituiada con hidroxido de sodio estandarizado.

Las reacciones que se llevan a cabo en cada fase son:

Digestion
Destilacion
Titulacién
MATERIALES Y EQUIPOS
a) Molino
b) Balanza analitica con una precisicn de 0,001 g
c) Aparato de digestion y destilacion Kjeldahl
d) Tubos Kjeldah! '
e) Frascos Erlenmeyer de 250 mL
f) Buretas
g) Pipetas de 20Mi
REACTIVOS
a) Rojo de metilo
b) Tabletas Kjeldah!
c) Acido Sulfirico 0.1N
d) Acido sulfirico concentrado (93-98%)
e} Hidréxido de sodio 0.1 N estandarizado
f) Hidrdéxide de sodio al 30 % p/p (libre de nitrégeno)

PROCEDIMIENTO

Preparacion de soluciones
Hidroxido de Sodic al 30%:
Acido Suifurico 0,1N
Hidroxido de Sodio 0,1N
Hidroxido de Sodio al 10%

s

2.
3.
4

Digestion
Pesar por duplicade una porcién de muestra que tedricamente contengade 0.02a0,2g

5.

de Nitrogeno. (aprox 1-2gr)



6. Agregar 2 pastillas Kjeldahi, 20mL de 4cido sulfirico concentrado y de 6-10 serias de
vidrio.

7. Colocar los tubos en el equipo digestor y el extractor de gases encima de ios tubos.

8. Encender el extractor con la potencia al max. {girar la perilla en el sentido de las

mancillas del reloj}

9. Elegir el programa 4y presionar START
El programa #4 consta de 4 pasos:
Precalentamiento a 1502C por 15 min
Calentamiento a 1502C por 15 min
Calentamiento a 3002 por 15 min
Calentamiento a 4202 por S0 min

10. Primeramente se observara la produccién de espuma y luego la de humos blancos.
% oL ~

11. Cuando la produccién de humos blancos baje de intensidad gire la periila del extractor
contraric a las manecillas del reloj para bajar al minimo intensidad del misme. Esta
accién causara que se forme una zona de condensacién en la primer tercio del tuboy se
podra observar los restos de espuma cayendo por las paredes del tubo.

1




12. Al térmuno del programa cbservar si la muestra ha sido totalmente digerida (la mu=s

esla Ge un Cotor Ceiesie ransiucido) si 0 es asi continuar ia digestién por 50

seleccion

of soporte des 2a

14. Dejar enfriar por aproximadamente 20min y luego apagar el extractor.

Destilacion
15. Abra la llave del agua y encienda la unidad destiladora ’
16. Coloque uno de los tubos del digestor en la unidad destiladora y un Erlenmeyer en el
extremo final del condensador.
17. Seleccionar el programa 1y luego ARRANQUE presionando la perilla.
18. Ei destilador realizard automaticamente los siguientes pasos:
Adicion de Ac. Sulfirico 0.1 N
Adicion de H20 para diluir la muestra.
Adicion de la Soda Kjeldahl
19. Luego de esto comenzara el ingreso de vapor y la destilacién. Se observara en la
pantalla el tiempo de destilacion restante.

20. Cuando termina el tiempo de destilacidn se debe haber destilado aprox las 2/3 partes
del tubo o recogido 150ml.

21. Luego de esto lo que queda en el tubo es absorbido autcmaticamente y enviado al
contenedor de los desechos.

Titulacion

22. Retirar el Erlenmeyer del equipo destilador y agregarie 2 gotas del indicador Rojo de
Metiio.

23. Titular el amonio recogido con hidréxido de sodio0.1N, hasta obtener un coior amariilo.

24. Leer el consumo en la bureta y realizar los calculos.

NOTA:
e Repetir desde el paso 16 para cada uno de los tubos retirados del digestor.
e Analizar simultdneamente con las muestras un bianco.



ANEXO G

DETERMINACION DE GRASAS

PARAMETRO: GRASA EN LECHE Y DERIVADOS (LECHE FLUIDA)

REACTIVOS: B
(a) Eter etilico.- grado ACS, libre de peroxido. Ningun residuo en la evaporacion.
(b) Eter de petréleo.- grado ACS, rango de ebullicion 30-60 °C. Ningtn residuo en la

evaporacion.

(¢) Hidréxido de amonio.- concentrado, grado ACS, gravedad especifica 0.9.
(d) Alcohol etilico.- 95%. Ningtn residuo en la evaporacion.

(e) Agua destilada.- libre de aceite o residuo mineral.

Indicador fenolftaleina.- 0.5% (w/v) en alcohol.

EQUIPOS Y MATERIALES:

(a) Frasco.- frasco de extraccion de éter estilo Mojonnier con volumen de 21-23 ml
en el bulbo inferior mas cuello en la parte inferior del frasco. El frasco debe
tener abertura lisa, redonda en la parte superior que selle cuando estd cerrada con
el corcho.

(b) Recipientes pesados.- de metal con diametro de 8.5-9.5 cm y 4.5-5.5 cm de
altura; o beakers de vidrio de 250 ml.

(c) Pesas de calibracion.- pesas de calibracion estandar, clase S para verificacion de
precision de la balanza dentro del rango de peso a ser usado con los mojonnicr
vacios y mojonnier mas muestra y beakers vacios y beakers mas grasa.

(d) Balanza Analitica.- para leer con proximidad de 0.0001 g. Exactitud cn la
verificacion dentro de 0.0002 g. Comprobar peridédicamente y cuando la balanza
es movida o limpiada. Mantener un registro de calibracion de la balanza.

(e) Desecador.- temperatura ambiente. Para enfriar los beakers tarados después del
secado preliminar y final. Usar desecante grueso (tamafio de malla 6-16) que
contenga un minimo de particulas finas y que cambie de color cuando la
humedad es absorbida.

(f) Pinzas.- para agarrar los beakers.

(g) Plancha calefactora.- bafio de vapor u otro aparato de calefaccion. Para
evaporacion del éter a < 100°C. Realice la evaporacién en la sorbona.

(h) Corchos.- corchos de alta calidad natural para mojonnier. Empape los corchos en
agua varias horas para mejorar el sello.

(i) Estufa de vacio o de aire forzado.- estufa de vacio capaz de mantener
temperaturas de 70-75 °C a 50.8 ¢m (20 pulg) de vacio, o estufa de aire forzado
capaz de mantener temperaturas de 100 + 1 °C,

(j) Bafio de agua para mantener la muestra de leche temperada antes de pesar.- con
termémetro y mecanismo para mantener la temperatura de la leche a 38 + 1 °C.

PRINCIPIO:

La grasa es extraida con una mezcla de éteres del peso conocido de leche. El extracto de
éter es decantado dentro de un beaker tarado, y el éter es evaporado. La grasa extraida
es pesada hasta peso constante. El resultado es expresado como % de grasa por peso.

ACTIVIDAD:
(a) Preparacion de la muestra.- temperar la leche a 38 °C como e 925.21 (vea
- 33.2.02). Pese el mojonnier vacio, con el tapén de corcho limpio y seco. Quite el
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tpon, Pipetee cerca de 10 p de leche en el mojonnier. Pongi el tpon y pese con
diferencia de 0.1 mg. Revise que la balanza esté en cero entre las mucstris,

(b) Preparacion de los beakers.. numere log beakers limpios y presecados bajo las
mismas condiciones en los que serdn usados para el seeado después de L extraceion de
arasa, Asegurarse que todas las superficies donde los beakers son colocados (por
cjemplo: plancha calefactora, desecador, ete) estdn limpias y libres de particulas, Al
final del secado en la estufy, colocar los beakers en el desecador a temperatura ambiente
v enfriar a temperatura ambiente. Fn los mismos dias de la extraceion de grasa, pesar
los beakers con proximidad de 0.1 mg y registre los pesos. Compruebe que la balanza
esté en cero después de pesar cada beaker, Proteja los beakers pesadas contra la
contaminacion con materias extranas,

( ©) Extraccion de grasa. o la muestra en el mojonnier aftadir 1.5 ml de NH;OI y
mezelar completamente. EI NH{OH neutraliza cualquier presencia de deido y disuelve
la cascina. Afadir 3 gotas de indicador fenolftaleina para ayudar a aumentar la
apariencia visual de inferface entre las fases ctérea y acuosa durante la extraceion.
Anadir 10 ml de alcohol al 95%, tapar con un corcho, y agitar la vigorosamente el
mojonnier | min., soltando ¢l tapdn si es neeesario disminuir la presion. Afiadir 25 ml
de éter de petrdleo, tapar con corcho, y repetir la agitacion vigorosa por | min.

Centrifugar el mojonnier a casi 600 rpm por = 30 § para obtener una separacion limpia
de la fase acuosa (rosa brillante) y la fase etérea. Decdntese la solucion etérea en un
beaker adecuado, pesado y preparado  como en (b). Cuando la solucion de éter es
decantada en los beakers, tenga cuidado que no pase algin solido suspendido o la fase
acuosa al beaker. El éter puede ser evaporado a £ 100 °C mientras se prepara la
segunda extraceion.

Para la segunda extraceion, aftadir 5 ml de alcohol al 95%, tapar con corcho, y agitar
vigorosamente 15 segundos. Lucgo.“.'\’gﬁuTm éter etilico, coloque el corcho | y
agite ¢l mojonnier vigorosamente 1 minuto. Afiadir 15 ml de éter de petroleo, tapar con
¢l corcho y repetir la agitacion vigorosa por 1 minufo. Centrifugar ¢l mojonnier a casi
600 rpm for > 30 segundos para obtener una separacion limpia de la fase acuosa (rosa
brillante) y la fase etérea. si la interface estd debajo del uello del mojonnier, agregue
agua para llevar el nivel casi a la mitad por encima del cuello. Anadir el agua
lentamente en ¢l interior del mojonnier de tal modo que sea un disturbio minimo de
separacion.

Decantar la solucion de éter de la segunda extraceion en el mismo recipiente usado para
la primera extraceion.

Para la tercera extraccion, omitir la adicion de alcohol al 95% y repetir el procedimiento
usado en la segunda extraccion. Evaporar completamente los solventes en la sorbona a
<100 °C (evitar salpicaduras). Scear la grasa extraida en el beaker hasta peso constante
en la estufa de aire a 100 £ 1 °C (= 30 minutos) o en una estufa de vacio a 7075 “C a
> 50.8 em (20 pulg) de vacio por = 7 minutos. Quitar el beaker de la estufi y colocar en
el desecador para enfriarlo a temperatura ambiente. Registrar ¢l peso de cada beaker
mds la grasa.

