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RESUMEN

La presente investigacion consiste en la preformulacion de una bebida a base
de lactosuero y frutas naturales (maracuya y fresa). Primeramente, se elaboré
artesanalmente el queso fresco y asi se obtuvo el lactosuero. Una vez obtenido
el lactosuero se someti0 a tratamiento térmico. Ademas se realizO una
evaluacion fisicoquimica y microbiolégica de las materias primas para la bebida
(lactosuero tratado térmicamente y frutas) para garantizar la calidad del
producto final. Posteriormente se elaboraron las dos bebidas del lactosuero con
frutas (maracuya y fresa), a las cuales se les realizo un control de calidad.

Los analisis para la materia prima (lactosuero crudo, lactosuero tratado
térmicamente y frutas) y para los dos productos finales (bebida de fresa y
maracuyd) fueron: Determinaciones organolépticas (olor, sabor, apariencia),
fisicoquimicas (pH, acidez), bromatolégicas (humedad, cenizas, proteinas,
lactosa y fibra cruda para el caso de las frutas) y microbiol6gicas (coliformes
totales, conteo de microorganismos aerobicos mesdfilos, determinacion de
mohos y levaduras, identificacion de E. coli e identificacion de Salmonella
spp. solo para el caso de las frutas).

Para el caso del lactosuero tratado térmicamente los resultados se compararon
con la Norma Oficial Salvadorefia NSO para leche pasteurizada NSO
67.01.02:96 y la NSO para bebidas no carbonatadas NSO 67.18.01:01; para las

frutas los resultados se compararon con la International Commission on



Microbiological Specification for foods ICMSF; y para las bebidas a base de
lactosuero con frutas se compard con la NSO para bebidas no carbonatadas
67.18.01:01.

Desafortunadamente la bebida a base de lactosuero con frutas no cumplié con
las normativas antes mencionadas, por lo que se recomienda evaluar la
aplicacion de un proceso de pasteurizacion para el producto final que permita la
eliminacion o reduccion de bacterias.

Ademas de la elaboracién de las bebidas se evalud la aceptacion de estas a
través de un analisis de estudio sensorial con una muestra de 50 personas los
resultados obtenidos fueron la aceptacion de las dos bebidas pero con mayor
preferencia la de maracuya. También se realiz6 una estimacién del costo
preliminar para el producto final siendo este de menor costo que otros
productos similares en el mercado.

Por lo que se recomienda el aprovechamiento del lactosuero por medio de
elaboracion de bebidas o de otros productos (liofilizado para su uso en
alimentos, microbiologia, etc.) ya que tiene un alto contenido de proteinas y asi
los excedentes de este producto no contaminan los cuerpos superficiales de

agua.
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1. INTRODUCCION

La investigacion pretendia la posibilidad de ser una opcion para el
aprovechamiento de lactosuero con la preformulacién de una bebida con frutas
frescas (maracuya y fresa). El lactosuero fue elaborado mediante la fabricacion
artesanal del queso fresco, y asi tener la seguridad de la calidad del mismo.

Para asegurar que el producto presentara los parametros requeridos segun las
normativas, se le realizaron pruebas organolépticas, donde se evaluaron los
pardmetros como el sabor, la textura, el color y olor; analisis fisicoquimico (pH,
acidez); analisis bromatoldgico (grasa butirica, cenizas, humedad, proteinas y
lactosa), y analisis microbiolégico que comprendié recuento total de
microorganismos aerobios mesofilos, coliformes totales, mohos y levaduras,
ademas de la identificacion de Escherichia coli y Salmonella spp., basandose
en los Métodos Oficiales de Analisis de la Asociacion de Quimicos Analiticos
(AOAC, por sus siglas en inglés) y el Manual Analitico Bacteriolégico (BAM por
sus siglas en inglés). Los resultados se compararon con la Norma Salvadorefia
Oficial NSO 67.18.01:01, de Bebidas no carbonatadas sin alcohol, NSO
67.01.01:05 de leche cruda y NSO 67.01.02:96 de leche pasteurizada. Todos
estos analisis fueron realizados en los Laboratorios de control de calidad
fisicoquimico y microbioldgico el Centro de Investigacién y Desarrollo en Salud

(CENSALUD), ademas se realiz6 una evaluacion sensorial donde se pretendia



xXxii

obtener resultados de cual bebida era la mas aceptada por las personas; esto

se llevo a cabo en la comunidad Belén de la colonia Santa Lucia en llopango.
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2. OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GENERAL.

Proponer la preformulacion de una bebida a base de lactosuero y frutas

naturales (fresa y maracuya).

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS.

2.2.1. Evaluar la calidad del lactosuero de acuerdo a las caracteristicas
sensoriales(olor,color, sabor y apariencia) y analisis microbiol4gicos.

2.2.2. Caracterizar la composicion fisicoquimica y bromatologica de
lactosuero.

2.2.3. Determinar mediante analisis bromatologicos y microbiolégicos la
calidad de la fruta (fresa y maracuya) y lactosuero.

2.2.4. Determinar por medio de analisis fisicoquimicos, bromatoldgicos, la
composicién de la bebida a base de lactosuero.

2.2.5. Determinar por medio de un analisis sensorial, la aceptacion de las
bebidas preformuladas.

2.2.6. Establecer el costo econémico del producto obtenido.
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3. MARCO TEORICO

3.1. SUERO DE LECHE O LACTOSUERO

El lactosuero es el liquido de color amarillo verdoso que se obtiene después de
la elaboracién del queso. Es el producto que resulta al separar la caseina que
se ha precipitado o coagulado al fabricar el queso @3).

El lactosuero se clasifica en dos tipos, los cuales son:

Suero dulce: Si para separar o coagular la caseina se utiliza un proceso
enzimatico. Presenta un pH > 5.8

Suero Acido: Si para producir el queso o pasta blanda se utilizan bacterias

lacticas. Si su pH < 5.0 @7).

3.2. COMPOSICION DEL SUERO DE LECHE.

Todos los componentes de la leche que no se retienen en el queso, forman el
lactosuero. En términos de masa o peso, el lactosuero contiene cerca del 50%
de los sdlidos de la leche; contiene cerca de 25% de las proteinas, 7% de la
grasa, 95% de la lactosa (dependiendo del contenido de humedad en el queso)

y 50% de los minerales (23).
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Tabla N° 1 Composicion tipica de la leche de bovino y el Lactosuero 43)

%peso/volumen) Leche Suero
Componentes
Proteina de casein 2.80 0.00
Proteina de suero 0.70 0.70
Grasa 3.70 0.05
Cenizas 0.70 0.70
Lactosa 4.90 4.90
Sélidos totals 12.80 6.35

Cabe resaltar que la proteina en el lactosuero incluye la fraccion denominada
glicomacropéptido, que constituye aproximadamente el 4% de la caseina total y
gue pasa al lactosuero debido a la accién enzimatica del cuajo o renina sobre la
k-caseina. Esta fraccion representa cerca del 13 % de la proteina total en un
lactosuero tipico (3).

En el lactosuero, la fraccion coagulable por calor consiste predominantemente
de las proteinas [B-lactoglobulina y a-lactoalbumina. La fraccion denominada
proteosa-peptona y los compuestos a base de nitrbgeno no proteico
(glicomacropéptido, lactoferrina) no son coagulables mediante tratamientos
térmicos ni mediante manipulacion del pH, pues ademas de ser termoestables,
son solubles en su punto isoeléctrico (43).

El lactosuero tiene un perfil de minerales en el que destaca sobre todo la
presencia de potasio y sodio, lo que favorece la eliminacion de liquidos y
toxinas. Cuenta también con una cantidad relevante de otros minerales como
calcio, fésforo, magnesio y de los oligoelementos zinc, hierro y cobre, formando

todos ellos sales de gran biodisponibilidad para nuestro organismo (24).
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El suero de leche contiene ademas las vitaminas hidrosolubles de la leche, de
las cuales la méas importante es la riboflavina o vitamina B12 5). Representa una
rica y heterogénea mezcla de proteinas secretadas con amplios rangos

funcionales atribuidos a factores nutricionales y bioldgicos (24).

3.3. IMPORTANCIA QUE PRESENTA EL LACTOSUERO.

Posee una diversidad de beneficios, entre los cuales se mencionan:

-Ayudar a la prevencion de distintos tipos de canceres, por medio de las
proteinas del lactosuero (a- lactoalbumina y - lactoglobulina), las cuales se
originan, mediante un proceso que se da en forma natural en el organismo y
gue se denomina hidrolisis enzimatica1).

-Desde el punto de vista nutricional, los productos elaborados a base de las
proteinas de lactosuero son bajos en grasa evitando el aumento de colesterol,
diabetes e hipertension (21).

-El lactosuero y los concentrados proteicos son cada vez mas utilizados como
ingredientes versatiles para la elaboracion de alimentos, tanto para mejorar su
calidad como su funcionalidad en cuanto a su textura y sabor (21).

3.4. USOS DEL LACTOSUERO.

En la actualidad a nivel mundial se han realizado considerables esfuerzos para
el aprovechamiento del lactosuero tanto en investigaciones tecnolégicas como

politicas gubernamentales que alienten o presionen a los industriales a hacer
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uso de este subproducto evitando que sea vertido en mantos acuiferos donde

resulta altamente perjudicial ().

Existe una gran variedad de tecnologias para la utilizaciéon del lactosuero,

recientemente la biotecnologia ha abierto alternativas interesantes para ello,

fundamentalmente porque permite la transformacion de la lactosa, solido mas

abundante en el lactosuero, en productos de valor agregado, ademas de otros

diferentes usos que éste presenta tabla N° 2 ().

Tabla N° 2 Usos del Lactosuero @)

Tipo de industria Uso

Descripcién

Suero como medio de
cultivo

Se utiliza como sustrato para la obtencién
de un buen nimero de productos derivados
a través de la fermentacion

Propagacién de inéculo en
las queserias

Se emplea para la conservacion vy
propagacion de bacterias lacticas
pertenecientes a los géneros Lactococcus
spp spp.,Streptococcus spp.,Leuconostoc

Spp.

Produccion de acidos
organicos

Importante e implementado hace afios, las
especies utilizadas son Lactobacillus
dulckreii, Lactobacillus helveticus.

Produccion de alcohol

Muy utilizada en paises desarrollados, con
la limitante que se obtiene una baja
concentracion de etanol debido a la
intolerancia de algunas cepas y la baja
concentracién de lactosa.

Microbiolégica

Bebidas fermentadas

A partir del suero pueden obtenerse
bebidas alcohdlicas principalmente cerveza
y vino, ademas de bebidas fermentadas
con bacterias lacticas o con levaduras que
generalmente se mezclan con frutas u otros
saborizantes.

Produccion de enzimas

Resulta altamente rentable para el
aprovechamiento de enzimas microbianas
al utilizar suero como sustrato.

Produccion de biopeliculas
a partir de las proteinas del
suero

Son las nuevas aplicaciones de los aislados
y concentrados de las proteinas del suero,
en donde actualmente se exploran: capas
protectoras contra grasa en papel, capas
que proporcionen brillo a productos de
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Tipo de industria

Uso

Descripcion

panificacion, capas protectoras contra la
permeabilidad al oxigeno en
plasticos,capas protectoras contra la
permeabilidad al oxigeno en alimentos,
capas antimicrobianas en queso, capas
protectoras contra la humedad en
alimentos.

Produccion de prebidticos y
bacteriocinas

Estudios recientes demostraron que el
lactosuero podria utilizarse para producir
prebiéticos y adicionalmente bacteriocinas.

Alimentos

Jarabes de suero

Tienen importancia comercial ya que
poseen un alto poder edulcorante que
pueden utilizarse como sustitutos parciales
de sdlidos de leche y azlcar en helados,
confiteria, aderezos, productos de
panaderia, yogurt y bebidas refrescantes de
alto valor nutritivo.

Productos obtenidos a
partir del lactosuero

Tradicionalmente se han obtenido: suero en
polvo, suero en polvo desmineralizado,
lactosa, concentrados proteicos.

Bebidas a partir del
lactosuero

En la industria alimenticia la elaboracién de
bebidas refrescantes y su consumo esta
siendo cada vez mas utilizada en el
mercado internacional.

Ademas en el mercado internacional, este tipo de bebida tiene gran aceptacion

y dependiendo de la tecnologia y desarrollo de cada pais, estan muy bien

colocadas teniendo una fuerte demanda comercial; esto gracias a su contenido

proteico, por ser reducidas en grasa y por estar enfocadas a nichos interesados

en el consumo de productos naturales y saludables (29).
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3.5. GENERALIDADES Y BOTANICA DE FRUTAS UTILIZADAS EN LA
ELABORACION DE LA BEBIDA A BASE DE LACTOSUERO.

3.5.1 Maracuya

Figura No. 1 Passifloracea ligularis (Maracuyd)
El maracuyd es una planta de origen tropical, el fruto representa un sabor
particular intenso y una alta acidez, muy apreciada en los paises
norteamericanos, europeos Yy asiaticos que lo demandan con gran interés.
El maracuya tiene una gran importancia por las cualidades gustativas de su
fruto y por las cualidades farmacodindmicas y alimenticias de su jugo, cascara y

semilla constituyéndose en una base fuerte para bebidas industrializadas (10).

3.5.1.1 Botéanica

El maracuya pertenece a la misma familia (Pasifloracea) de la Curuba (P.
mollisima), de la badea (P.quadrangularis), y de la granadilla (P. ligularis), a
las que se parece en su habitat de vegetativo a flor (10).

El maracuya es una planta trepadora, vigorosa, lefiosa perenne, con ramas

hasta de 20 metros de largo, tallos verdes, acanalados en la parte superior y
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glabra, zarcillos axilares mas largos que las hojas enrolladas en forma espiral.
Las hojas son de color verde lustroso con peciolos lisos acanalados en la parte
superior; posee dos nectarios redondos en la base del foliolo, la lamina foliar es
palmeada y generalmente con tres lobulos (10

Las flores son solitarias y axilares, fragantes y vistosas. Estan provistas de
cinco pétalos y una corona de filamentos radiantes de color purpura en la base
blanca, en el 4pice posee cinco estambres y tres estigmas (10).

El fruto es una baya globosa u ovoide de color entre rojo intenso a amarillo
cuando esta maduro, semillas con arilo carnoso muy aromatico, mide de seis a
siete cm de diametro y entre seis y doce cm de longitud; el fruto consta de tres
partes (10) :

Exocarpio: Es la cascara o corteza del fruto, es liso y esta recubierto de cera
natural que le da brillo. El color varia desde el verde al amarillo cuando esta
maduro (10).

Mesocarpio: Es la parte blanda porosa y blanca, formada principalmente por
pectina, tiene grosor aproximadamente de 6mm que al contacto con el agua se
reblandece con facilidad (10).

Endocarpio: Es la envoltura (saco o arilo) que cubre las semillas de color pardo
oscuro. Contiene el jugo de color amarillo opaco, bastante acido, muy aromatico

y de sabor agradable (10).
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3.5.2 Fresa

Figura No.2 Fragaria veska (fresa)

3.5.2.1 Botanica

La fresa es una planta de la familia de las rosaceas del género Fragaria que
posee un rizoma cilindrico de tallos rastreros que al cabo de cierto estado de
desarrollo emite ramificaciones de gran longitud Illamadas estolones,
constituidos normalmente por dos entrenudos de 10 a 20 cm de longitud y una
yema terminal que forma una nueva planta al desarrollarse, el follaje normal de
la planta esta constituido por hojas compuestas trifoliadas, la flor esta dispuesta
en corimbo que consiste en una inflorescencia en la que los pedunculos florales
nacen en distintos puntos del eje de aquella y terminan aproximadamente a la
misma altura, los peddnculos son pilosos y constan de un caliz de cinco
sépalos, de una corola de cinco pétalos blancos, y de numerosos estambres
amarillos insertados en los contornos de un receptaculo convexo (49).

El fruto es aquel receptaculo que se ha hecho carnoso, esta formado por

numerosos aquenios (con pericarpio separado del tegumento de la semilla), su
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forma cambia segun las variedades, puede ser achatada, globosa, globosa
conica, conica, conica alargada, cénica alargada con cuello, en cufia alargada y

en cufia corta (o).

3.6 COMPOSICION QUIMICA DE LA PARTE COMESTIBLE DE LAS
DIFERENTES FRUTAS UTILIZADAS PARA LA BEBIDA.

La parte comestible de maracuya y fresa, presentan ciertas caracteristicas

fisicoquimicas que se enlistan a continuacion.

TABLA N° 3 Composicion quimica de la parte comestible de frutas utilizadas
para la elaboracion de bebida (s).

Composicion Agua Proteinas Carbohidratos Fibra Cenizas
% p/p piv p/p p/p p/p
Fruta
Maracuya 85.00 0.80 2.40 0.20 0.79
Fresa 90.00 1.00 1.00 13.00 0.39

3.7 FUNDAMENTO TEORICO DE EVALUACION SENSORIAL

El analisis sensorial o evaluacion sensorial es el andlisis de los alimentos u
otros materiales a través de los sentidos (19).

Es una disciplina cientifica utilizada para evocar, medir, analizar e interpretar las
reacciones ante caracteristicas de los alimentos que se perciben por los
sentidos de la vista, el oido, el olfato, el gusto y el tacto. La evaluacion sensorial

no puede realizarse mediante aparatos de medicion, el instrumento utilizado
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son personas entrenadas o a las cuales se les proporciona la induccion

necesaria (19).

3.7.1 Aplicacionesy)

La evaluacién de la calidad sensorial de los alimentos es de gran importancia
para la industria alimentaria, debido a las exigencias del mercado competitivo y
su repercusion en el desarrollo de cualquier empresa o entidad productora.

Las aplicaciones son:

- Preferencias del consumidor.

- Investigacion de factores que influyen en el olor y el aroma de alimentos.

- Investigacion de aromas.

- Control de calidad de productos finales.

- Desarrollo y lanzamiento de nuevos productos.

- Comunicacion a los consumidores de las caracteristicas de un producto.

3.7.2 Pruebas de la caracterizacién sensorial (9)

En la presentacion de las pruebas sensoriales, se hace necesario introducir el
término Hedonico, el cual hace referencia a la atraccion subjetiva de una
persona por un producto en particular. En el analisis hedodnico, se busca la
respuesta de un consumidor. La respuesta puede ser real o potencial. La

aceptabilidad puede medirse como la respuesta caracterizada hacia
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determinado producto, prevision del uso de un producto y el nivel de aceptacion

o rechazo del mismo.

3.7.3 Objetivos de las pruebas afectivas (heddnicas).

Para utilizar un método de evaluacion sensorial, primero se debe pensar en el
experimento a desarrollar; pues es el que define el propdsito de la prueba y los
resultados a obtener (19).

Los métodos de evaluacion sensorial se clasifican de acuerdo con la funciéon
gue desempefian de la siguiente manera (19):

Pruebas de preferencia: En este grupo se encuentran las pruebas de
comparacion pareada, la escala hedonica y el test de ordenacion por
preferencia (19).

Pruebas de diferencia: Determinan la diferencia entre muestras. En esta
clasificacion se encuentran: el test triangulo, duo-trio, test de comparacion
pareada, test de ordenacion (19).

Pruebas descriptivas: Un grupo de panelistas altamente entrenado analiza el
sabor o textura del producto, haciendo una descripcion detallada de la

evaluacion. Los métodos mas comunes son perfil del gusto y perfil de textura
(19).

Escala heddnica: El término "heddnico"” se define como "haciéndolo con
placer”. En este test el panelista expresa el grado de gusto o disgusto por medio

de escalas (9).
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3.7.4 Paneles de evaluacion sensorial

Los paneles de evaluacién sensorial se agrupan en 3 tipos: Paneles de
expertos altamente adiestrados, paneles de laboratorio (jueces entrenados) y
paneles de consumidores (utiliza un nimero grande de jueces no entrenados).
Los dos primeros se utilizan en control de calidad en el desarrollo de nuevos
productos o para medir cambios en la composicion del producto. Los paneles
de consumidores se utilizan mas para determinar la reaccion del consumidor

hacia el producto (19).

3.7.5 Condiciones de la prueba

Ambiente: Debe ser tranquilo, luminoso, aireado y libre de olores extrafios (19).
Jueces o0 panelistas: Antes de realizar la prueba se debe evitar el uso de
alcohol, fumar, los alimentos con especias y el café. También se debe evitar el
estar fatigado y/o cansado, un excesivo nimero de muestras y cualquier otro
factor que perjudique la habilidad del juez (19).

Muestras: Las muestras que se presentan al panelista deben ser tipicas del
producto, idénticas hasta donde sea posible, excepto en las caracteristicas por
la que se juzga, o sea, que tenga igual forma (redonda o picada o en puré o
molida), en recipientes de igual forma, tamafio, color y tener presente que el
material donde se sirve la muestra no transmita olores, se aconseja al panelista

utilizar agua a temperatura ambiente. (19).
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Horarios para las pruebas: Se recomienda ultimas horas de la mafiana y el

comienzo o mitad de la tarde para la realizacion de las pruebas (19).