Correr un blanco de reactivos, reemplace la leche con 10 ml de agua y realice el andlisis
de manera normal, Registra ¢l peso de cualquier residuo colectado y usar ese valor en ¢l
caleulo, Si el blanco de reactivo y de la muestra analizada da un regultado negativo este
nimero se usard en el cdleulo, El valor negativo en el blanco normalmente indica que no






ANEXO H

DETERMINACION DE PH

29.002/C/APPROVE
October 11, 1990
TESTING PROCEDURE (TP)

PH (LIQUID OR SLURRY SAMPLES)

APPLICABILITY

THIS PROCEDURE IS APPLICABLE TO MATERIALS WHICH ARE LIQUID OR SEMI-LIQUID COR
WHICH CAN READILY BE HOMOGENIZED INTO A FLUID SLURRY WITHOUT ADDING WATER.
THE PH OF THE SAMPLE IS CHECKED AGAINST BUFFERS COVERING THE EXPECTED RANGE
USING A PH METER. SAMPLES WHICH THIS TP WOULD APPLY ARE: MILK, JUICES,
WATERS, SOLUTIONS, LIQUID BUFFERS, YOGURTS, SAUCES, AND SOME SYRUPS. FOR
SAMPLES WHICH REQUIRE DILUTION SEE TP 29.001. TP 29.010 AND 29.011 ARE USED
ON UNDILUTED CHEESE AND DOUGH SAMPLES RESPECTIVELY.

PRINCIPLE

HYDROGEN IONS PRESENT IN THE SOLUTION INDUCE AN ELECTROLYTIC POTENTIAL
BETWEEN THE ELECTRODES WITH A MAGNITUDE THAT IS PROPORTIONAL TO THE HYDROGEN
JON CONCENTRATION. A METER TRANSLATES AND DISPLAYS THE INDUCED POTENTIAL IN
PH UNITS. PH IS DEFINED AS THE NEGATIVE LOGARITHM OF THE HYDROGEN ION
CONCENTRATION.

APPARATUS

1. PH METER. ANY BRAND OF METER (E.G. ORLON, CORNING, BECKMAN,
FISHER, ETC.) THAT USES A TWO-BUFFER STANDARDIZATION. TO
ACHIEVE THIS TYPE OF STANDARDIZING, THE METER MUST HAVE
EITHER A “SLOPE" OR “"TEMPERATURE COMPENSATING" ADJUSTMENT.
THESE METERS ARE AVAILABLE FROM ALL LARGE LABORATORY SUPPLY
COMPANIES. METERS CAPABLE OF MEASURING PH TO 0.001 PH UNITS
ARE RECOMMENDED.

2. PH ELECTRODE. EITHER SEARATE GLASS (PH) AND REFERENCE 3
ELECTRODES OR A COMBINATION TYPE ELECTRODE MAY BE USED (SEE ~
REMARK 1}. FOR GENERAL PH MEASUREMENTS ACCORDING TO THIS
PROCEDURE, THE ROSS COMBINATION ELECTRODE MANUFACTURED BY
ORION 1S RECOMMENDED. THIS ELECTRODE HAS ORION MODEL NUMBER
81-02 AND IS AVAILABLE FROM FISHER SCIENTIFIC AS CAT#
13-641-762. {SEE REMARK 2).

3. WASH BOTTLE, POLYETHYLENE SQUEEZE.

4. BEAKERS, 150, 100 OR OTHER SIZES.

5. GRADUATED CYLINDER, 100 ML KIMBLE 28450 OR EQUIVALENT.

6. TISSUES, KIM WIPES OR EQUIVALENT.

7. BALANCE, TOP LOADING OR ANALYTICAL CAPABLE OF WEIGHING TO +/-
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29.002/C/APPROVED
October 11, 1990
TESTING PROCEDURE (TP)

PH (LIQUID OR SLURRY SAMPLES)

ELECTRODES OR FOR ELECTRODE SOAKING BETWEEN USES.

1. 0©.1M HCL: ADD 8.3 ML OF HCL (36%) TO WATER AND DILUTE TO 1 LITER
WITH WATER. MIX AND LABEL CONTAINER "0.1 M HYDROCHLORIC ACID.“

2. 0.1M NAOH: WEIGH 4.0 OF NAOH PELLETS INTO 1 LITER FLASK, ADD
WATER TO DISSOLVE AND DILUTE TO VOLUME WITH WATER. MIX AND
LABEL CONTAINER "0.1M SODIUM HYDROXIDE."

3. 0.1M KCL: WEIGH 7.45 G OF KCL INTO 1 LITER FLASK, ADD WATER TO
DISSGLVE AND DILUTE TC VOLUME WITH WATER, MIX AND LABEL CONTAINER
“0.1M POTASSIUM CHLORIDE."

SAMPLING

REPRESENTATIVE SUBSAMPLES FROM LOTS GR BATCHES SHOULD BE TAKEN. WHERE LARGE
PARTICLES OR NON-HOMOGENEOUS FOOD SAMPLES ARE TAKEN. BLEND USING A CUISENART
OR OTHER APPROPRIATE BLENDER/HOMOGENIZER.

PROCEDURE

A. STANDARDIZATION OF PH METER/ELECTRODE SYSTEM.

NOTE: THE PH METER/ELECTRODE SYSTEM MUST BE STANDARDIZED BEFORE
EACH SERIES OF MEASUREMENTS AND RESTANDARDIZED AFTER 10 PH
DETERMINATIONS (THIS INSURES THAT THE METER/ELECTRODE SYSTEM

IS NOT DRIFTING). STANDARDIZATION STEPS GIVEN IN THIS TP ARE
TYPICAL FOR MOST PH METERS THAT USE TWO-BUFFER STANDARDIZATION.
WHEN THIS PROCEDURE DIFFERS FROM THE MANUFACTURER'S INSTRUCTION,
THE LATTER SHOULD PREVAIL. IT IS ASSUMED THAT ALL MEASUREMENTS
ARE MADE AT ROOM TEMPERATURE OR THAT BOTH SAMPLE ANALYSIS

AND STANDARDIZATIONS ARE MADE AT THE SAME TEMPERATURE. VARIATIONS
IN TEMPERATURES WILL CAUSE ERRORS IN PH MEASUREMENTS.

1. WARM UP PH METER FOR 1/2 HOUR (MOST METERS ARE LEFT IN STANDBY
OR READY MODE WHEN NOT IN USE).

2. SELECT TWO STANDARD BUFFER SOLUTIONS AND POUR ABOUT 25 ML OF
EACH INTO SEPARATE 50 ML BEAKERS. SELECT BUFFER SOLUTIONS WHICH
WILL BRACKET THE ANTICIPATED PH OF THE SAMPLE. I1.E., FOR SAMPLE
PH'S LESS THAN 7.00, SELECT PH 4.00 AND PH 7.00 BUFFERS. FOR
SAMPLE PH'S GREATER THAN 7.00, SELECT PH 7.00 AND PH 10.0
BUFFERS., USE ONLY FRESH BUFFER SOLUTIONS FROM BOTTLES.

3. SET TEMPERATURE COMPENSATOR CONTROL ON THE INSTRUMENT TQ THE
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29.002/C/APPROVED
October 11, 1990
TESTING PROCEDURE (TP)

PH (LIQUID OR SLURRY SAMPLES)

OBSERVED TEMPERATURE OF THE BUFFER SOLUTION (CA 25 DEG.C.).

PLACE THE ELECTRODE(S) IN THE PH 7.00 BUFFER. GENTLY STIR
THE SCLUTION BY SWIRLING ANO THEN TURN METER SWITCH TO READ
PH. ALLOW METER READING TO STABILIZE (UP TO 30 SECONDS).

SET THE METER TO PH 7.00 WITH THE "STANDARDIZE" OR “CALIBRATE"
CONTROL.

RETURN METER SWITCH TO STANDBY POSITION. RINSE THE ELECTRODE
WITH DISTILLED WATER AND BLOT DRY WITH A TISSUE. DO NOT RUB
ELECTRODE WITH TISSUE. PLACE ELECTRODE IN THE PH 4.00 OR 10.00
BUFFER AS INDICATED IN STEP 2. GENTLY STIR SOLUTION AND TURN
METER SWITCH TO READ PH. ALLOW METER READING TO STABILIZE

(30 SECONDS). :

ADJUST METER READING TO THE SECOND PH VALUE (PH 4.00 OR PH 10.00)
WITH THE "SLOPE" ADJUSTMENT. NOTE: DO NOT READJUST THE CALIBRATE
CONTROL FOR THIS SECOND PH BUFFER. IF STABLE READINGS CANNCT

BE OBTAINED WITHIN 1 MINUTE, OR IF CHANGES OF MORE THAN 0.15 PH
UNITS WERE REQUIRED AT EITHER THE PH 4.00 OR 10.0 ADJUSTMENTS,
CONSIDER REJUVINATION OF THE GLASS ELECTRODE. SEE REMARK 3

FOR CORRECTIVE STEPS,

PLACE METER. IN STANDBY OR READY MODE. DISCARD BUFFER SOLUTIONS
WHEN FINISHED WITH STANDARDIZATICN.

PH DETERMINATION

L,

TRANSFER 50 TO 100 ML OF SAMPLE TO A BEAKER FOR PH
DETERMINATION.

INSERT STANDARDIZED ELECTRODE IN SAMPLE SOLUTION AND
TURN METER SWITCH TO PH SETTING. READ AND RECORD THE PH
FROM THE METER AFTER READING HAS STABILIZED.

RETURN METER SWITCH TO "STAND-BY" SETTING AND REMOVE ELECTRODE
FOR SAMPPLE. RINSE OFF ELECTRODE USING DISTILLED WATER-:

BLOT EXCESS WATER OFF WITH TISSUE BEFORE INSERTING ELECTROCE
INTO NEXT SAMPLE.

WHEN ELECTRODES ARE NOT IN USE, STORE GLASS PH ELECTRODES

IN PH 4.00 BUFFER. STORE SEPARATE REFERENCE ELECTRODES IN
THEIR OWN FILLIGN SOLUTION. COMBINATION ELECTRODES SHOULD

BE STORED IN A MIXTURE OF 50% PH 4.00 BUFFER AND 50% 0.1 M KCL
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29.002/C/APPROVED
October 11, 1990
TESTING PROCEDURE (TP)

PH (LIQUID OR SLURRY SAMPLES)

SOLUTION. CHOOSE ELECTRODE STORAGE VESSEL THAT ALLOWS
MINIMUM EVAPORATION.

CALCULATION

o

REPLICATE PH MEASUREMENTS SHOULD AGREE WITHIN +/- 0.005 PH UNITS.