3.7.6 Atributos a evaluar

Los atributos sensoriales son propiedad de los alimentos que se detectan por
medio de los sentidos, se pueden separar en tres grupos no diferenciados, los
de apariencia, los de sensaciones quinestesicas (textura) y el sabor (19).

La evaluacién sensorial debera realizarse en relacibn con los siguientes
atributos: Textura, olor, color, sabor e impresién global. (19).

Textura: Es la propiedad sensorial de los alimentos que es detectada por los
sentidos del tacto, la vista y el oido, y que se manifiesta cuando el alimento
sufre una deformacioén (19).

Olor y Aroma: Es importante remarcar las diferencias entre los parametros de
olor, aroma ya que aunque ambas sensaciones se perciben por el érgano
olfativo, el aroma se percibe por via retronasal (via indirecta) durante la
degustacion (19).

Sabor: Es la sensacion percibida por el 6rgano del gusto (lengua) cuando se lo
estimula con ciertas sustancias solubles. Entonces, las sensaciones gustativas
nos permiten captar la cantidad de dulzor, acidez y amargor (19).

Impresién global: Al final de la prueba, el panelista tiene a veces la necesidad
de dar una impresion general del producto degustado, es decir de sintetizar las

sensaciones para poder asi memorizar mejor el producto.
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Muchas veces la impresion global se clasifica con la ayuda de una escala de

tres puntos: buena, media o mala (19).

3.7.7 Hoja de respuestas

La hoja de respuestas es la herramienta por medio de la cual el juez se
identifica, recibe instrucciones de lo que debe ejecutar y apreciar, y finalmente
expresa sus impresiones sensoriales. No existe un disefio especifico para estas
hojas, sino que se elaboran atendiendo la propia configuracion del experimento,

tipo de muestra(s), numero de repeticiones o series e instrucciones particulares
(19).

En el momento de la ejecucién de la prueba no debe haber comunicacion verbal
entre el juez y el moderador. La hoja de respuestas debe indicar en forma clara,

sencilla y directa, sin necesidad de otras explicaciones y sin dejar lugar a dudas

(19).

3.8 Analisis de costo

El costo de la bebida a base de lactosuero y frutas naturales (maracuya y
fresa); se determind tomando en cuenta el costo de cada una de las materias
primas utilizadas para la preformulacion de la bebida. Este parametro nos dio a
conocer que tan factible econémicamente es el producto para los posibles

fabricantes y consumidores.



CAPITULO IV
DISENO METODOLOGICO
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4. DISENO METODOLOGICO

4.1. TIPO DE ESTUDIO

- Experimental:

Proporciona resultados de pruebas de laboratorio basados en las metodologias
oficiales de la AOAC, en métodos analiticos microbiolégicos (BAM por sus
siglas en inglés) y en métodos de la International Comission Microbiological

Specifications for Foods (ICMSF, por sus siglas en inglés)

4.2. INVESTIGACION BIBLIOGRAFICA

Se consultaron fuentes bibliogréaficas en los siguientes lugares:

- Biblioteca Central de la Universidad de El Salvador,

- Biblioteca Dr. Benjamin Orozco de la Facultad de Quimica y Farmacia,
- Biblioteca de la Facultad de Ingenieria y Arquitectura.

- Biblioteca de la Universidad Dr. José Matias Delgado.

- Bases de datos de informacion cientifica.

4.3. INVESTIGACION DE CAMPO

Para llevar a cabo la investigacion fue necesaria la elaboracion de queso fresco,
con la finalidad de recolectar el lactosuero para los diferentes analisis y la
elaboracion de la bebida, ya que asi se tendria la seguridad de la limpieza e

higiene en su elaboracion.
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Universo
La cantidad total de lactosuero obtenido después de la elaboracion del queso
fresco artesanal, en la queseria Lupita de la colonia Santa Lucia, del Municipio

de llopango, Departamento de San Salvador.

Muestra
Para la muestra se utilizaron 20 L de lactosuero.

4.4. INVESTIGACION EXPERIMENTAL

Presento las siguientes etapas:

Obtencién del lactosuero

A\ 4
Tratamiento térmico del lactosuero

A 4

Analisis fisico-quimico, bromatolégico del lactosuero y
bebida preformulada y microbiol6gico del lactosuero

\4
Desinfeccion de la fruta

.

Andlisis fisico-quimico, bromatolégico y
microbioldgico de la fruta

'

Preformulacign de la bebida

\ 4
Analisis Microbiolégico de la bebida

Figura N°3. Etapas del proceso experimental



4.4.1 OBTENCION DEL LACTOSUERO

Procedimiento (ver fig. N° 4).

1. Recoleccion de leche fresca de vaca.

2. Colocar la leche en recipiente y dejar que ésta llegue a la temperatura
ambiente.

3. Adicionar 1/8 de pastilla de cuajo (marca Marshall®).

4. Dejar en reposo por 30 minutos o hasta formacion de cuajo.

5. Cortar la cuajada con cuchillo limpio.

6. Dejar en reposo durante 10 minutos.

7. Desuerar y recuperar el lactosuero.

Leche

Adicionar el cuajo

Formacion y corte de la cuajada

Desuerado y
recuperacion del lactosuero

Figura N ° 4 Proceso de obtencién del lactosuero.

43
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4.4.2 TRATAMIENTO TERMICO DEL LACTOSUERO (figura N°5)
Procedimiento:

1. Colocar 1.5 L de lactosuero en un matraz Erlenmeyer y tapar con un tapon
de hule al que se le ha insertado un termémetro.

2. Calentar en bafio Maria a 70 + 2°C por 30 minutos.

3. Colocar inmediatamente el matraz en un bafio de hielo llevando a una tem-

peratura de 40 + 2°C, ocasionando un shock térmico.

4. Almacenar en refrigeracion a una temperatura de 8 + 2°C.

Lactosuero

Calentar 70 £2 °C por 30 min

Enfriar rdpidamente a
40 £ 2° C (shock térmico)

Lactosuero tratado térmicamente

Almacenar en refrigeracibon a8 + 2 °C

Figura N° 5 Tratamiento térmico del lactosuero.
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4.43 METODOS ANALITICOS PARA  LAS DETERMINACIONES
FISICOQUIMICAS DEL LACTOSUERO Y BEBIDA PREFORMULADA.

Tabla No.4 Cuadro de determinaciones fisicoquimica, bromatologica y micro-

bioldgica
Parametro Lactosuero Lactosuero Fruta Bebida
Determinacién crudo tratado
pH \ (28) v (5) N
Fisicoquimico Acidez total \ (30) v (5) \(8) (16) \
Humedad v (30) \ (5) \(8) (16) \
Proteinas totales \ (20) \ (5) \(8) (16) \
Bromatol4gico Grasa butirica \ (30) v (5) v
Cenizas v (5) v (5) \(8) (16) \
Lactosa v (5) v (5) \
Fibra cruda \(8) (16)
Recuento \* N N N
microorganismos
aerobios mesdfilos
Recuento de mohos y NE N N
Microbiol4gico levaduras
Coliformes totales \ (10) * \ (10) *** \ (10) ***
Escherichia coli \* \ e \ e
Salmonella sp e
*NSO 67.01.01:05 Primera actualizacién Leche cruda de vaca
*NSO 67.01.02:96 Leche pasteurizada
Norma de **NSQO 67.18.01:01 Productos alimenticios. Bebidas no carbonatadas sin
comparacion alcohol. Especificaciones
° Normativa ICMSF para frutas y verduras
(5) Campos A, 2003
(8) Cordenussis A. 2003
(16) Galindo F.
(20) Hanspeter R. 2003
(28) Lara P. 1999
(30) Lomas de L, Y. 2005

(10) Procedimiento realizado utilizando una serie de diez tubos de ensayo.

4.4.3.1.1 Determinacion de pH (AOAC, 32.018, 1984) (2

Procedimiento:
1. Calibrar el equipo con buffers fosfato de pH 4.0 y 7.0.

2. En un vaso de precipitado colocar un volumen aproximadamente a 25.0 mL
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de lactosuero/bebida.
3. Introducir el electrodo del potenciometro en la muestra y realizar la medicion

de pH.

4.4.3.1.2 Determinacion de acidez total (AOAC, 947.05, 2000) (3)

Procedimiento:

1. Medir con pipeta volumétrica 20.0 mL de lactosuero/bebida en un matraz
Erlenmeyer.

2. Adicionar 40.0 mL de agua libre de COo.

3. Agregar tres gotas de fenolftaleina 1% P/V.

4. Titular utilizando hidroxido de sodio 0.1M VS hasta obtener un color rosa
persistente.

El resultado se reporta como porcentaje de acidez en términos de acido lactico

Tomando en cuenta la relacidon anterior efectuar los calculos haciendo uso de la
siguiente ecuacion:

mL de NaOHgastados = M NaOHreal = 0.009g = 100

Porcentaje de 4cido léctico = : E
oreentae dedeldo Mehco cantidad de muestra (mL) + M NaOH tedrico (Fed)

0.009g = 0.009 g de &cido lactico= 1.0 m I de NaOH 0.1 M
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4.4.3.2 METODOS ANALITICOS PARA LAS DETERMINACIONES
BROMATOLOGICAS DEL LACTOSUERO Y BEBIDA PRE-
FORMULADA

4.4.3.2.1 Determinacion de humedad (AOAC, 16.032, 1984) (2

Procedimiento:

1. Regular la estufa de aire a 100 + 2°C.

2. Pesar 2.0 g de muestra dentro de cada capsula de aluminio.

3. Con las tapas de aluminio removidas, colocar las capsulas y tapas en la
estufa tan rapido como sea posible y secar las muestras por 2 horas.

4. Colocar las tapas sobre las cdpsulas y transferir al desecador para enfriar.

5. Pesar y calcular la pérdida en peso como humedad.

(my — my)

Porcentaje de humedad = ( Ec.2)

En donde:
mo: Masa de la capsula (en gramos).
ma1: Masa de la capsula con la muestra humeda (en gramos).

mz2: Masa de la capsula con la muestra seca (en gramos).

4.4.3.2.2 Determinacion de proteinas totales (AOAC, 991.20, 2000) (3)

Procedimiento:

1. Pesar 1.0 g de lactosuero en balon microkjeldhal y adicionarle 1.0 g de
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mezcla catalitica (K2SO4:CuS0O4.5H20 en proporcion de 15:0.6).

2. Colocar el balon en bafio de hielo y agregar por las paredes 2.0 mL de acido
sulfarico concentrado y 2.0 mL de peréxido de hidrogeno al 30.0% V/V.