REFERENCE

-

1. J. ASSOC. OF ANAL. CHEM., 64, 2, 332 (1981)

2. ADAC. OFFICIAL METHODS OF ANALYSES, 14TH EDITION, 1984,
SECTION 32.010.

3. DANGERQUS PROPERTIES OF INDUSTRIAL MATERIALS, 6TH EDITION, 1984,
VAN NOSTRAND REINHOLD CO.

REMARKS

1. ALL ELECTROLYTIC MEASUREMENTS REQUIRE A PAIR OF ELECTRODES -
ONE TO SENSE THE ION OF INTEREST AND ONE FOR A REFERENCE OR
KNOW POTENTIAL. IN PH OETERMINATIONS, THE PH (OR GLASS) ELECTRODE
1S PAIRED WITH ONE OF SEVERAL KINDS OF REFERENCE ELECTRODES. THE
THREE MOST COMMON REFRENCE TYPES USED ARE THE COLOMEL, THE
AG/AGCL AND THE ROSS ELECTRODE. OF THESE, THE ROSS REFERENCE
ELECTRODE IS USED ONLY WITH A ROSS TYPE PH ELECTRODE. WHEN THE
PH AND REFERENCE ELECTRODES ARE PLACED TOGETHER IN A SINGLE
COMBINATION TYPE ELECTRODE BODY, ONLY THE AG/AGCL AND ROSS TYPE
REFERENCE ELEMENTS ARE USED. THE COMBINATION TYPE ELECTRODE
PROVIDES EASIER ACCESS INTO SMALL SAMPLE CONTAINERS AND SOME
CONVENIENCE IN GENERAL HANDLING, CLEANING, ETC. BREAKAGE OR
OTHER INACTIVATION OF ONLY ONE ELEMENT OF THE PAIR HOWEVER,
ELIMINATES USE OF EITHER ELEMENT AND NECESSITATES REPLACEMENT OF
THE ENTIRE COMBINATION ELECTROOE. -

2. ROSS 1S A TRADEMARK NAME FOR ELECTRODES MANUFACTURED ONLY BY
ORION RESEARCH INC. AND WHICH FEATURE A PATENTED DOUBLE-
JUNCTION REFERENCE ELECTRODE AND PLATINUM CONDUCTING WIRES IN
BOTH ELEMENTS OF THE ELECTRODE PAIR. THESE FEATURES PROVIDE
SEVERAL ADVANTAGES OVER CONVENTIONAL CALOMEL OR AG/AGCL
REFERENCE ELECTRODES. ROSS ELECTRODES FEATURE EXCELLENCE IN
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29.002/C/APPROVED
October 11, 1990
TESTING PROCEDURE (TP)

PH (LIQUID OR SLURRY SAMPLES)

RESPONSE TIME, ELECTRODE STABILITY, RESISTANCE TO DRIFT,
RESISTANCE TO TEMPERATURE EFFECTS ON PH MEASUREMENT AND
RESISTANCE TO LONG TERM ELECTRODE FAILURE. WHILE MORE
EXPENSIVE THAN CONVENTIONAL ELECTRODES, THE ADVANTAGES
MENTIONED GEMERALLY OUTWEIGH THEIR ADDED COST. SINCE NO
SILVER OR MERCURIC CHLORIDE IS USED IN ROSS ELECTRODES, THE
MOST COMMON CAUSE OF ELECTRODE FAILURE (PRECIPITATION OF AGCL
OR HG2CL2 IN THE POROUS JUNCTION WITH RESULTING CLOGGING) HAS
BEEN ELIMINATED. THE LONG-TERM LIFE OF ROSS ELECTRODES IS
EXCELLENT,

ELECTRODE SYSTEMS THAT ARE SLUGGISH, ELECTRICALLY NOISY IN
RESPONSE OR WHICH CONTINUALLY DRIFT USUALLY SUFFER FROM ONE
OF THREE PROBLEMS:

A. THE ELECTRODE IS CONTAMINATED FROM PRIOR SAMPLES
ANALYZED. THIS CAN OCCUR WITH EITHER THE GLASS OR
REFERENCE ELECTRODE (OR THE ENTIRE COMBINATION
ELECTRODE) .

B. TRHE GLASS MEMBRANE ON THE PH ELECTRODE HAS CHANGED DUE
TO SURFACE LEACHING. LEACHING OCCURS FROM BOTH NORMAL
ELECTRODE AGING AND EXCESSIVE IMMERSION IN ALKALINE
SOLUTIONS.
C. THE REFERENéE ELECTRODE IS NOT PROVIDING A CONSTANT
BACKGROUND POTENTIAL. WITH CONVENTIONAL ELECTRODES
THIS IS USUALLY CAUSED BY A PARTIALLY PLUGGED PORQUS
FRIT OR JUNCTION. L
CORRECTIONS OF THESE PROBLEMS CAN OFTEN BE MADE AS FOLLOWS:
A. REMOVE GENERAL CONTAMINATION

1) FOR PROTEIN OR INORGANIC DEPOSITS, WASH ELECTRODES
IN 0.1 M HCL.

2) FOR FAT OR GREASE DEPOSITS, WASH ELECTRODES WITH
ACETONE OR ETHYL ETHER.

AFTER TREATMENT BY EITHER REAGENT, RINSE THE ELECTRODE
THOROUGHLY IN DISTILLED WATER.

8. RECONDITIONING A DAMAGED (LEACHED) GLASS PH ELECTRODE.
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IMMERSE ELECTRODE TIP INTO 0.1 M HCL FOR ABOUT 1 MINUTE.
RINSE WITH DISTILLED WATER THEN IMMERSE IN 0.1 M NAOH
(0.1M KOH WILL WORK AS WELL) FOR ABOUT 1 MINUTE. CYCLE
THE ELECTRODE THROUGH THESE SOLUTIONS SEVERAL TIMES
ENDING WITH ELECTRODE IN ACID SOLUTION. AFTER THE

FINAL DISTILLED WATER RINSE, SOAK ELECTRODE IN PH 7
BUFFER FOR 2 HOURS. RETEST FOR STABILITY AND ABILITY TO
MEET SPAN REQUIREMENT (PROCEDURE STEP A-7). REPLACE
ELLECTRODE IF NECESSARY.

C. UNBLOCK THE POROUS JUNCTION ON THE REFERENCE ELECTRODE.
1) CALOMEL REFERENCE ELECTRODES

DRAIN THE KCL SOLUTION FROM THE ELECTRODE CAVITY
AND REPLACE WITH FRESH KCL SOLUTION. IMMERSE
ELECTRODE IN WARM DISTILLED WATER AND PERIODICALLY
APPLY AIR PRESSURE TO FILL HOLE TO RE-ESTABLISH
ELECTROLYTE FLOW.

2) SILVER/SILVER CHLORIDE REFERENCE ELECTRODES

RINSE THE ELECTRODE CAVITY WITH DISTILLED WATER
UNTIL ANY CRYSTALLIZATION OF ELECTROLYTE HAS BEEN
DISSOLVED. DISCARD ALL RINSE WATER. REFILL CAVITY
WITH FRESH 4 M KCL SATURATED WITH AGCL FILL
SOLUTION AND APPLY AIR PRESSURE TO FILL HOLE TO
ESTABLISH ELECTROLYTE FLOW.

IF ELECTRODE PERFORMANCE IS STILL UNSATISFACTORY,

TRY THE FOLLOWING PROCEDURES IN THE ORDER LISTED

AS REQUIRED:

A) SOAK ELECTRODE OVERNIGHT IN 0.1 M KCL SOLUTION
(NOTE: THIS SOLUTION IS MORE DILUTED THAN
FILLING SOLUTION).

B) BOIL THE JUNCTION IN DILUTE KCL SOLUTION FOR S—ié
MINUTES.

C) CAREFULLY FILE OR SAND THE POROUS JUNCTION.
D) DISCARD ELECTRODE
4. CHEMICAL SAFETY INFORMATION
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A. ETHYL ALCOHOL CAS 64-17-5 95% REF #3 PAGES 316-17

FLAMMABLE LIQUID, AVOID OPEN FLAMES, SPARKS OR HIGH HEAT
SOURCES, USE IN HOOD TO AVOID VAPOR FUME BUILD UP.

NOTE: ETHANOL MAY BE DENATURED WITH METHANOL AND
ISOPROPYL ALCOHOLS. DO NOT INGEST AS METHANOL AND
ISOPROPYL ALCOHOL ARE TOXIC.

B. HYDROCHLORIC ACID CAS 7657-01-0 REF #3 PAGE 1545

CORROSIVE LIQUID. AVOID SKIN CONTACT OR BREATHING
VAPORS. USE IN A HOOD. USE PROTECTIVE EQUIPMENT TO
PROTECT SKIN AND EYES SUCH AS GLOVES AND PROTECTIVE
GOGGLES OR FACE SHIELDS AS WELL AS APRONS. WHEN
DILUTING ADD ACID TO WATER NOT THE REVERSE. DO NOT MIX
WITH ORGANIC COMPOUNDS. READ REFERENCE FOR POTENTIAL
REACTIONS.

€. SODIUM HYDROXIDE CAS 1310-73-2 REF #3 P, 2434, 2435

CORROSIVE MATERIAL. AVOID CONTACT WITH ANY BODY
TISSUE. WEAR PROTECTIVE EQUIPMENT SUCH AS GLOVES, EYE
PROTECTION 'AND APRONS TO PREVENT SKIN OR EYE CONTACT.
WASH ANY EXPOSED AREAS WITH WATER. USE GOOD LABORATORY
PRACTICES IN HANDLING THIS CHEMICAL.

D. POTASSIUM CHLORIDE CAS 7447-40-7
SALT: NO PARTICULAR PROBLEM OR TOXICITY IN WORKING WITH
THIS MATERIAL. DO NOT INGEST. USE GOOD LABORATORY
PRACTICES.

ALTERNATE T.P.'S

CODE DESCRIPTION

NONE
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CHANGE LOG_FROM LAST ISSUE:

CONVERSION TO THE NEW DOCUMENTATION SYSTEM.

CHANGE FROM LAST ISSUE
ITEMS CHANGED: TOTAL
REASON FOR CHANGE: TOTAL REVISION TO INCLUDE ELECTRODE CARE
AND CLEANING, STANDARDIZATION AND
CHEMICAL SAFETY INFORMATION.
INITIATED BY: J. MASON

END OF DOCUMENT
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ANEXO |

DETERMINACION DE ACIDEZ TITULABLE

1. FUNDAMENTO :
La acidez titulable es el porcentaje del dcido de mayor predominancia en la
leche. Se determina por medio del andlisis conocidos como titulacidn que es
la neutralizacion de los iones de hidrogeno del acido predominante con una
solucion de hidroxido de sodio de una concentracidn conocida.
COMPETENCIAS:
» Que el estudiante aplique el método para titulacidn de la leche, en
forma adecuada de acuerdo a norma técnica.
» Reconozca e identifique los equipos y materiales que se utilizan en
esta practica.
2. MATERIALES Y METODOS
NaOHO0.1 N
Fenolftaleinaal 26 3 %. PH: 8,3a10) o
Azul de bromotimol (pH: 6 a 7.6)
Erlenmeyer de 100 cc., o vaso de precipitado de 100 cc
Equipo de titulacion. (La bureta debe ser de 25 ml)
Agua destilada o agua hervida.
Pipetas de 25 ml.
Calculadora.
Muestras: leche, yogurt, queso. Manjar blanco de diferentes marcas.
3. 3.1 Preparacién de fenolftaleina al 203 %
Disolver 2 g., de fenolftaleina en 50 ml de alcohol de 95 G.Ly agregar 50 ml
de agua destilada. Es fenolftaleina al 2 %.
Disolver 3 g., de fenolftaleina en 50 ml de alcohol de 95 G.L y agregar 50 ml
de agua destilada. Es fenolftaleina al 3 %.
3.2 Preparacién de solucién de NaOH 0.1 N.
1 litro (1000 cc) de agua destilada disolver 4 g., de NaOH.
500 ml de agua destilada disolver 2 g., de NaOH
250 ml de agua destilada disolver 1 g., de NaOH.
4. Preparacion de la muestra:
La preparacion de soluciones para la titulacion de la acidez de algunos
productos se efectia como sigue:
» Leche fresca: 10 gramos de leche natural.