3. Digerir las muestras en el digestor.

4. Enfriar hasta temperatura ambiente y adicionar 25.0 mL de agua destilada.
Dejar enfriar nuevamente.

5. A un matraz Erlenmeyer de 125.0 mL adicionar 8.0 mL de solucion de acido
borico 4% P/V y 5 gotas de indicador mixto (rojo de metilo-azul de metileno).

6. Colocar el matraz Erlenmeyer en el receptor de muestra destilada, teniendo
cuidado de que el extremo del condensador quede sumergido en la solucion
de acido borico 4% P/V.

7. Al balén microkjeldhal que contiene la muestra agregarle 10.0 mL de hidré-
xido de sodio al 50.0% P/V. Colocar en el destilador inmediatamente.

8. Destilar un volumen entre 50.0 - 75.0 mL.

9. Titular el contenido del matraz Erlenmeyer con acido sulfarico 0.02N VS
hasta que el indicador vire de verde a morado.

Para el célculo del porcentaje de nitrdgeno se utiliza la siguiente ecuacion:

(mLH,50, gastados-mLH;50, blancel«N H, 50, +1.4007

Porcentaje de nitrOgeno = ;
Peso muestra (g)

]
(mLH,50,gastados — mLH,50, blanco) « N H,50, = 1.4007
Peso muestra (g)

Porcentaje de nitrOgeno = (Ec.3)

En donde:

N: Normalidad del &cido sulftrico utilizado en la titulacion.
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1.4007: Miliequivalentes de nitrogeno multiplicado por 100 para obtener el % de
nitrégeno.

Para calcular el porcentaje de proteinas totales presentes en las muestras de
lactosuero se utiliza la siguiente ecuacion:

Porcentaje de proteinas totales = Porcentaje de nitrogeno * 6.38 (Ec. 4)

6.38 = Factor de correccion de nitrégeno a proteinas para productos lacteos y

derivados.

4.4.3.2.3 Determinacion de grasa butirica (AOAC, 1989.04, 2000) (3)

Procedimiento:

1. Colocar 10.0 mL de &cido sulfurico al 90.0% V/V en el butirdmetro, evitando
bafar las paredes internas del cuello.

2. Aiadir lentamente por las paredes y sin mezclar, 11.0 mL de lactosuero, de
manera que se forme un estrato de suero de leche sobre el 4cido.

3. Posteriormente, agregar 1.0 mL de alcohol isoamilico.

4. Centrifugar por 4 minutos a 1100 rpm.

5. Leer el valor del porcentaje de grasa en la escala del butirbmetro

4.4.3.2.4 Determinacion de cenizas (AOAC, 945.46, 2000) (3)
Procedimiento:
1. Colocar los crisoles a utilizar en una estufa a temperatura de 100 — 110°C por

una hora.
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2. Sacar los crisoles con pinzas y colocarlos en un desecador con silica gel
activada. Proceder a pesar rapidamente en balanza analitica cada uno de los
crisoles.

3. Pesar 5.0 g de muestra en los crisoles y colocarlos en una mufla precalen-
tada y fijar la temperatura a no mas de 550°C. Mantener esa temperatura por
dos horas o hasta obtencion de cenizas blancas.

4. Transferir los crisoles al desecador, enfriar y pesar inmediatamente.

Para calcular el porcentaje de cenizas en base seca (BS) utilizar la siguiente

formula;

(m; — my) =100

(my — mp)

Porcentaje de cenizas base seca = (Ec.2)

En donde:

mo: Peso crisol vacio (en gramos)
mz1: Peso crisol mas muestra sin calcinar (en gramos)

mz2: Peso crisol mas cenizas (en gramos)

Para el calculo de cenizas en base hiumeda se utiliz6 la siguiente ecuacion:

U4 cenizas base seca = materia seca
100

(Ec.6)

Porcentaje de cenizas base himeda =
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4.4.3.2.5 Determinacion de Lactosa. Método Indirecto (Manual de técnicas
para laboratorio de nutricién de peces y crustaceos, Programa

cooperativo Gubernamental FAO- Italia, 1993) (3s)

Se determina de forma indirecta tomando en cuenta los demas componentes

del lactosuero.

Porcentaje delactosa = [100% — (% proreinas + 9 grasa + % humedad + % cenizas})]  (Ec.4)
Porcentaje delactosa = [100% — (% proreinas + 9 grasa + % humedad + % cenizas})]  (Ec.5)
Porcentaje delactosa = [100% — (% proreinas + 9 grasa + % humedad + % cenizas})]  (Ec.7)

4.4.3.3 METODOS DE ANALISIS PARA LAS DETERMINACIONES MICRO-
BIOLOGICAS DE LACTOSUERO CRUDO, LACTOSUERO TRATADO
TERMICAMENTE.

4.4.3.3.1 Preparacién de la muestra

1. Las muestras fueron procesadas en un periodo menor de cuatro horas
después de recolectadas.
2. La muestra se homogenizé (segun el capitulo 1 para la preparacion de la

muestra del BAM).

4.4.3.3.2 Preparacion de diluciones diferentes concentraciones para el
meétodo de conteo en placa (BAM cap 3, 2001) (32)
1. Medir 10.0 mL de lactosuero y diluir en 90.0 mL de agua peptonada (dilu-
cion 1:10)

2. Para la concentracion 1:100 medir 10.0 mL de la dilucién 1:10 y transferir a
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90.0 mL de agua peptonada
3. Para la concentraciéon 1:1000 medir 10.0 mL de la dilucién 1:100 y transferir a

90.0 mL de agua peptonada

4.4.3.3.3 Conteo total de microorganismos aerobicos mesoéfilos (BAM,
cap 3, 2001) (32

Procedimiento:

1. Pipetear 1.0 mL de la dilucién 1:10 y afadir a una placa de Petri estéril (por
duplicado). Luego agregar 15.0 mL de medio agar Plate Count y homogeni-
zar con movimientos en forma de ocho.

3. Adicionar 1.0 mL de la dilucién 1:100 a una placa de Petri estéril (por dupli-
cado) y agregar 15.0 mL de medio agar Plate Count, luego homogenizar con
movimientos en forma de ocho.

3. Adicionar 1.0 mL de la dilucién 1:1,000 a una placa de Petri estéril (por dupli-
cado) y agregar 15.0 mL de medio agar Plate Count, luego homogenizar con
movimientos en forma de ocho.

4. Dejar solidificar las placas.

5. Invertir las placas e incubarlas a 30-35°C por 48 + 2 horas.

6. Realizar conteo de colonias en contador de colonia.

NOTA: Cada una de las diluciones preparadas llevarlas por duplicado mas un

blanco.
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4.4.3.3.4 Conteo de coliformes totales por el método de tubos multiples
(BAM, cap 4, 2002) @4) (Solo para lactosuero crudo, lactosuero
tratado y bebida).

Nota: se utilizé6 el método de tubos multiples utilizando una serie de diez
tubos, ya que se compard con la Norma Salvadorefia para bebidas no
carbonatadas NSO 67.18.01:01 debido a que el lactosuero se utilizé como

materia prima para la bebida de fresa y maracuya.

Procedimiento:

Prueba presuntiva:

1. Tomar diez tubos con 10.0 mL de medio de cultivo de caldo laurilsulfato cada
uno.

2. Transferir a cada tubo 10.0 mL de muestra sin diluir de lactosuero crudo/ lac-
tosuero tratado térmicamente/bebida.

3. Incubar los tubos a 35 °C por 48 + 2 horas.

Prueba confirmativa:

1. De cada tubo que muestre formacion de gas, tomar una asada e inocular en
un numero igual de tubos con medio de confirmacion (caldo bilis verde bri--
llante).

2. Incubar a 35 °C por 48 + 2 horas.

Para interpretar los resultados se utilizara la tabla de NMP para diez tubos de

ensayo (ver anexo N° 2).
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4.4.3.3.5 Identificacion de Escherichia coli (BAM, cap. 4, 2000) (14

Procedimiento:

1. De cada tubo que muestre formacion de gas, tomar una muestra e inocular
en un numero igual de tubos con medio de confirmacion (caldo EC).

2. Incubar por 48 + 2 horas a 45.5°C en un bafio de agua.

3. Si hay formacién de gas en alguno de los tubos, tomar una muestra y estriar
en agar Eosina Azul de Metileno ( EMB).

4. Incubar en estufa por 18-24 horas a 35°C.

5. Observar el color de las colonias, si presentan coloracién verde metalico hay
presencia de Escherichia coli.

Caracteristicas morfoldgicas de la Escherichia coli.

Colonias verdosas con brillo metélico y centro negro azulado

4.4.3.3.6 Conteo de mohos y levaduras (BAM, cap.18, 2001) s (S6lo para
la bebida de lactosuero)
Procedimiento:
1. Colocar por triplicado en cajas Petri 1.0 mL de lactosuero, utilizando para tal
propdésito una pipeta esteéril.
2. Repetir el procedimiento segun el numero de diluciones elaboradas,utilizando
una pipeta estéril diferente para cada dilucion.

3. Verter de 15.0 a 20.0 mL de agar papa dextrosa acidificado con acido tartari-
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co al 10% P/V, fundido y mantenido a 45 £ 1 °C en un bafio de agua.

4. Mezclar cuidadosamente el medio con movimientos de ocho, sobre una
superficie lisa.

5. Permitir que la mezcla se solidifique dejando las cajas Petri reposar sobre
una superficie horizontal fria.

6. Preparar una caja control con 15.0 mL de medio, para verificar la esterilidad.

7. Invertir las cajas y colocarlas en un cuarto a temperatura de 20°C.

8. Contar las colonias de cada placa después de 3, 4 y 5 dias de incubacion.
Después de 5 dias, seleccionar aquellas placas que contengan entre 10 y
150 colonias.

9. Si alguna parte de la caja muestra crecimiento extendido de mohos o si es
dificil contar colonias bien aisladas, considerar los conteos de 4 dias de
incubacién y aun de 3 dias. En este caso, informar el periodo de incubacion

de 3 6 4 dias en los resultados del andlisis.

4.4.4 METODO DE DESINFECCION DETERGENTE AL 5% P/V + SOLUCION
DE HIPOCLORITO DE SODIO. )

La fruta a utilizar debe desinfectarse para evitar cualquier contaminacion; el

proceso se describe a continuacion y se esquematiza en la figura N° 6:

Preparacion de 1 litro de solucion de detergente al 5% p/v.

- Disolver 5 cucharaditas de detergente en polvo en un litro (4 tazas) de agua
potable.

Preparacion de solucion de hipoclorito de sodio
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- Agregar 2 cucharaditas de solucién de hipoclorito de sodio / taza de agua.