» Yogur: 10 gramos diluidos en 50 ml de agua destilada.

» Queso: 10 g., de queso finamente molido, se coloca en un frasco
volumétrico de 100 ml, afiadir agua destilada a 40 C, hasta alcanzar
100 ml, agitar vigorosamente, filtrar la solucién, con una pipeta se
toma 25 ml de filtrado. Esta cantidad corresponde a 2,5 gramos de
muestra. los 25 ml colocarlo en un frasco para titularlo.

» Mantequilla: 5 gramos de este producto, fundirla a 50 C. vaciarlo en
un frasco de Erlenmeyer, afiadir 25 ml de alcohol etilico y 25 ml de
éter sulftrico para disolver la mantequilla. Titular la muestra.

5. TITULACION:
Para determinar 1la acidez de la muestra se efectda lo siguiente:

A:

>

oo

VVYYVYW®

A\ 4

En un vaso de cristal se colocan 100 ml de leche (o de nata, si se quiere
analizar esta), que puede medirse exactamente valiéndose de una pipeta.
Agregar 2 a 3 gotas de licor alcohdlico de fenolftaleina, no debiendo
presentar entonces ningiin cambio de color de la leche, porque de
apreciarse coloracion es sefial que estd deteriorado. En este mismo vaso se
analiza en B.

Si no apareciera otra coloracién en la leche, realizar el siguiente proceso.

Se llena una bureta con una solucién de NaOH 0.1 N

Se coloca la muestra en un frasco para titulacion.

Adicionar 2 a 3 gotas de fenolftaleina a la muestra.

Adicionar gota a gota la solucion de NaOH al frasco que contiene la
muestra, al mismo tiempo se gira lentamente el frasco con la muestra.
Cuando aparece el color rosa se sigue girando el frasco por 15 segundos
para ver si el color permanece, en caso necesario se adiciona cada vez una
gota de NaOH.

Si el color permanece, la titulacion ha terminado.

Realizar la lectura de NaOH utilizado en c.c, si fuera por ejemplo 10
divisiones o décimas de cc., si fueran por ejemplo 10 divisiones o
décimas, se dice que tiene 10 grados de acidez o si bien que la cantidad
del 4cido lacteo por litro es 10/ 10 igual a 1 gramo.

NOTA: La determinacién de la acidez no es suficiente por si sola, para
juzgar las cualidades de conservacion de una leche, hay leches con acidez
normal que se “cuaja” en poco tiempo. Al efectuar la lectura, tener en
cuenta que cada décima de cc de gasto de NaOH 01 N equivales a 0.01%
de acidez (expresado en édcido lacteo).



6. CALCULO DE LA ACIDEZ TITULABLE
La acidez de la leche se expresa como el porcentaje de peso del dcido l4ctico
que se encuentra en la leche. Se aplica la siguiente férmula:

% ACIDEZ= A x B x C x100
D

Donde:

A: cantidad en mililitros de NaOH.

B: Normalidad del NaOH

C: Peso equivalente del acido lactico. (0.09)
D: peso de la muestra en miligramos.

CALCULO DE LOS GRADOS DORNIC: °D: GASTO NaOH X N (NaOH) x 100



ANEXO J
CULTIVO YF - L 812
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v
Improving /‘ood/ & health

FD-DVS YF-L812 Yo-Flex®

Informacion de Producto
Version: 3 PI-EU-ES 08-12-2011

Descripcion Cultivo termofilo Yo-Flexe

Taxonomia Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus
Streptococcus thermophilus

Envase No Material: Tamaiio Tipo
667296 10X50 U Sobre (s) en caja
Propiedades Fisicas Color: Blanco a ligeramente rojizo o marrén
Aspecto Fisico: Granulado
Aplicacion Uso

El cultivo producira un yogur con un aroma muy suave, extra-alta viscosidad y muy baja
post-acidificacion. Adecuado para la fabricacion de yogur firme, batido y liquido.

Dosis de inoculacién recomendada

Cantidad de leche a 2500 | 10000 | 25000 | s.o00t | 10.000 U
inocular 70 gal 250 gal 660 gal 1.300 gal | 2.600 gal
Cantidad de cultivo D¥S | 501 | 200U | 500 U | 1,000 1 | 2,000 U

Sacan oy !
Directivas para su uso 5
Sacar el cultivo del congelador justo antes de su utilizacién. Limpiar la parte superior
del sobre con cloro. Abrir el sobre y anadir los granulos liofilizados directamente al
producto pasteurizado mientras se agita suavemente. Agitar la mezcla durante 10-15
minutos para distribuir el cultivo homogéneamente. La temperatura recomendada de
incubacion es de 35-45°C (95-113°F). Para mas informacion sobre aplicaciones
especificas, por favor, consulte nuestros catalogos técnicos y recetas recomendadas.

Gama La gama de cultivos Yo-Flexe de inoculacion directa a cuba, Direct Vat Set (DVSe) varian
desde cultivos muy suaves que aportan caracteristicas distintivas de aroma de yogur
con perfiles distintos de viscosidads, .

Almacenaje y manipulacién <-18 °C/<0°F

www.chr-hansen.com Pagina: 1 (4)

La informacion aqui contenida es segun nuestro conocimiento verdadera y correcta, y presentada de buena fe. Puede sufrir modificaciones
sin previo aviso. Ninguna garantia contra infringimiento a patentes estd implicita o inferida. Esta informacién es ofrecida solamente para
su consideracion y verificacion. Copyright© Chr. Hansen A/S. Todos los derechos reservados.
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NORMA CHILENA NCh2861-2011

Sistema de analisis de peligros y de puntos criticos de
control (HACCP) - Directrices para su aplicacion

Preambulo

El Instituto Macional de Mormalizacion, [MM, es el organismo gque tiene a su cargo el
estudic y preparacion de las nommas téenicas a nivel nacional. Es miembro de la
INTERNATIONAL ORGANIZATION FOR STANDARDIZATION (IS0) v de la COMISION
PANAMERICANA DE MORMAS TECHICAT (COPANT), representando a Chile ante esos
organismos.

Esta norma se estudio a traves del Comiteé de /nocuidad de los Alimentos, para establecer
lzs requisitos para el desarrolloc y la implementacion efectiva de unm Sistema de
Aseguramiento de |a Calidad que permite controlar los peligros asociados a los procesos
productivos de todas las empresas de la cadena alimentaria, de forma de garantizar la
inocuidad de los productos elaborados en ellas.

En la elaboracion de esta norma se ha tomado en consideracion la Morma Internacional de
la Comizion ded Codex Alimentarius de la FAQIOMS, Anexo al CAC/RCF 1-19683, Rev. 4
{2003] y su eorespondiente Proyecto de Directrices para la Aplicacion del Sistema de
HACCP, siendo no equivalente a la misma, al tener desviaciones mayores consistentes en
agregar definiciones, clausula 6 Validacion y los Anexos A, C, D y E para facilitar la
comprension y aplicacion de la norma. Para las definiciones y los anexos incorporados se
han tomado en consideracion los documentos indicados en el Anexo E, Bibliografia.

La norma NCh2861 ha sido preparada por la Division de Normas del Instituto Macional de
Mormalizacion y en su estudio el Comité estuvo constituido por las organizaciones y
personas naturales siguientes:

Asociacion Nacional de Industriales de Cecinas, ANIC Oscar Gallardo D.
Bureau Veritas Certification ‘fessenia Alvarez 3.
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Cencosud Retail 5.A. Romina Gonzalez M.
Climpia Valladares 5.
Consultor particular Ligia Chandia A.
Consultora Accion Efectiva Juvenal Leon 3.
Sara Leon 3.
Consultora .. Lida. Mancy Arancibia M.
Gabriela Painapan P.
Consultoria XF Gestion de Calidad Ximena Fuentes B.
ECOLAR Francisco Valladares 5.
HACCP Chile Ltda. Francisca Castro M.
Instituto Nacional de Nomalizacion, INN Maria Lucia Marvaez C.
Instituto de Salud Pdblica, ISP Maria Cristina Martinez H.
Laboratorio SILOE - Chile Barbara Mateluna B.
LABSER Ltda. Femando Olate L
Ministerio de Salud, MINSAL Marcelo Ulloa B.
Mestle Chile 5.4. Gaspar Gonzalez T.
Particular Edgar Rebolledo G.
Pontificia Universidad Catolica de Valparaiso Jacgueline Reveco G.
Servicios Imegrales para la Calidad Lida. - SEICA Eliana Chandia A.
Sociedad Chilena de Microbiologia e Higiene de los
Alimentos, SOCHMHA Mauricio Donders 0.
Ximena Fuentes B.
Sociedad Punta de Lobos 5.A. Mancy Aravena 5.
Sopraval 5.4 Bemnardita Wichmann G.

Universidad de Chile - Facultad de Clencias Agronomicas Ciglo Char
Universidad de Chile - Facultad de Ciencias Quimicas vy

Farmaceuticas Maria Angelica Larrain B.
Luis Lopez V.

Universidad de Santiago - Depto. Ciencias y Tecnologia de

los Alimentos Jozé Silva 5.

Universidad Tecnologia de Chile INACAP Hector Mancilla Ch.

Universidad Tecnologica Metropolitana - Centro  de

Desarrolle de Tecnologia Agroindustrial - CEDETAI Mayeric Catalan M.

Universidad Tecnologica Metropolitana - Facultad de

Ciencias Naturales, Matematicas y Medio Ambiente Mauricio Donders 0.

En forma adicional a las organizaciones gque participaron en Comite, e Instituto recibio
respuestas durante el periodo de consulta plblica de esta nomna, de las entidades siguientes:

Consultora AQS Lida.
DELIFAGH 5.A.
Pharmagro Ltda.
Gandra Contreras H.
SERNAPESCA
Wetripantu

Los Anexos A, B, C, D v E no forman parte de la norma, se insertan solo a titulo
informativo.
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NORMA CHILENA NCh2861-2011

Sistema de analisis de peligros y de puntos criticos de
control (HACCP) - Directrices para su aplicacion

O Intreduccion

El Sistema de Analisis de Peligros y de Puntos Criticos de Control, Sisterna HACCP",
tiene fundamentos cientificos y caracter sistematico, con el fin de garantizar la
irocuidad de los alimentos desde la produccion primara hasta el consumnidor. Es un
instrumento para identificar, evaluar los peligros de los alimentos y determinar las
medidas necesarias para su control. Este sistema se basa en la prevencion, en lugar de
la inspeccion y |la comprobacion del producto final. El sistema HACCP es susceptible de
cambios que pueden derivar de los avances en el disefic de los eguipos, los
procedimientos de elaboracion o del sector tecnologico.