4.4.4.1 Desinfeccion de la fruta (fresa y maracuya) ()

1. Sumergir las frutas (fresa 0 maracuya) en la solucion de detergente hasta
cubrirlas.

2. Dejar reposar durante aproximadamente 1 minuto.

3. Frotar si es necesario, para la remocion de materia organica.

4. Retirar el detergente con abundante agua potable.

5. Sumergir las frutas lavadas con detergente en la solucion desinfectante de
hipoclorito de sodio.

6. Dejar reposar durante 15 minutos.

7. Retirar el desinfectante con abundante agua potable.

Sumergir frutas (fresa y maracuya)
solucién detergente

Reposar por 1 minuto

Frotar, para la remocién
de materia organica

Retirar el detergente
con agua potable

Sumergir las frutas lavadas en detergente
en solucion desinfectante de hipoclorito de sodio

Reposar durante 15 minutos

Retirar el desinfectante
con abundante agua potable
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~ Figura N° 6 Proceso de desinfeccion de la fruta.
4.4.5 METODO FISICOQUIMICO PARA LA DETERMINACION DE ACIDEZ

TOTAL EN FRUTAS

4.4.5.1 Determinacion de acidez total (AOAC, 942.15, 2000) (3)

Procedimiento:

1. Pesar 10.0 g de la fruta y dispersar en 250.0 mL de agua libre de COz.

2. Tomar con pipeta volumétrica 25.0 mL de la dispersion preparada.

3. Agregar tres gotas de fenolftaleina 1% P/V.

4. Titular utilizando hidroxido de sodio 0.1 M VS hasta obtener un color rosa
persistente.

5. Reportar como mililitros de &lcali 0.1M /100g 6 100 mL de la fruta.

Para el célculo de porcentaje de acido citrico se hard uso de la ecuacién

siguiente:

ml de NaOHgastados <M NaOHreal « 0.045g «100
cantidad de muestra (mL) <M MaOH tedrico

mL de NaOHgastados « M NaOHreal = 0.045g = 100
cantidad de muestra (mL) = M NaOH tedrico

Porcentaje de dcido citrico =

Porcentaje de Acido citrico =

(Ec.8)

El resultado se reportara como porcentaje de acidez en términos de &acido

citrico (1.0 mL de hidréxido de sodio 0.1 M = 0.045 g de acido citrico).

4.4.5.2 METODOS DE ANALISIS PARA LAS PRUEBAS BROMATOLOGICAS
DE LA FRUTA

4.4.5.2.1 Determinacion de humedad (AOAC, 920.151, 2000) (3
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Procedimiento:

1. Colocar los crisoles a utilizar en una estufa a temperatura de 100 — 110°C por
una hora. Enfriar y transferir a un desecador.

2. Pesar 20.0 g de pulpa de la fruta fresca en capsulas de aluminio.

3. Agregar agua destilada y agitar vigorosamente.

4. Secar a 70°C por dos horas.

5. Enfriar y colocar en desecador.

6. Pesar y calcular la pérdida en peso.

Para calcular el porcentaje de humedad se utilizara la siguiente ecuacion:

Porcentaje dehumedad = (Ec.9)
(my — my)

':m._— My J=100

(m,—m;]

04 de humedad =
En donde:

mo: Peso capsula vacia (en gramos).
ma1: Peso capsula mas muestra sin secar (en gramos).

m2: Peso capsula seca (en gramos).

4.45.2.2 Determinacion de proteinas (AOAC, 920.152, 2000) ()

Procedimiento:
1. Pesar 10.0 g de jugo o fruta fresca en balon microkjeldhal y adicionarle 1.0 g

de mezcla catalitica (K2SO4:CuS04.5H20 en proporcion de 15:0.6).
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2. Colocar el balon en bafio de hielo y agregar por las paredes 2.0 mL de acido
sulfarico concentrado y 2.0 mL de peréxido de hidrogeno al 30.0% V/V.

3. Digerir las muestras en el digestor.

4. Enfriar hasta temperatura ambiente y adicionar 25.0 mL de agua destilada.
Dejar enfriar nuevamente.

5. A un matraz Erlenmeyer de 125.0 mL adicionar 8.0 mL de solucion de acido
borico 4% P/V y 5 gotas de indicador mixto (rojo de metilo-azul de metileno).

6. Colocar el matraz Erlenmeyer en el receptor de muestra destilada, teniendo
cuidado de que el extremo del condensador quede sumergido en el acido
borico.

7. Al balén microkjeldhal que contiene la muestra agregarle 10.0 mL de hidro--
xido de sodio al 50.0% P/V. Colocar en el destilador inmediatamente.

8. Destilar un volumen entre 50.0 mL - 75.0 mL.

9. Titular el contenido del matraz Erlenmeyer con &cido sulfarico 0.02N VS has-
ta el viraje del indicador de verde a morado .

Para el célculo de porcentaje de nitrégeno se utilizara la siguiente ecuacion:

(mLH, 50, gastadoz—mLH, 50, blanco) «NH, 50, + 14007

-
Peso muestra (g}

(mLH,S0,gastados — mLH,50, blanco) = N H,50, = 1.4007
Peso muestra (g)

% de Nitrogeno =

Porcentaje denitrogeno =

(Ec. 10)

En donde:

N: Normalidad del &cido sulftrico utilizado en la titulacion.
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1.4007: Miliequivalentes de nitrogeno multiplicado por 100 para obtener el % de
nitrégeno.

Para calcular el porcentaje de proteinas totales presentes en las muestras de
lactosuero se utilizara la siguiente ecuacion:

Porcentaje de proteinas totales = porcentaje de nitrogeno #6.25 (Ec.11)

6.25 = Factor de correccion de nitrégeno a proteinas para productos frescos.

4.4.5.2.3 Determinacion de cenizas (AOAC, 940.26, 2000) ()

Procedimiento:

1. Colocar los crisoles a utilizar en la estufa a temperatura de 100 -110°C por
una hora.

2. Sacar los crisoles con pinzas y colocarlos en un desecador con silica gel acti-
vada. Proceder a pesar rapidamente en una balanza analitica cada uno de
los crisoles.

3. Pesar 25.0 g de muestra en los crisoles y colocarlos en una mufla precalenta-
da; y fijar la temperatura a no mas de 525°C, mantener esa temperatura por
dos horas o hasta obtencion de cenizas.

4. Transferir los crisoles al desecador, enfriar y pesar inmediatamente.

Para el célculo de % de cenizas BS se utilizara la siguiente ecuacion:
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0% de cenizas BS = 2~ F)*100
|__!'.|'.I.._—n'_|_D:|
(m, — mp) +100
Porcentaje de cenizas base seca = — (Ec.12)
{ml - mnj

En donde:
mo: Peso crisol vacio (en gramos)
mz1: Peso crisol mas muestra sin calcinar (en gramos)

mz2: Peso crisol mas cenizas (en gramos)

4 cenizas base seca = materia seca
100

Porcentaje de cenizas base himeda = (Ec.13)

4.4.5.2.4 Determinacion de fibra cruda (AOAC, 14,160, 2000) ()

Procedimiento:

1. Pesar de 1.0 a 1.5 g de muestra en un embudo gooch.

2. Introducir los embudos en el Dosi-Fiber®. Verificar que las valvulas estén en
posicién de cerrado.

3. Afadir 100.0-150.0 mL de acido sulfarico 0.255N caliente en cada columnay
unas gotas de antiespumante (isooctanol).

4. Abrir el circuito de refrigeracion y activar las resistencias calefactores (poten-
cia 90%). Al ebullir reducir la potencia al 30% y mantener en ebullicién duran-
te el tiempo de extracciéon (que varia de 30 minutos a 1 hora, dependiendo
del material).

5. Lavar con agua destilada caliente y filtrar. Repetir tres veces.

6. Repetir los pasos 3, 4 y 5 pero utilizando hidréxido de sodio 0.313N.



62

7. Preparar el frasco kitasato con la bomba de vacio. Situar el embudo gooch en
la entrada del kitasato y afiadir acetona a la vez que se acciona el vacio.

8. Extraer con 15.0 mL acetona en porciones de 5.0 mL cada una porcion.

9. Poner las muestras a secar en la estufa a 100°C durante 3 horas. Dejar en--
friar en desecador.

10. Pesar los embudos de gooch.

11. Incinerar las muestras en la mufla a 500°C durante un minimo de 3 horas.

12. Dejar enfriar en desecador. Pesar los crisoles.

13. Realizar el calculo de fibra cruda:

(W — Wyls100

Porcentaje de fibra cruda = e (Ec..12)
Porcentaje de fibra cruda = %:hmn (Ec.12)
Porcentaje de fibra cruda = %:Lmn (Ec..13)
Porcentaje de fibra cruda = w {(Ec.14)
Porcentaje de fibra cruda = m (Ec.14)

Wy

En donde:
Wo: Peso inicial de la muestra (en gramos).
Wi1: Peso del embudo gooch después de secar en estufa (en gramos).

W?2: Peso del embudo gooch después de incinerar en mufla (en gramos).

4.4.5.3 METODOS DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS PARA LA FRUTA A
UTILIZAR EN LA BEBIDA A BASE DE LACTOSUERO

4.45.3.1 Determinacion de Salmonella sp. (BAM, cap.5,2000.) @7)

Procedimiento:
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1. Pesar 25 g de la muestra en un envase estéril.

2. Agregar 225 mL de caldo lactosado y homogenizar por 2 minutos (260 rpm).

3. Transferir asépticamente la mezcla homogenizada a un envase estéril de bo-
ca ancha y con tapa de rosca.

4. Dejar en reposo por 60 + 5 minutos a temperatura ambiente con el envase
bien tapado.

5. Mezclar bien por agitacion (remolinos) y determinar el pH con papel indica-
dor.

Ajustar el pH si es necesario, a 6.8 £ 0.2

6. Mezclar bien y aflojar la tapa del envase cerca de ¥ de vuelta.

7. Incubar por 24 + 2 h a 35°C.

8. Apretar bien la tapa y agitar suavemente la mezcla.

9. Transferir 0.1 mL de la mezcla incubada a un tubo con 10.0 mL de caldo
Rappaport-Vassiliadis (RV) y 1.0 mL a 10.0 mL de caldo tetrationato (TT).
Agitar con agitador vortex.

10. Incubar los medios selectivos de enriquecimiento de la siguiente manera:

a.CaldoRV 24+2h42°C+0.2°C
b.Caldo TT 24+2h 43°C+£0.2°C

11. Mezclar en vortex y estriar con asas estériles del caldo TT incubado sobre

placas de Agar Xilosa-Lisina-Desoxicolato (XLD) y sobre Agar Rambach.
Preparar las placas un dia antes de ser utilizadas y almacenar en oscuridad

a temperatura ambiente hasta el momento de su uso.
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12. Repetir el paso anterior, con caldo RV incubado.

13. Incubar las placas por 24 + 2 h a 35°C.

14. Examinar las placas con presencia de colonias sospechosas de Salmonella
sp.

Caracteristicas de la Salmonella en el medio de cultivo:

Presentan colonias de color rojo con centro negro en medio de cultivo XLD y de

color rojo en medio de cultivo Rambach.

4.4.5.3.2 Identificacién de Escherichia coli usando el método de tubos
multiples (BAM, Cap 4 ,2002) (14)

Para llevar a cabo el procedimiento es necesario hacer las preparaciones de las

diferentes diluciones a utlizar de la muestra de fruta, como sigue a

continuacion:

1- Pesar 10.0 g de fruta y trasferir a un frasco con 90.0 mL de agua peptonada
(dilucion 1:10)

2- Tomar 10.0 mL de la dilucién 1:10 transferir a un frasco con 90.0 mL de
agua peptonada (dilucion 1:100)

3- Tomar 10.0 mL de la dilucidn 1:100 y trasnferir a un frasco con 90.0 mL de
agua peptonada (diluciéon 1:1000)

Procedimiento:

Prueba presuntiva:

1. Tomar tres tubos con 10.0 mL de medio de cultivo de caldo laurilsulfato.
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Usar una pipeta estéril para transferir a cada tubo 1.0 mL de inéculo de la
dilucion 1:10.

2. Tomar tres tubos con 10.0 mL de medio de cultivo de caldo laurilsulfato.
Usar una pipeta estéril para transferir a cada tubo 1.0 mL de inéculo de la
dilucion 1:100.

3. Tomar tres tubos con 10.0 mL medio de cultivo de caldo laurilsulfato. Usar
una pipeta estéril para transferir a cada tubo 1.0 mL de in6culo de la dilucién
1:1,000.

4. Incubar los tubos a 35 °C por 48 + 2 horas.

Para los resultados se hizo uso de la tabla de NMP usando tres tubos de la

BAM. (Anexo No.2)

Prueba confirmativa:

1. De cada tubo que presente formacion de gas, tomar una asada y sembrar en
un numero igual de tubos con medio de confirmacién,(caldo EC).

2. Incubar a 35 °C por 48 + 2 horas.

4.4.5.3.3 Prueba confirmativa para la deteccion de Escherichia coli (BAM,

2000,cap 4) 14

Procedimiento:

1. De cada tubo que presente formacién de gas, tomar una asada y sembrar en
un namero igual de tubos con medio de confirmacion,( caldo EC).

2. Incubar por 48 £2 horas a 45.5°C en un bafio de agua.

3. Si hay formacion de gas en alguno de los tubos, tomar una asada y estriar en
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agar EMB.
4. Incubar en estufa por 18-24 horas a 35°C.
5. Observar el color de las colonias, si presentan coloracién verde metalico hay

presencia de Escherichia coli.

4.4.6 PREFORMULACION DE BEBIDA A BASE DE LACTOSUERO

Para la elaboracion de la bebida a base de lactosuero se realizé el siguiente
proceso (ver figura N° 7):

1. Pesar las siguientes materias primas para la bebida segun cantidades
indicadas:

Tabla N°5 Cantidades de materia prima a utilizar para preformulacion de bebida
a base de lactosuero.

Materia prima Bebida de fresa Bebida de maracuya
Fruta 200g 100g
Edulcorante (mezcla de 0.9 0.9
sucralosa y maltodextrina)

Agua 299.10 mL 399.10 mL

2. Licuar por 15 segundos a velocidad media.

3. Adicionar 500.0 mL de lactosuero tratado térmicamente y licuar por 15
segundos.

4. Obtencion de bebida.

5. Almacenar en refrigeracion a 8 + 2°C

Colocar 200/100g de fruta (fresas o maracuyd)
0.9 g de edulcorante
299.10 mL para la bebida de fresa/ 399.10 mL para
la de maracuyé, de agua

Licuar por 15 seg.
obteniendo un concentrado de fruta
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Adicionar
500.0 mL de lactosuero
tratado térmicamente

Licuar toda la mezcla por 15seg

Obtencion de la bebida a base de fruta y lactosuero

Almacenar en refrigeracién a 8 £ 2°C.

Figura N° 7 Proceso de preformulacion de bebida de lactosuero y
frutas naturales

4.4.7 PRUEBAS MICROBIOLOGICAS REALIZADAS A LA BEBIDA:
Determinacion de miroorganismos aerébicos mesofilos, conteo de coliformes

totales, Determinacion de mohos y levaduras.

4.4.7.1 Determinacion de microorganismos aer6bicos mesofilos
(BAM, cap 3, 2001) 32)

Antes de preparar las placas es necesario realizar las diluciones

correspondientes de la bebida:

Preparacion de diluciones a diferentes concentraciones:

1. De la bebida preparada medir con pipeta estéril 10.0 mL y diluir en 90 mL de
agua peptonada, homogenizar muy (dilucion 1:10)

2. De la dilucién 1:10 medir con pipeta estéril 10.0 mL y diluir en 90 mL de agua
peptonada (dilucién 1:100)

3. De la dilucién 1:100 tomar con pipeta estéril 10.0 mL y diluir en 90 mL de
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agua peptonada homogenizar bien (dilucion 1:1000)
Procedimiento:

1. Pipetear 1.0 mL de la dilucién 1:10 y afiadir a una placa de Petri estéril luego
agregar 15.0 mL de medio agar Plate Count y homogenizar con movimientos
en forma de ocho.

2. Adicionar 1.0 mL de la dilucién 1:100 a una placa de petri estéril y agregar
15.0 mL de medio agar Plate Count; homogenizar con movimientos en forma
de ocho.

3. Adicionar 1.0 mL de la dilucién 1:1,000 a una placa de petri estéril y agregar
15.0 mL de medio agar Plate Count; homogenizar con movimientos en forma
de ocho.

4. Dejar solidificar las placas.

5. Invertir las placas e incubarlas a 30-35°C por 48 + 2 horas.

6. Realizar conteo de colonias en contador de colonia.

NOTA: Cada una de las diluciones preparadas llevarlas por duplicado mas un

blanco (solamente es medio de cultivo).

4.4.7.2 Conteo de coliformes totales por el método de tubos multiples
(BAM,cap 4,2002) (14):

Procedimiento:
Prueba presuntiva:

1. Tomar diez tubos con 10.0 mL de medio de cultivo de caldo laurilsulfato. Usar
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una pipeta estéril para transferir a cada tubo 10.0 mL de in6culo sin diluir.

2. Incubar los tubos a 35 °C por 48 + 2 horas.

Prueba confirmativa:

1. De cada tubo que muestre formacion de gas, tomar una asa y sembrar en un
namero igual de tubos con medio de confirmacion, caldo bilis verde brillante.

2. Incubar a 35 °C por 48 + 2 horas.

Para interpretar los resultados se utilizara la tabla de NMP para diez tubos de

ensayo (ver anexo N° 2).

4.4.7.3 Conteo de mohos y levaduras (BAM, cap.18, 2001) ()

Procedimiento:

1. Colocar por triplicado en cajas Petri 1.0 mL de bebida, utilizando para tal pro-
pésito una pipeta estéril.

2.Repetir el procedimiento segun el niamero de diluciones elaboradas, utilizando
una pipeta estéril diferente para cada dilucién.

3.Verter de 15.0 a 20.0 mL de agar papa dextrosa acidificado con acido tartarico
al 10% P/V, fundido y mantenido a 45 + 1 °C en un bafio de agua.

4. Mezclar cuidadosamente el medio con movimientos de ocho, sobre una su--
perficie lisa.

5. Permitir que la mezcla se solidifique dejando las cajas Petri reposar sobre u--
na superficie horizontal fria.

6. Preparar una caja control con 15.0 mL de medio, para verificar la esterilidad.

7. Invertir las cajas y colocarlas en un cuarto a temperatura de 20°C.
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8. Contar las colonias de cada placa después de 3, 4 y 5 dias de incubacion.
Después de 5 dias, seleccionar aquellas placas que contengan entre 10y
150 colonias.

9. Si alguna parte de la caja muestra crecimiento extendido de mohos o si es di-
ficil contar colonias bien aisladas, considerar los conteos de 4 dias de incuba-
cion y aun de 3 dias. En este caso, informar el periodo de incubacién de 3 6

4 dias en los resultados del analisis.

4.4.8 EVALUACION SENSORIAL (PRUEBA PANEL DE CONSUMIDOR,;
TECNICA DE COMPARACION) (20)

Procedimiento:

1. Formar 5 grupos de 10 panelistas (entre 19 y 22 afios) cada uno; ubicar a
los panelistas a una distancia prudencial.

2. Proporcionar a cada panelista dos cartillas de evaluacion y un lapiz.

3. Entregarle a cada uno un vaso con una cantidad aproximada de 2 onzas de
la muestra A.

4. Indicar a los panelistas que llenen la primera cartilla de evaluacion.

5. Posteriormente, brindarles un vaso con agua para neutralizar el sabor de la
bebida.

6. A continuacion proporcionarles un vaso con la muestra B.

7. Indicar a los panelistas que llenen la segunda cartilla de evaluacion.

Durante la evaluacion sensorial no se permiten comentarios entre los

panelistas.
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Para la interpretacion de los resultados se utilizara una hoja de respuestas que
indicara mediante diferentes parametros el agrado o desagrado del producto.
Para la tabulacion de resultados se otorgara una nota a cada uno de los

paradmetros evaluados como se muestra a continuacion en la tabla N° 6.

Tabla N° 6 Parametros a evaluar y sus respectivas notas.

Nota
3 2 1
Pardmetros

Acidez Muy &acido Acido Poco &cido
Dulzura Muy dulce Dulce Poco dulce
Textura Liquido Semiliquido Firme

Color Me agrada Indiferente No me gusta

Olor Me agrada Indiferente No me gusta

El calculo que se realizara para obtener los resultados es el siguiente:

Nota de cada parametro = N” personas que aceptaron
a0

Parametro a evaluar = (Ec.13)

Ejemplo:

Nota
Parametro 3 2 1

Acidez

Muy é&cido Acido Poco &cido
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N° de personas 0 4 46

Parametro a evaluar: Acidez

1+46

Poco acido = = (.86 nota obtenida

Dependiendo del tipo de parametro que se éste evaluando se toma en cuenta lo
siguiente:

Si la nota obtenida al realizar el célculo es < 1.5 se determinara que la bebida
es poco acido, poco dulce, firme, no me gusta.

Si la nota obtenida el realizar el calculo es 21.5 < 2.5 la bebida se clasifica como
acida, dulce, semiliquido, indiferente.