Antes de aplicar el sistena HACCP en cualguier etapa de la cadena alimentaria, es
necesario que la etapa cuente con programas de premrequisitos conformes a los Principios
Generales de Higiene de los Alimentos del Codex, los Codigos de Practicas del Codex
pertinentes y reguisitos apropiados en materia de inocuidad de los alimentos. Estos
programas de prerrequisitos, necesanos para el sistema HACCP, deben estar firmemente
establecidos y en pleno funcionamiento, y haberse verificado adecuadamente para facilitar
la aplicacion eficaz de dicho sistema.

Es indispenzable el compromiso de la alta direccion®, asi como el conocimiento para poder
aplicar un sisterna HACCP efectivo. Tal efectividad también depende de que la direccion y
los empleados posean el conocimiento, el compromiso y las aptitudes técnicas adecuadas
en relacion con el sistera HACCP y su aplicacion.

1] HACCP: Hazard Analysis and Critical Cortrol Paints.

2]  AHa direccion es eguivalente a alta gerencia.
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En las operaciones de dizeno y aplicacion del sistemas HACCP, se debe tener en cuenta
los efectos de las materias primas, los ingredientes, las practicas de elaboracion de
alimentos, la funcion de los procesos de elaboracion, el uso previsto del producto, las
categorias de los consumidores afectadas y las pruebas epidemiclogicas relativas a la
inocuidad de los alimentos, con el proposito de identificar, evaluar y controlar los pefigros.

La finalidad del sistema HACCP es centrar el control en los puntos criticos (PCC). En el
caso que e identifigue un peligro significativo que se debe controlar pero no se encuentra
ningan PCC, se debe considerar la posibilidad de redisenar la operacion.

El sisterna HACCP ce debe aplicar a cada etapa operacional por separado. Puede oocurric
que los PCC identificados, en cualguier codigo de practicas de higiene del Codex, sean
aplicables para una linea de produccion especifica, o ser de naturaleza distinta.

Cuando se introduzca alguna modificacion en el producto, en el proceso o en cualguier
etapa, es necesario examinar la aplicacion del sistema HACCP y realizar los cambios
Oportunos.

Cada empresa se debe hacer cargo de la aplicacion de los principios del sistema HACCP;
sin embargo, es reconocido por los gobiernos v las empresas gue pueden haber
obstaculos gue impidan la aplicacion efectiva de dicho sistema especialmente en el caso
de pequenas y medias empresas. Aunque se reconoce gue el sistema HACCP se deberia
aplicar con la flexibilidad apropiada, se deben observar los siete principios en los que se
basa el sisterna. Dicha flexibilidad debe temer en cuenta la naturaleza y envergadura de la
actividad, incluidos los recursos humanos ¢ financieros, la  infraestructura, los
procedimientos, los conocimientos y las limitaciones practicas, toda vez gue estas
consideraciones no representen un riesgo para la saled de los consumidores.

Las peguenas y medianas empresas no siempre disponen de los recursos
conocimientos especializados necesarios para formular y aplicar un sisterna HACCP
efectivo. En tales casos, se debe obtener asesoramiento especializado de otras fuentes,
coma: incluir asociaclones comerciales e industriales, o expertos independientes. Puede
ser de utilidad 1a [iteratura sobre el sistemna HACCP v, en particular, las guias concebidas
especificamente para un cierto sector [ver Anexo E). Una guia del sistemna HACCP
elaborada por expertos y pertinente al proceso o tipo de operacion en cuestion. puede
ser una herramienta Otil para la empresa al disefiar y aplicar su sistema HACCP. Sila
empresa utiliza dicha orentacion elaborada por expertos sobre el sistema HACCP, es
fundamental que |a misma sea especifica para los alimentos y/o procesos considerados.

Sin embargo, la eficacia de cualguier sisterna HACCP depende de que la alta direccion y
los empleados posean el conocimiento v [a practica adecuada sobre el sisterna HACCP v,
por lo tarmto, se requiere |a capacitacion constante de todos los niveles de la organizacion,

Segun sea apropiado.




1 Alcance y campo de aplicacion

1.1 Esta norma establece los reguisitos para el desarrollo, y la implernentacion  efectiva
de un Sisterna de Aseguramients de |a Calidad gue permite controlar los peligros
asociados a los procesos productivos de todas |as empresas de la cadena alimentaria, de
forma de garantizar la inocuidad de los productos elaborados en ellas.

1.2 Esta norma se puede aplicar a toda organizacion, independiente de su tamanio, que
elabore alimentos de consumo humano y que opere en cualguier etapa de la cadena
alimentaria.

2 RBeferencias normativas

El documento siguiente es indispensable para |a aplicacion de esta norma. Para referencias
con fecha, solo se aplica la edicion citada. Para referencias sin fecha se aplica la ultima
edicion del documento referenciado (incluyendo cualguier enmiendal.

NCh3235-2011 Elaboracion de los alimentos - Buenas practicas de manufactura -
Reguisitos.

3 Terminos y definiciones
Para los propositos de esta noma, se aplican los terminos y definiciones siguientes:

3.1 accion comrectiva: accion que hay gue adoptar cuando los resultados del monitoreo en los
puntos criticos de control presentan una desviacion de los limites criticos establecidos

3.2 analisis de peligros: proceso de recoleccion y evaluacion de informacion sobre los
peligros v las condiciones que los originan para decidir cudles son significativos para la
inocuidad de los alimentos

3.3 arbol de decisiones: secuencia logica de preguntas formuladas en cada etapa de un
proceso, respecto de si un peligro significativo es un punto de control asociado a la etapa

3.4 Buenas Practicas de Manufactura [EPM); Buenas Pricticas de Fabricacion [BPF):
Buenas Practicas de Elaboracion (BPE); Buenas Practicas de Produccion [BPP): directrices
que definen las acciones de manejo y manipulacion, con e proposito de asegurar las
condiciones favorables para la produccion de alimentos inocuos

NOTA - En alguros documentos se emplea |3 sigla GMP [Good Manufactaring Practics].

3.5 controlade: condicion obtenida por el cumplimiento de los procedimientos v de los
criterios establecidos en el plan HACCP

3.6 controlar: adoptar todas las medidas necesarias para asegurar ¥ martensr e
cumplirmiento de los criterios establecidos en el plan HACCP
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3.7 desviackdn: el no cumplimiento de un limite critico

3.8 diagrama de flujo: representacion grafica sisternatica y secuencial de etapas u
operaciones para la elaboracion de un alimento

3.9 equipo HACCP: grupo multidisciplinario de personas responsables del desarrollo e
implementacion de un sisterna HACCP

3.10 etapai fase: cualquier procedimiento u operacion en la cadena alimentaria, desde la
produccion primaria hasta & consumo final

3.11 HACCP (Hazard Analysiz and Critical Contrel Points): instrumento para evaluar los
peligros y establecer sisternas de control gue se cenmtrem en la prevencion, en lugar de
basarse principalmente en el ensayo del producto final

312 inccvidad de los alimentos: concepto gue implica gue los alimentos no causaran
dano al consumidor cuando se preparan yio consumen de acuerdo con el uso previsto

3.13 himite entico: LC: criterio que determina la aceptacion o el rechazo en un purto
critico de control del proceso

3.14 limite operacional: criteric mas riguroso gue el limite crtico, empleado por el
operador para reducir la probabilidad de ocurrencia de una desviacion y poder realizar los
ajustes al proceso antes de aleanzar el himite critico

3.15 medida preventiva: accion que se puede realizar para prevenir. eliminar o reducir a
un nivel aceptable, un peligro potencial para la inocuidad de los alimentos

3.16 monitorear: llevar a cabo una secuencia planificada de observaciones o mediciones
de los parametros de control, para evaluar si un punto critico de control esta bajo control,
debiendo existir los comespondientes registros especificos

3.17 no conformidad: todo incumplimiento de un requisito o desviacion de los limites
establecidos en el plan

3.18 peligro: agente biclogico, guimico o fisico presente en el alimento, o bien la
condicion en que éste se halla, gue puede causar un efecto adverso para la salud

3.19 peligro significativo: peligro gue resulta de un analisiz de peligro y cuya presencia se
debe controlar en la etapa operacional

3.20 plan HACCP- docurmento preparado en conformidad con los principios del sisterna
HACCP, de tal forma que su cumplimiento asegure & control de los peligros que resultan
significativos para la inocuidad de los alimentos en el segrmento de la cadena alimentaria
considerado

3.21 Procedimientos  Operacionales  Estandarizados: POE: S0P:  procedimientos
docurnentados gue describen como levar a cabo una actividad u operacion

4
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3.22 Procedimientes Operacionales Estandarizados de Sanitizacion; POES: SS50P:
procedimientos documentados gue describen las tareas de sanitizacion. Se aplican antes,
durante y despues de las operaciones de elaboracion

NOTA - Loz POES incluyen. entre ofros, loc temas siguientes: Sequridad del agua: Limpieza de las
superficies de contacto drecto o indirecto con alimentos: Prevemcién contra la comtaminacion cruzada:
Higiene de los manipuladores de alimentos: Proteccion contra |3 Gfteracion de  almentos:
Compuestos/agentes toxcos: Salud de los manipuladores de zimentos v Control de plagas.

3.23 punto eritico de contrali PCC: etapa en la gue s debe aplicar un control y que es
esencial para prevenir o eliminar un peligro significativo relacionado con la inocuidad de
loz alimentos o para reducirle a un nivel aceptable

3.24 punto de controli PC: cualquier etapa en un proceso donde pueden ser controlados
o= peligros biologicos, quimicos o fisicos

3.25 registro: documento gue provee evidencia objetiva de acciones realizadas o de
resultados obtenidos

3.26 riesgo: estimacion de |a probabilidad de ccurmencia y 13 severidad de un peligro

3.27 sistena HACCP: sistema que permite identificar, evaluar y controlar todos los
peligros en la cadena de produccion, para garantizar [a inocuidad de los alimentos

3.28 validacion: comprobacion previa a |a implementacion, a traves de evidencias objetivas
que respalden gue, los parametros de control, medidas preventivas v acciones comectivas son
efectivas para el cumplimiento de los objetives definidos en el plan HACCP

3.29 verificacion: aplicacion de metodos, procedimientos, ensayos v oiras evaluaciones
distintas del monitoreo, gue permiten determinar si el plan HACCP esta funcionando de la

manera prevista

4 Programas de prefequisitos

Antes de aplicar el sistema HACCP, |a empresa debe tener implementado los programas
de prefrequisitos, los cuales deben estar escritos y actualizados.

Se consideran premrequisitos para el funcionamiento de un sistema HACCP, las Buenas
Practicas de Manufactura (BPM); las Buenas Practicas de Fabricacion (BPF); las Buenas
Practicas de Elaboracion (BPE); y |as Buenas Practicas de Produccion (BPF) [ver 3.4), los
Procedimientos Operacionales Estandarizados [POE) (ver 3.21) y_los Procedimientos
Operacionales Estandarizados de Sanitizacion (POES) (ver 3.22), puesto gue en estos se
fundamentan, en gran parte, las medidas de control sugeridas en el plan. Los puntos
siguientes, entre otros, deben ser logrados antes de hacer un analisis de peligros:

a) realizar una investigacion completa para determinar si la planta y su equipamiento
son adecuados respecto de su construccion y mantenimiento;
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b) identificar toda falencia que pudiera dificultar la implementacion del sistema HACCP
y afectar de cualquier modo la inccuidad del producto. Tambieén se debe constatar
gue las instalaciones y equipamientos sean los adecuados para realizar el proceso
previsto para la inocuidad del producto;

c) corregir todas las falencias identificadas en las construcciones de la planta y su
mantenimiento, y establecer limites de tiemnpo apropiados para su ejecucion;

d] identificar todas las necesidades relacionadas con la operacion y la sanitizacion de la
planta y su equipamiento, incluyendo el suministro de agua potable o su
potabilizacion, manejo de desechos solidos y liquidos, limpieza y sanitizacion, control
integrado de plagas y la higiene del manipulador de alimentos, incloyendo la salud,
presentacion personal y su capacitacion en temas de higiene y manipulacion de
alimentos;

€| contar con procedimientos operacionales estandarizados [POE] para los temas antes
descritos, debendo registrar las actividades a seguir amtes, durante y después de las
operaciones, desde el ingreso de materias primas hasta el producto final.

NOTA - Se sugiere gue los procedmientos estEn em unm maraal. 3in embarge. ecto dependerd del
tamano ¥ las caracteristicas de la empresa.

fl auditar los programas de prefrequisitos y gestionar en forma independiente el plan
HACCP.

gl Um programa de premequisitos debe incluir lo siguiente:
- Instalaciones.

- Eqguipos de produccion.

- Materias primas.

- Procedimientos de limpieza y sanitizacion.

- Manejo de productos guimicos.

- Higiene personal.

- Control de plagas.

- Especificaciones en el control de produccion y controles de la calidad.

- Sistemnas de control de la calidad a envases.

- Condiciones de recepecion, almacenamiento y distribucion de alimentos.
- Sistema de trazabilidad en las materias primas y productos terminados.

- Sistema de investigacion y retroalimentacion de reclamos.

- Especificaciones del etiguetado.
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Sisterna de capacitacion a los manipuladores de alimentos y ermpleados.

Retiro de producto [Recall)

Control y evaluacion de proveedores.

Calibracion y contrastacion de egquipos e instrumentos de medickon.

5 Aplicacion del sistema HACCP

El sistema HACCP permite incorporar los principios HACCP con la flexibiidad necesaria
de modo que garantice que se puede aplcar en todas las circunstancias, en especial en la
pequenia industria de alimentos.

Un sistema HACCP tiene una estructura que se describe en la presente morma. La
estructura consta de siete (7) principios, y la implementacion de estos principios se
realiza a traves de doce [12) pasos que se deben desarrollar secuencialmente.

Previo a la implermentacion del sisterna HACCP. los  prerreguisitos deben estar
documentados ¥ en ejecucion, como también el compromizo de la alta direccion en la

implementacion, ejecucin v consecucion del sisterma HACCP.

5.1 Principios del sisterna HACCP [siete principios)

5.1.1 Pringipio 1

Realizar un analisis de peligro (ver 5.2.8).

5.1.2 Pringipio 2

Determinar los punitos criticos de control (ver 5.2.7).

5.1.3 Principio 3

Establecer los limites criticos para cada punto critico de control (ver 5.2.8).

5.7.4 Principio 4

Establecer un sisterna de monitoreo para cada punto critico de control [ver 5.2.9).

5.1.5 Principio 5

Establecer las acciones correctivas (ver 5.2.10).

5.1.6 Principio &

Establecer los procedimientos de verificacion jwer 5.2.11).
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5.1.7 Prineipio 7

Establecer un sistema de docurnentacion y registro (ver 5.2.12).

5.2 Secuencia logica para la aplicacion del sistema HACCP (12 pasos)

5.2.1 Formacion de un equipo HACCP

La empresa debe formar un eguipo multidisciplinario que disponga de los conocimientos
y competencias tecnicas sobre los productos gue se elaboran, los procesos, la
manipulacidn del producto en las etapas de elaboracion, los peligros, la_posibilidad de
ocurmencia, sus efectos en la salud vy su significancia.

El eguipo puede tener expertos externos para solucionar problemas puntuales o bien
asesoramiento especializado de ofras entidades técnicas o centificas.

NOTAZ

1] B equipo deberia designar un coordinador quien serd responsable para el desamallo. mplementacion v
mantencion el sisterna HACCR.

2] B eguipo HACCP deberia tener una constanie capacitacion gue permita mantener [ competencia tBonica.
5.2.2 Descripeion del producto

Se debe formular una descripcion completa del producto, que incluya informacion pertinente a
la inccuidad: tales como: su composicion, caracteristicas intrinsecas (a,, pH vy otros)

fratamientos (termicos, de congelacion, salado, ahumado y ofros), envasado, duracion,
condiciones de almacenamiento y sistema de distribucion. En las empresas de suministros de
productos mttiples, por ejemplo, empresas de servicios de alimentacion institucional, puede
resuftar eficaz agrupar productos con caracteristicas o etapas de elaboracion similares, a fin
de desarrollar el sisterna HACCE.

5.2_3 Determinacion del uso previsto del producto

Se debe identificar y documentar el uso normal o previsto del producto, los usuarios
destinatarios y consumidores finales, los grupos wulnerables de la poblacion, el tiempo de
yida util, los metodos de preparacion, v las condiciones de mantencion y almacenamiento.

5.2.4 Elabaracion de un diagrama de flujo

Se debe construir un diagrama de flujo gue identifigue en forma simple y clara todas las
etapas involucradas.

Se debe deseribir detalladamente cada etapa del proceso, definiendo su alcance con el
proposito de establecer |3 linea central de produccion, los subprocesos y reprocesos.

NOTAS

1] Se deberia tener presente que o disgrama de fiuja &5 una representacion grafica de la secuencia de todas ks
operaciones, koo trancpories, las nspecciones, las esperas v detenciores. v los almacenamentos que ocuren
durante un proceso. En ki secuencia del diagrama de fluie, se deberia sefialar claramente cada una de las etapas
de produccion, desde |3 produccion primania. cuande comesponda. hasta el producto final.
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2] 3e deberia considerar un fluje especial para materas primas o insumes cuando en ellas se realice alguna
manpulacion.

3 Todas las neas de produccion: areas de almacenamiento:; instalaciones sanitarias del personal. se
deberian representar en un plano de plarta (layout). para identificar flujos de comientes de aire; posible
contaminacion cruzada entre producto crudo. en proceso v producto terminade. aditives. lubricantes.
agentes refigerantes, personal. ¥ los matenales de empague; areas del personal higienizadas v libres de
plagas.

5.2.5 Confirmacion in sity del diagrama de flujo

Ge debe confirmar la comespondencia entre el diagrama de flujo v la operacion de
elaboracion en todas sus etapas y momentos, y modificarlo i procede.

5.2.6 Realizar un analisis de peligro (Principio 1)

Ge debe elaborar una lista en la que se identifiqguen todos los posibles peligros asociados
al producto en cualguiera de las etapas de su elaboracion, desde la produccion primaria
hasta el punto de consumo, cuando cormesponda. Se deben tener en cuenta todos los
peligros gue se pueden presentar, considerando la informacidn  epidemiclogica,
antecedentes historicos de la empresa, v sevendad del efecto de cada uno de ellos.

A continuacion, se debe llevar a cabo un analisis de peligros para identificar. en relacion
con el sisterna HACCP, cuales son los peligros gue es indispensable eliminar o reducir a
niveles aceptables para poder produwcir un alimento inocua.

Al realizar un analizis de peligros se deben considerar los factores siguiertes:
probabilidad de ocurrencia v severidad de sus efectos nocivos en la salud;
evaluacion cualitativa ylo cuantitativa de la presencia de peligros;
supervivencia o proliferacion de los microorganismos involucrados;
produccion o persistencia de toxinas, agentes guimicos o fisicos en los alimentos; y
condiciones que pueden dar lugar a lo anterior.

Ge debe determinar gue medidas de control, s las hubiera, se pueden aplicar en relacion
con cada peligro.

Puede que sea necesaric aplicar mas de una medida para controlar un peligro o peligros
gignificativos, y considerar que con una determinada medida se pueda controlar mas de
un pefigro.
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5.2.7 Determinar los puntos criticos de control [Principio 2)

Es posible gue exista mas de un PCC en & que se aplican medidas preventivas para hacer
frente a un mismo peligro. La determinacion de un PCC en e sistemna HACCP se puede
facilitar con |a aplicacion de un arbol de decisiones [ver Anexo B). El arbol de decisiones
se debe aplicar de manera flexible, considerando s la operacion se refiere a la produccion,
la elaboracion, el almacenamiento, la distribucion u otro fin, v se debe utilizar coma
orientaciin para determinar los PCC. Este ejemplo de drbol de deciziones puede no ser
aplicable a todas las situaciones, por lo gque se podran utilizar otros enfogues. Se
recomienda que se imparta capacitacion para la aplicacion del arbol de decisiones.

Si se identifica un peligro en una etapa en la gue el control es necesario para mantener la
inocuidad, y no existe ninguna medida preventiva que se pueda adoptar en esa etapa o en
cualquier otra, entonces el producto o el proceso se debe modificar en esa etapa, o en
cualquier etapa anterior o posterior, para incluir una medida preventiva.

Se debe conservar un registro de todos los hallazgos basados en 5.2.8 v 5.2.7. Para ello
& puede usar el ejemplo del formulario incluido en Anexo A.

5.2.8 Establecer los limites eriticos para eada punto ciitico de eontrol (Principio 3)

Para cada purto critico de control, se debe especificar y validar los limites criticos de las
medidas de control. En algunos casos, para una determinada etapa se puede fijar mas de
un lirnite critico. Entre los criterios aplicados suslen figurar las mediciones de temperatura,
tiempao, nivel de humedad, pH, a_ y cloro disponible, asi como parametros sensoriales

como el aspecto y la textura.

Si se han utilizado guias del sisterna HACCP elaboradas por expertos para establecer los
limites criticos, se debe tener cuidado para asegurar que esos limites sean plenarnents
aplicables a la actividad especifica y al producto o grupos de productos en cuestion.
Los limites crticos deben ser medibles.

En la_determinacion de un limite critico, se deben considerar: documentos, regulacian
cientifica y antecedentes historicos de la empresa, entre otros.

NOTA - La empresa pusde fijar criterios mas estrictos que los Imites oriticos @ ser vtifzados por un operados
para reducir |a probabiidad de desviacion: &stos s& conocen como mites aperacionales u operatives.