Si la nota obtenida el realizar el calculo es > 2.5 la bebida se clasifica como muy

acido, muy dulce, liquido, me agrada.

4.4.9 DETERMINACION DEL COSTO DE LA BEBIDA

El costo de la bebida a base de lactosuero y frutas naturales (maracuya y fresa)
se determiné tomando en cuenta: El costo de cada una de las materias primas
utilizadas, asi como mano de obra, gastos fijos (luz, agua, gas) y material para
produccion necesario para la preformulacion de la bebida elaborada a nivel

artesanal.
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5.0 RESULTADOS Y DISCUSION DE RESULTADOS

5.1 CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DEL LACTOSUERO

El lactosuero procedente de la elaboracion del queso es un subproducto de alto
valor nutritivo, dependiendo del tipo de queso y tecnologia empleada en la
elaboracion del mismo. En este caso se elabord artesanalmente queso fresco
para obtener el lactosuero.

Al lactosuero obtenido se le determinaron los parametros organolépticos
siguientes: color, olor, sabor y apariencia, ya que es un indicativo de la calidad

de la materia prima. (ver tabla N°7).

Tabla N° 7. Comparacién de la evaluacién organoléptica del lactosuero.
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PARAMETROS LACTOSUERO OBTENIDO ESPECIFICACION (4)
Color Amarillo verdoso Amarillo
Olor Caracteristico de leche Caracteristico
Sabor Dulce Salobre
Apariencia Liquido turbio heterogéneo Grumoso

5.2. CARACTERIZACION FiSICO-QUIMICA DEL LACTOSUERO

Se realizaron tres determinaciones independientes por triplicado para cada
prueba, se calcul6 el promedio de los datos y la desviacibn estandar
Posteriormente, se realizd6 una comparacion con datos teoricos reportados
segun la bibliografia (ver tabla N° 8).

Tabla N° 8. Pruebas fisico-quimicas de lactosuero

Prueba Valor promedio Valor promedio Desviacion
reportado(%) obtenido estandar
pH 6.40-6.80 6.63 }
Acidez total
(% PIV de acido lactico) | 01080128 0.09 0.003

EL pH obtenido del lactosuero fue de 6.63, valor que se encuentra dentro de los
rangos reportados por Lomas, Y. en el 2005. Las variaciones de pH dependen
de distintos factores o variables como son el estado sanitario de las glandulas
mamarias, la cantidad de dioxido de carbono disuelto en la leche, el desarrollo

de microorganismos que al metabolizar la lactosa promueven la produccién de
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acido lactico, el desarrollo de microorganismos alcalinizantes, la
descomposicion de bacterias y/o la presencia de calostro (23).

El valor promedio de la acidez titulable (en términos de &cido lactico) fue de
0.09 % P/V lo cual pude deberse a cambios fisiologicos en el periodo de
lactancia del animal, ya que la acidez del calostro es mayor a la acidez de la
leche al final de la lactancia y ésta es menor con respecto a la acidez de la
leche normal y a condiciones patolégicas como la mastitis, lo que provoca una

disminucién en el valor de este parametro (2s).

5.3 PRUEBAS BROMATOLOGICAS DEL LACTOSUERO

Desde el punto de vista nutricional los componentes de mayor importancia en
el lactosuero son la humedad, proteinas, cenizas, grasa y lactosa. Por lo que la
caracterizacion del lactosuero se realizé en funcién de dichos parametros. En la
tabla N°9 se presentan los resultados obtenidos y se compararon con valores
reportados por diferentes autores.

Tabla N° 9. Caracterizacion del lactosuero.

Parametros Valores pr_omedio Valores DeS\{iacién
obtenido reportados estandar
Humedad (%P/V) 90.65 93.0-94.0 (20) 0.20
Proteinas (% P/V) 1.62 2.028) 0.06
Cenizas (%P/V) (*) 052 02-7.00) 0.02
Grasa Butirica (%V/V) 1.51 2.5 (20) 0.03
Lactosa (%PIV) 5.21 4.9-5.1 (5) 0.41

(*) Datos base seca
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El valor promedio de humedad fue de 90.65 % P/V dicho valor difiere en 2-3%
menor que el valor reportado por Hanspeter, R. (2003). En cuanto al contenido
de proteinas totales, el valor obtenido en la caracterizacion del lactosuero fue
de 1.62 % P/V, valor que se encuentra dentro del rango reportado por Lara, P.
(1999). El valor promedio de cenizas en términos de base seca fue de 0.52 %
P/P, teniendo una diferencia de 1.98% menor con respecto al valor reportado
por Campos, A. (2003).

El valor promedio de grasa butirica fue de 1.51% V/V, valor que se encuentra
dentro del rango reportado por Hanspeter, R. (2003). El valor promedio obtenido
de lactosa fue de 5.21% P/V, comparado con Campos A. (2003) se encuentra
fuera del rango.

La proporciéon de estos compuestos pueden variar por diversos factores como
son: la fase de lactacion, la region, la época del afio, las condiciones climaticas,
la alimentacion, la raza y el estado general del animal. Cualquier cambio en la
composicién de la leche es importante ya que afectara las propiedades del

producto que se elabora a partir de esta materia prima (2s).

5.4 ANALISIS MICROBIOLOGICO DEL LACTOSUERO CRUDO/ LACTOSUE-
RO TRATADO TERMICAMENTE.

Se realizaron tres determinaciones independientes para cada prueba
microbioldgicas.(ver tabla N° 10 )

Tabla N° 10. Resultados del analisis microbioldgico del lactosuero crudo.
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Norma
Salvadorefia
NSO67.01.01:05

Prueba Muestra de lactosuero crudo UFC/mL de Leche cruda
Limites
maximos
(UFC/mL)(35)
Recuento total
de
microoganismos 230,000 160,000 85,000 200,000
aérobios
mesofilos

Los valores del lactosuero crudo se encuentran dentro del limite segun la norma
salvadorefia NSO 67.01.01:05 de leche cruda que contiene un valor maximo
permitido de 200,000 UFC/mL de microorganismos aerobios mesofilos totales, a
excepcion de un valor que esta fuera de los limites y esto pudo ser causado por
una mala manipulacion al momento de ordefiar la vaca.

Tabla N° 11. Resultados del andlisis microbiol6gico del lactosuero tratado

térmicamente

Norma
Norma o
o Salvadorefa
Salvadorefia
NSO NSO
67.01.02:96 | 0/-18.01.01
de bebidas
De leche
Resultados del lactosuero tratado ) no
Pruebas o pasteurizada
térmicamente oo carbonatadas
Limites P
maximos (37) Llrpl_tes
maximos (36)
Recuento total
de 23,1000
microorganismos ! 9,100 10,000 <1000
aerodbicos UFC/mL UFC/mL 10 UFC/mL UFC/mL UFC/mL
mesofilos
Coliformes 2.2 51 2.2 <1.1
totales NMP/100mL | NMP/L00mL | NMP/2oomL | <10 U(E)C/ ML | NMP/z0OML
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Recuento de
mohos y 10 UFC/mL | 10 UFC/mL | 10 UFC/mL <20 UFC/mL
levaduras

Deteccion de E.

coli Ausencia Ausencia Ausencia Ausencia Ausencia

»Debido a que en la actualidad aun no hay una norma oficial para el lactosuero
los resultados de coliformes totales para el lactosuero tratado térmicamente no
se compararon con los de la norma para leche pasteurizada NSO 67.01.02:96;
si no con la norma salvadorefia NSO 67.18.01:01 para bebidas no
carbonatadas ya que esta materia prima forma parte del producto final.

En la tabla N° 11 se muestra los resultados por triplicado de las pruebas
microbiologicas de mesofilos aerébicos, mohos y levaduras, deteccion de
Escherichia coli en el lactosuero tratado térmicamente, en donde el recuento de
microorganismos aerébicos mesofilos estan fuera del limite establecido por la
Norma Salvadorefia NSO 67.01.02:96 de leche pasteurizada, esto pudo haber
sido ocasionado por la manipulacion de la muestra o el tratamiento térmico que
no fue el efectivo. En cuanto a los coliformes totales también sobrepaso el limite
establecido por la Norma Salvadorefia NSO 67.18.01:01 para bebidas no

carbonatadas esto pudo deberse a un mal tratamiento térmico del lactosuero.

5.5 ANALISIS FISICOQUIMICO DE LAS FRESAS

Tabla N°12. Resultados del analisis fisicoquimico de las fresas.




Prueba

Valor promedio obtenido

Desviacion estandar

Acidez total (%P/P en
términos de &cido citrico)

0.019%

0.0006
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En la tabla N° 12 se muestra el valor promedio obtenido de acidez total que es

de 0.019 % P/P en términos de acido citrico.

5.6 ANALISIS BROMATOLOGICO DE LAS FRESAS

Tabla N° 13. Resultados del analisis bromatologico de las fresas.

Valores L
. Valores reportados . Desviacion
Parametros D . promedio .
segun bibliografia (9) ; estandar
obtenidos
Humedad (%P/V) 90.00 90.41 0.58
Proteinas (% P/V) 1.00 1.03 0.02
Cenizas (%P/V) * 0.40 0.31 0.002

Fibra Cruda (% P/P) 3.50(17) 9.54 0.02

(*)Datos en base seca

Con base a los resultados obtenidos en los analisis bromatolégicos realizados

a las fresas mostradas en la tabla N° 13, se observan unas diferencias en los

pardmetros de humedad, proteinas totales y cenizas en comparacion con los

valores reportados por Cordenunsis, B. (2002); de igual manera existe

diferencia en el

parametro de

fibora cruda en comparacion con el valor

reportado por Galindo, F. (2000). Estas variaciones pueden deberse a las

condiciones del suelo y cultivo, condiciones climéticas, variedad y estado de
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maduracion del fruto, entre otras. Por lo que las diferencias obtenidas con

respecto a los valores reportados no son consideradas un factor critico.

5.7 ANALISIS FISICOQUIMICOS DEL MARACUYA

Tabla N° 14. Resultados del analisis fisicoquimico del maracuya.

Prueba Valor promedio obtenido Desviacion estandar

Acidez total (%P/P en

0
términos de &cido citrico) 0.075% 0.0006

En la tabla N° 14 se presenta la acidez total del maracuya siendo ésta de

0.0075 % P/P expresado como acido citrico.

5.8 ANALISIS BROMATOLOGICO DEL MARACUYA

El maracuya es una fruta con alto contenido de humedad, bajo contenido de
proteina, bajo contenido de fibra, pero proporciona un buen contenido
energeético (12). En la tabla N° 15 se muestran los resultados bromatoldgicos del
maracuya.