5.2.9 Establecer un sistema de monitoren para eada punto eritico de control {Principio 4)

El monitores es la medicion u observacidn programada v documentada de un PCC en
relacion con sus limites criticos. Mediante los procedimientos de maonitoreo se debe
detectar una pérdida de control en el PCC. El manitores debe proporcionar la informacion
necesaria y oportuna, de manera que se tomen las medidas gue permitan asegurar el
control del proceso, evitando el incumplimiento de los limites criticos. Los procesos se
deben comegir cuando los regultados del monitoreo indiquen una tendencia a la perdida de
control en un PCC, v los ajustes se deben efectuar antes que se produzca una desviacion.

10
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Una persona competente y designada, debe evaluar los datos obtenidos en el monitoreo
para aplicar las acciones comectivas, cuando corresponda. Sioel monitoreo no es
continuo, su cantidad o frecuencia deben ser suficientes como para garantizar que el PCC
este controlado. Lot procedimientos de monitores de los PCC se deben efectuar con
rapidez para permitir una adecuada toma de decisiones. Se prefieren las mediciones fisicas
y quimicas a los ensayos microbioldgicos, porgue se pueden realizar rapidamente y a
menudo indican el control microbiologico del producto [ver Anexo D, clausula D.1).

5.2.10 Establecer las acciones comectivas [Principio 5)

Con el fin de hacer frente a las desviaciones que se puedan producir, e deben formular
acciones corectivas especificas para cada PCC del sisterna HACCP.

Estas medidas deben asegurar que el PCC vuelve a estar controlado. Las medidas adoptadas
deben incluir también un adecuado sistema de disposicion del producto afectado. Los
procedimientos relativos a las desviaciones y |3 disposicion de los productos no conformes se
deben documentar en los registros del sistema HACCP (ver Anexo D, clausula D.2).

5.2.11 Establecer los procedimientos de verificacion (Principio 6]
Para determinar i el sistema HACCP funciona eficazmente, se deben establecer
procedimientos de wverificacion. Se pueden utilizar procedimientos y ensayos de
verificacion, como muestreo aleatorio y analisis. La frecuencia de las verificaciones debe
permitir confirmar que el sistemna HACCP esta funcionando eficazmente.
La verificacion debe efectuarla una persona distinta de la encargada del monitoreo y de las
acciones comectivas. En caso que algunas de las actividades de verificacion no se puedan
llevar & cabo en la empresa, pueden ser realizadas por expertos externos o terceros
calificados en nombre de 12 misma.
Entre las actividades de verificacion se citan, a titulo de ejermplo, |as siguientes:

examen del sistema y el plan HACCP y de sus registros;

examen de las desviaciones y los sistemas de disposicion de los productos no
confarmes; y

confirmacion que los PCC se mantienen bajo contral.

Las actividades de validacion deben incluir medidas gue confirmen la eficacia de todos los
elementos del sisterma HACCP (ver Anexo D, clausula D.3).

1"
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5.2.12 Establecer un sistema de documentacion y registro (Principio 7)

Para aplicar un sisterna HACCP es fundamental que se cuente con un sisterna de registro
eficaz y precizo. Se deben documentar los procedimientos del sistema HACCP, y los sisternas
de documentacion y registros se deben ajustar a la naturabeza y magnitud de la operacion en
cuestion y ser suficientes para comprobar gue se realizan y mantienen los controkes de
H&CCP. La orientacion sobre el sisterna HACCP elaborada por expertos [por ejernplo. guias
sobre HACCP especificas para un sector) se puede utilizar como parte de |la documentacion,
siemnpre y cuando dicha orientacion se refiera especificarmmente a los procedimientos de
elaboracion de alimentos de la empresa interesada.

Ge deben docurnentar, entre otros, lo siguiente:
analisis de peligros:;
determinacion de los PCC:
deterrninacion de los limites criticos;
procedimientos para productos no conformes fver 5.2.10); v

procedimnientos de verificacion (ver 5.2 .11}

Ge deben mantener registros de, entre otros, ko siguiente:

actividades de monitoreo de los PCC;

desviaciones y las acciones cormectivas cormespondientes;
procedirmientos de verficacion aplicados:

maodificaciones al plan HACCP.

Un sistema de registro sencillo debe ser eficaz y facil de ensenar a los trabajadores. Se
puede integrar en las operaciones existentes basandose en modelos de docurnentos ya
disponibles, como: las planillas de control wutilizadas para registrar, por ejermplo, la

termnperatura de kos productos.

Todos los registros v documentos relacionados con el monitoreo de los PCC deben estar
identificados por la persona o personas que efectian el monitoreo v por el funcionario o

funcionarios de la empresa encargados de la wverificacion, no_debiendo en ningun_caso
redlizar ambas funciones una misma persona (ver Anexo C].

12
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G Validacion

La validacion es una actividad separada de |la verificacion y previa a la puesta en marcha
del sisterna HACCP.

El objetivo de la validacion es asegurar gue los peligros originalmente identificados por el
eguipo HACCP estén completos v comectos v gue ellos sean efectivamente controlados

bajo el plan propuesto. Para cumplir los objetivos de validacion es necesario revisar la
efectividad de |la evidencia cientifica usada como base en la construccion del plan HACCP
asi como las medidas de control, el sistema de monitoreo v las acciones cormectivas.

La validacion se lleva a cabo demostrando que:

- la lista de potenciales peligros es completa, y tiene base en informacion cientifica
confiable;

- las preguntas usadas para evaluar la significancia de los peligros fueron contestadas
usando informacion cientifica confiable y un criterio consistente;

- las medidas de control son apropiadas para el control de los peligros. por ejemnplo,
son ad hoc para prevenir o eliminar, reducir o mantener, el peligro en un nivel
aceptable;

- las fluctuaciones de los parametros de control dentro de los limites criticos
definidos, no afectan la inccuidad del producto;

- los parametros y métodos wsados para monitorear las medidas de control son
apropiados;

- las acciones correctivas son apropiadas y prevendran la liberacion de productos no
imocuos, a la wez gue evidemcian que la situacion puede ser cormegida
inmediatarmente.

Es importante destacar el papel gue desempenia al respecto, la industria y las
autoridades competentes en la validacion de las medidas de comtrol. La industria es
responsable de la wvalidacion de las medidas de control, miemtras que la autoridad
competente se asegura de gue la industria tenga sistemas eficaces para la validacion y
de gue las medidas de control esten debidamente validadas.

La walidacion se concentra en la recoleccion y la evaluacion de informacion cientifica,
tecnica y de observacion, para determinar si las medidas de control son o no capaces de
legrar su objetivo especifico en funcion del control de los peligros. La validacion se leva
a cabo en el momento en gue se disena una medida de control, o cuando los cambios
surgidos indican la necesidad de una revalidacion. En consecuencia, la validacion de las
medidas de control se debe realizar, antes de su plena aplicacian.

Con frecuencia existe confusion entre los conceptos de wvalidacion, monitoreo y
verificacion. La validacion de las medidas de control es distinta tanto de la verificacion
como del monitoreo, en cuanto a gue ambas se realizan posterior a la aplicacion de las
medidas de control validadas. El monitoreo y la verificacion son heramienta utilizadas
para corroborar si las medidas de control se estan cumpliendo y para demostrar que
funcionan segan lo previsto.
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6.1 Tareas previas a la validacion de las medidas de control

Antes de validar las medidas de control, es importante desarmrollar ciertas tareas previas,
de manera que la validacion se pueda lograr efectiva v eficazmente. Dentro de ésta se

pueden citar:

a) la identificacion de los peligros que se deben controlar en el producto o el entorno
en particular;

b) la identificacian del resultado requerido en materia de inocuidad de los alimentos;
c) la identificacion de las medidas de control gue se han de validar;
d} sila medida de control ya ha sido validada;

e} la pricridad de la validacion, tomando en cuenta el efecto nocivo para la salud,
experiencia historica, limitaciones, entre otros;

] capacidad para monitorear ¥ corroborar la medida de control;

gl viabilidad cientifica y t@cnica; y

h] recursos.

6.2 Proceso de validacion

Existe una diversidad de metodologias posibles para la validacion, la que depende de la
naturaleza de la materia prima y del producto, el tipo de medidas de control
seleccionadas para controlar el peligro vy la rigurosidad del control.

6.2.1 Metodologias de wvalidacin de las medidas de control

a) referencias de publicaciones cientificas o tecnicas, estudios de validacion previos, o
conocimientos historicos sobre el funciomamiento de la medida de control;

b) datos experimentales cientificamente validados gue demuestren la idoneidad de la
medida de control (ensayos de laboratorio, pruebas en plantas piloto, entre otros);

cj  obtencidn de datos durante las condiciones nomnales de funcionamiento de la
operacion alimentaria;

d}. modelos matematicos; y

2] encuestas.
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6.2.2 Etapas del proceso de validacian
a) definir la metodologia o la combinacion de estas para su aplicacion;
b) definir los parametros y los criterios de decision para demostrar gue una medida de
contrel o combinacion de éstas, es o son capaces de controlar constantemente el

peligro con un resultado previsto;

) reunir la informacion pertinente para la validacidn y de ser necesario, realizar los
estudios;

d] amalizar los resultados; y

e) documentar, registrar y revisar la validacian.

6.3 Resultados de una validacion

Si demuestran que la medida de control o combinacion de éstas:

a) son capaces de controlar el peligno con el resultado previsto si se aplica
debidamente y, por consiguiente, se podria implernentar;

b) no son capaces de controlar el peligre con el resultado previsto y, por consiguiente,
no e deberia implementar;

) esto ultimo puede llevar a re-evaluar la formulacion del producto, los parametros del
proceso; v

d] si una medida o combinacion de éstas produce wuna disminucion muy superior a la
necesaria para el control del peligro. es factible disminuwir la frecuencia de la
werificacion.

7 Capacitacion

La capacitacion del personal de la industria, el gobiemo y las instituciones academicas
respecto de los principios y la aplicacion del sistema HACCP, asi como wun mayor
conocimients por parte de los consurnidores, constituyen elementos esenciales para una
aplicacion eficaz de éste. Para contribuir al desarrollo de una capacitacion especifica en apoyo
de un plan HACCP, se deben formular instrucciones y procedimientos de trabajo que defiman
las tareas del personal operativo gue se desempena en cada punto critico de controd.

La cooperacion entre productor primmario, industria, grupos comerciales, organizaciones de
consumidores y autoridades competentes es de maxima importancia. Se deben ofrecer
oportunidades para la capacitacion conjunta del personal de la industria ¥ los organismos
de control, con el fin de fomentar y mantener un didlogo permanente y de crear un clima
de comprension para la aplicacion practica del sistema HACCP.
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Anexo A
{Infarmativo)

Hoja de trabajo de analisis de peligros

Si bien cada empresa puede establecer sus propios criterios, se adjuntan tablas, a modo
de ejemplo, que se pueden utilizar para el analisiz y evaluacion de los peligros.

Ingrediente’
etapa de
proGesarmiento

Identifique
cualquier peligre
potencial
introduside.
contrelade o
aumentade
en esta etapa

iEs
peligre potencial
significative?
(SUHO]

Justifique
su
decizién en
la eplumna 3

0ué medidas
de control
se pueden
aphcar para
prevenir
loz peligros
significatives?

s este
panto
punto critico
de control?
(SN
1]

i

12]

3

4

151

(8}

BIDLDGICD
QUIMICD
FISICD

BIDLOGICD
QuUIMICD
FISICD

BIDLDGICD
QUIMICD
FISICD

BIDLOGICD
QUIMICD
FISICD

BIDLDGICD
QUIMICD
FASICO

BIDLOGICD
QUIMICD
FISICD

Fecha:

al Se puede determinar. por siemple. con el spoyo de Tablas &.1. A2 v A2 que aparecen 2 continuacian.

b LUtilizar arbol de decisiones para |2 identificacion de PCC {ver Anexo B).




EJEMPLO:
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Tabla &.1 - Criterios aplicadoes para la determinacion del efecto del pefigro

Sevenidad Efecto del peligre
Ilenar oin besion o enfermedad
Moderada Lezian o enfermedad leve
Serio Lezion o enfermedad. sin mcapacidad permanente
Muy Serio Incapacidad pemmarente o pérdida de vida o de una parte del

CuUEmpa.

Tabda A.2 - Calificasiones por probabilidad de ecurnencia del peligre

Probabilidad Tignificade

Freguerite Was de 2 veces al aho

Probable Mo mas de 13 2 vecascada 28 3 afos
Dcasional Mo més de 13 2 veces cada 5 afas
Remnota Iy poco peobabde. pero puede souTr aguna vez

Tabda &.3 - Criteries para |3 Setemminacin de un peligre significative

Frobabiidad
ZEs peligro sgniticathne®
[Freouenie Pridatse Ocasional Remts

Muy serin sl 3l al 3l
Severidag | 50 5l 5l MO NO

Mioderadi 5l MO (] MO

- MO NO ] NO
MOTA - Para los casos de respuestas “0l° se deben establecer medidas de
conirol v postenormente analizar en el arbol de decisiones.
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Anexo B
{Informnativo)

Ejemplo de arbol de decizsiones para la identificacion de PCC

|Fesponder a las preguntas en la secuencia indicadal = F

iExisten medidas de control preventivo?

Modificar la el
GG |
s

D e
especificamente para eiminar la
o reducirla 2 un nivel aceptab

iLa etapa esti pensada prabable n
presencia de un peligre le?

iFe podria producir contaminacion por peligres identificades por encima de los
niveles sceptables. o podrian &stos crecer hasta niveles inaceptablesT ™7

iUna etapa subsiguiente elrminard los peligros identificados o
reducind su aparicion probable 3 niveles aceptables? !

=i Pasar al prowima peligro identificado en &l proceso descorita.

=] Los niveles aceptables e inaceptables se deberian detesminar en el Imbito de los objetives generales al
identificar los PCC del sisterna HACCP.
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Anexo C
(Informativo)

Ejemplo de cuadro u hoja de control

Limites Monitores
Punte criticos
Critico Descripciin Medida para —— ] _ ) Responsable | Responsabilidad
de del pefigro de cada comectivalz) Verficacien | Registe del de la
Contrad g contred | medida | (Oue? | jCome? | Cudnde? | Ouién? - Meniteres Verficacién
[PCC) de

sontrel
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Anexo D
{Informativo)

Conceptos de apoyo al sistema HACCP

D. 1 Monitoreo

Para establecer el sisterna de monitoreo mas apropiado, se deben especificar los
aspectos siguientes en los procedimientos operativos estandanzados, o como parte de
las BPM. para controlar las desviaciones del proceso:

a) ;Qué se debe monitorear? Em cada PCC las medidas de control se utilizan para
controlar um peligro determimado. Para asegurar la inccuidad del producto, las
medidas de control deben operar dentro de uno o mas limnites criticos. Es muy
importante gue el limite critico v las actividades de monitoreo sean adecuados el uno
para las otras, de forma tal gque la actividad de monitorec provea informacion
confiable y consistente sobre si e limite critico se esta cumpliendo.

bl ;Quién debe actuar? Se debe especificar la especialidad del operador gue monitorea
un PCC determinado. Este operador debe tener el conmocimiento, el entrenamiento y
la autoridad para aplicar o gestionar acciones correctivas si no se lograra alcanzar las
tolerancias fijadas. Todos los registros v la documentacion asociada con el monitoreo
deben ser identificadas por el operador responsable vy luego evaluadas por el personal
responsable designado.

c) jCuindo se debe realizar el monitoreo? 5i el monitoreo no es continuo, se debe
especificar la frecuencia con gue se debe realizar. Ella debe ser tal que permita
asegurar que se ejerce control sobre e PCC. Los PCC deben, preferiblemente, ser
monitoreados continuamente, y cuando esto no sea factible se puede emplear un
cronograma de mediciones periodicas.

d) ;Como se debe realizar el monitoreo? Las actividades de monitoreo implican
mediciones (valores numeéricos) u observaciones |por ejemnplo, ausencia o presencia).
Se debe dar una descripcion detallada para indicar con precision como se debe
realizar el monitoreo de cada PCC.

02 Acciones correctivas

Lo procedimientos especificos de acciones correctivas para cada PCC deben incluir:

a) los informes de las no conformidades del producto relacionadas con el sistema
HACCP;
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b) los lineamientos para la disposicion de los productos afectados luego de la deteccidn
de las mo conformidades. La disposicion puede incluir el ajuste de proceso, el
reproceso del producto para hacerlo inocuo, la reclasificacion para otras aplicaciones,
el rechazo o su destruccion;

) la investigacion de la causa de cada no conformidad, los registros de los resultados
de esa investigacion y de las medidas por tomar, para eliminar la causa de la
desviacion detectada;

d] la aplicacion de controles, o la revision del sistema |0 ambas cosas), para asegurar
gue s& han aplicado las acciones correctivas necesarias y gue ellas son efectivas;

&) establecer y mantener procedimientos documentados para comunicar a las partes
interesadas pertinentes (autoridades, consumidores, clientes, entre otras| decisiones
sobre el retiro del producto. Tales procedimientos deben considerar la trazabilidad en
la produccion y la distribucion;

f| asegurar que la informacion pertinente sobre cada no conformidad y sobre las
acciones aplicables sea conocida por la direccion para que se tenga en cuenta
durante la revision del sisterna HACCP.

Las acciones cormectivas pueden incluir: ajuste de proceso; identificacion del producto
no conforme; procedimiente para retiro de producto; reproceso de producto o
destruccion del lote.

0.3 Verificaciones

La direccion debe revisar el plan HACCP de acuerdo con un cronograma prefijado, de
modo gue se asegure gue ese plan es efectivo y se puede mejorar. Debe tambien tomar
previsiones para que haya procedimientos gue den lugar automaticarmente a una revision
completa del plan HACCP tan pronto como una verificacion del sisterna HACCP indique
una falla mayor, y antes de hacer cambios en las operaciones gue podrian cormprometer
la inocuidad del alimento.

Se deben documentar los datos obtenidos de las revisiones del plan HACCP, y deben
formar parte del sistemna de conservacion de registros HACCP.

Cualquier eambio gue surja de esas revisiones debe ser incorporado en el plan HACCP,
especialmente donde se hayan establecido PCC o medidas de control adicionales, o

donde se tengan que cambiar medidas de control o tolerancias especificadas.

Las condiciones potenciales siguientes deben dar lugar automaticamente a la revision del
plan HACCP-

a) cualguier informacion que se presente dentro de la cadena de comercializacidn gue
indigue un riesgo para la salud hurnana asociado con el preducto alimenticio;

|
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b)
o)
d)
)
f]
gl

h)

22

cambio anticipado en el uso por los consumidores:

cambio en las materas primas o en la formulacion del producto;
cambio en alguna etapa del proceso de elaboracion:;

cambio en el dizefio de las instalaciones y su medio ambiente;
cualguier modificacion en el eguipamiento del proceso;

cambio en los procedimientos operacionales de sanitizacion |POES);
cambio en el embalaje, el almacenamiento v el sisterna de distribucion:

cambios en los niveles y las responsabilidades del personal; y cambio
legislacion.




(1]

[2]

[3]

[4]

(2]
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Anexo E
{Informativo)

Bibliografia

Norma Argentima IRAM 14104: Primmera edicion 2001-04-05, Implementacion y
gestion de un sistems de analisis de peligros y punfos criticos de control [HACCP).

HACCP: Hazard Analysis and Critical Comtrol Point Training. [(Cwrriculum de
Entrenamiento en Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control) Curso disefiado
para cumplir requerimientos de entrenamiente HACCP establecidos en la
regulacion 21 CODE FEDERAL REGULATION (CFR} parte 123.10 del programa
obligatorio de inspeccion HACCP de la FDA. Desarrollado por la Alianza Macional de
HACCP en Productos Marinos para Educacion y Entrenamiento 2° seccion 1997.
EE.UL.

Guia de trabajo para la elaboracion de Programas de Aseguramiento de Calidad de
Plantas Pesgueras y Barcos Factorias. Departamento de Sanidad Pesguera.
Sernapesca. www.semapesca.cl - Descarga y publicaciones PACINT

Programna de Prerrequisitos: Base fundamental para la inocuidad alirmentaria.
Sociedad Chilena de Microbiologia e Higiene de los Alimentos. Depto. de Saled
Armbiental, Ministerio de Saled. woww.sochmba.cl 2004

Higiene de los alimentos - FAD - Departamento de Agriculiura.
wowiwy . codex alimentarius.net
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ANEXO L

ESTABILIZANTE PARA EL YOGUR
IATEXLYLE
- ————— .é, - - S

Informacion Técnica del Producto

CCM-76223
76223MX Yogurt Stabilizer; Estabilizante para Yogurt

Aplicacion del Producto y Nivel de Uso Sugerido

Mezcla especificamente disefiada para yogurts. Consulte a su representante de Tate & Lyle para
determinar el nivel de uso adecuado para obtener los resultados deseados.

Yogurt 1.52 %

Descripcion del Producto

Aspecto Fisico: Polvo

Color: Blanco/crema
Humedad: <12%

Almidon: Positivo

Proteina: 14% tipico (Kjeldahl)

Declaracion de Ingredientes

Almidén modificado, gelatina Kosher, pectina, sulfato de calcio

Regulacion y Normatividad

Cumple en todos aspectos con los requisitos determinados por la FDA para las aplicaciones y niveles de
uso recomendados. Es obligacién del usuario consultar la normatividad y aspectos legales que apliquen
de acuerdo al pais donde fabrique y comercialice sus productos.

Empaque

Peso Neto 55 libras (25.00 kg) envasado en sacos de papel multicapa con forro interno de polietileno y
sellado térmico.

09/09 15727-700

Tate & Lyle Custom Ingredients 1631 S. Prairie Dr. Sycamore, IL 60178 Phone (800) 323-9489  Fax (815) 899-0530 www.tateandlyle.com

Information contained in this bulletin should not be construed as recommending the use of our product in violation of any patent, or as warranties (expressed or
implied) of non infringement or its fitness for any particular purpose. Prospective purchasers are invited to conduct their own tests, studies and reguiatory review {0
determine the fitness of Tate & Lyle products for their particular purposes product claims or specific application.
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