Tabla N° 15. Resultados del andlisis bromatologico del maracuya.

Valores Valores
Prueba reportados (17) prom_edio Desvjacién
obtenidos estandar
Humedad (% P/P) 90.00 85.21 0.430
Proteinas (% P/P) 0.67 0.84 0.37
Cenizas (% P/P)(*) 0.49 0.71 0.008
Fibra cruda (% P/P) 0.17 0.21 0.009

(*)Datos en base seca

Con base a los resultados obtenidos del andlisis bromatolégico del maracuya,

se observan en la tabla N° 15 diferencias entre los valores de los parametros
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evaluados (humedad, proteinas totales, cenizas y fibra cruda) en comparacion
con los reportados por Galindo F. (2000). Y esto puede deberse al igual que en
el caso de las fresas, a las condiciones del suelo y cultivo, condiciones

climaticas, variedad y estado de maduracion del fruto, entre otras.

5.9 CONTROL MICROBIOLOGICO DE LAS FRUTAS (FRESA Y MARACUYA)
Durante el proceso de preparacion de la fruta para la elaboracion de la bebida,
esta se sometia a un proceso de desinfeccién para garantizar la ausencia de
microorganismos que pudieran causar contaminacion a la bebida y por lo tanto
gue se comprometiera la inocuidad del producto. El andlisis para determinar la
presencia de Salmonella spp. y Escherichia coli se llevd a cabo por
triplicado.

Los resultados de los andlisis microbiolégicos de las fresas y el maracuya son
presentados en las tablas N° 16 y tabla N° 17 respectivamente.

Tabla N° 16 Resultados de los andlisis microbiolégicos de las fresas.

, Especificacion
Parametros Resultados —
Plan de muestreo Limite por gramo
Deteccion de Categoria | Clases n C m M
Escherichia coli Ausente 10 2 5 0 0 -
Deteccion de 5 3 5 2 102 103
Salmonella sp. Ausente

n:NUmero de unidades de muestras a ser examinadas.

c:NUumero maximo de unidades de muestra que puede contener un nimero de microorganismaos
comprendidos entre m y M para que el alimento sea aceptable.

m:Valor del parametro microbiolégico para lo cual o por debajo del cual el alimento no
representa riesgo para la salud.

M:Valor del parametro microbiol6gico por encima del cual el alimento representa un riesgo para
la salud.
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Los resultados microbiologicos de las fresas cumplen con la normativa del
ICMSF, por lo que la fruta puede ser utilizada para el proceso de elaboracion
de la bebida a base de lactosuero.

Tabla N° 17 Resultados de los analisis microbiolégicos del maracuya.

. Especificacion
Pardmetros Resultados —
Plan de muestreo Limite por gramo
Deteccion de Categoria Clases n | c m M
Escherichia coli Ausente 10 2 5 1|0 0
Deteccion de 5 3 5 | 2| 102 103
Salmonella sp. Ausente

Los resultados microbiolégicos obtenidos del maracuya cumplen con la
normativa del ICMSF, por lo que la fruta puede ser utilizada para el proceso de

elaboracion de la bebida a base de lactosuero.

5.10 PRUEBAS FISICOQUIMICAS DE LA BEBIDA DE FRESA A BASE DE
LACTOSUERO
Tabla N° 18. Resultados de los andlisis fisicoquimicos de la bebida de fresa.

Prueba Valor promedio Desviaciéon
Obtenido Estandar

pH 4.62 0.13

Acidez total

(% P/V en términos de &cido citrico) 0.13 0.001

La tabla N° 18 presenta los resultados obtenidos en la bebida de fresa de

lactosuero pH 4.62 y acidez total 0.13% P/V (en términos de acido citrico).

5.11 ANALISIS BROMATOLOGICO DE LA BEBIDA DE FRESA A BASE DE
LACTOSUERO

Tabla N° 19. Resultados de los analisis bromatolégicos de la bebida de fresa



a base de lactosuero
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Parametros Valoggtseﬁirg(r)nsedio Desviacion estandar
Humedad (% P/V) 94.61 0.006
Proteinas (% P/V) 1.23 0.06
Cenizas (% P/V)(*) 0.31 0.006
Grasa butirica (% V/V) 1.24 0.052
Lactosa (% P/V) 2.60 0.067

(*) Datos en base seca

En la tabla N° 19 se presenta la caracterizacion de analisis bromatologico de la

bebida a base de lactosuero y fresa donde el contenido de humedad es de

94.61 % P/V, proteinas 1.23 % P/V, cenizas en base seca 0.31 % P/V, grasa

butirica 1.24 % V/V vy lactosa 2.60 % P/V.

5.12 PRUEBAS FISICOQUIMICAS DE LA BEBIDA DE MARACUYA A BASE

DE LACTOSUERO

Tabla N° 20. Resultados de los andlisis fisicoquimicos de la bebida de

maracuya a base de lactosuero.

Valor promedio

Desviacion Estandar

(% P/V en términos de acido citrico )

Prueba obtenido para bebida de maracuyéa
pH 3.83 0.032
Acidez total 0.30 0.001

La tabla N° 20 presenta los resultados obtenidos en la bebida de maracuya de

lactosuero que son pH 3.83 y acidez total 0.30% P/V (en términos de acido

citrico).
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5.13 ANALISIS BROMATOLOGICO DE LA BEBIDA DE MARACUYA A BASE
DE LACTOSUERO
Tabla N° 21. Resultados del analisis bromatoldgico de la bebida de maracuya a

base de lactosuero.

Valor promedio Desviacion Estandar para
Parametros obtenido bebida de maracuya
Humedad (% P/V) 93.14 0.012
Proteinas (% P/V) 1.11 0.04
Cenizas (% P/V) 0.31 0.01
Grasa Butirica (% V/V) 1.22 0.04
Lactosa (% P/V) 3.63 0.06

(*) Datos Base Seca

En la tabla N° 21 se muestran los resultados del andlisis bromatolégico de la
bebida a base de lactosuero y maracuya. En dicha bebida el contenido de
humedad es de 93.14 % P/V, proteinas 1.11 % P/V, cenizas en términos de
base seca 0.31 % P/V, grasa butirica 1.22 % V/V vy lactosa 3.63 % P/V. lo que
nos indica que la bebida de maracuya cuenta con un valor nutricional para una
dieta, y de acuerdo a la desviacién estandar los valores son pequefios los que

indica que los datos son repetitivos no varian.

5.14 ANALISIS MICROBIOLOGICO DE LAS BEBIDA DE FRESA Y MARA-
CUYA
Tabla N° 22 Resultados de los analisis microbiolégicos de la bebida de fresa a

base de lactosuero.

Norma Salvadorefia
. NSO 67.18.01:01 de
Pruebas Resultados de bebida de fresa y lactosuero bebidas no
carbonatadas (36)
Limites maximos

Recuento total de
microorganismos 100 UFC/mL
aeroébicos

550,000

UEC/mL 67,000 UFC/mL <1000 UFC/mL
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Coliformes totales

6.9 NMP/100mL

>23NMP/100mL

>23NMP/100mL

< 1.1 NMP/100mL

Recuento de

mohos y 10 UFC/mL 2,700 UFC/mL | 1,500 UFC/mL <20 UFC/mL
levaduras
Deteccion de
E.coli Ausencia Ausencia Ausencia Ausencia

Tabla N° 23 Resultados de los analisis microbiolégicos de la bebida de

maracuyda a base de lactosuero.

Pruebas

Resultados de bebida de maracuyéay lactosuero

Norma
Salvadorefia NSO
67.18.01:01 de
bebidas no
carbonatadas (36)
Limites maximos

Recuento total de
MICroorganismos | 74 yrc/mL 150 UFC/mL 290,000 <1000 UFC/mL
aerdbicos UFC/mL
mesofilos
. >23 >23 >23
Coliformes totales NMP/100mL NMP/100mL NMP/100mL <1.1 NMP/100mL
Recuento de
mohos y 40 UFC/mL 15 UFC/mL 20 UFC/mL <20 UFC/mL
levaduras
Det%cgg)l? de Ausencia Ausencia Ausencia Ausencia

En las tablas N° 22 y 23 se muestran los resultados del andlisis microbioldgicos

de la bebidas a base de lactosuero con fresa y maracuya respectivamente, el

limite establecido por la Norma salvadorefia NSO 67.18.01:01 de bebidas no
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carbonatadas, para conteo de coliformes totales, es 1.1 NMP/100mL vy al
realizar dicho analisis a la bebida de fresa se obtuvo como resultado por
triplicado 6.9 NMP/100mL, >23NMP/100mL y 23 NMP/100mL y para la bebida
de maracuya por triplicado >23 NMP/100mL, por lo que las bebidas elaboradas
no cumplen con la norma para esta prueba; ademas el recuento total de
microorganismos aerdbicos mesofilos y el recuento de mohos y levaduras no
cumplen con los limites establecidos por la norma. Estos resultados puede
deberse a una contaminacion al momento de mezcla de todos los ingredientes
o el tratamiento del lactosuero no fue el efectivo.

5.15 ANALISIS COMPARATIVO ENTRE LA BEBIDA A BASE DE LACTO-
SUERO Y TRES BEBIDAS COMERCIALIZADAS EN EL MERCADO
SALVADORENO.

De acuerdo a los diferentes tipos de bebida que en la actualidad son
comercializados en el pais y que cuentan con diferentes composiciones
nutricionales, se decidi6 comparar tres bebidas del mercado con una de las
bebidas elaboradas (fresa a base de lactosuero) en funcion del contenido de
proteinas, grasa y azucares.

Las bebidas que se seleccionaron del mercado son las siguientes:

Bebida de fresa: Bebida a base de lactosuero y fresa preformulada.

Bebida 1: Bebida a base de leche. Malteada de fresa marca Sula ®.

Bebida 2: Bebida a base de leche sabor a fresa (fresa —lac) Marca Foremost ®.
Bebida 3: Bebida carbonatada de fresa Marca embotelladora Mariposas ®.

Tabla N° 24 Composicién nutricional de bebidas comercializadas en El



88

Salvador y bebida de lactosuero elaborada.

Bebida de

Composicién lactosuero Bebida 1 Bebida2 | Bebida 3

y fresas (400 mL) (400ml) (400mL) (300mL)

1 0,

Proteinas (% P/V) 0.492g 3.1g 5.0g 0.0g
Grasa (% VIV) 0.496g 3.09 3.09 009
Azlcares ( %PIV) 1.04g 12,59 14.0g 135
Costo de
Bebida (3) 0.42 0.65 0.80 0.55

En la tabla N° 24 se presenta el andlisis comparativo de tres bebidas
comercializadas y la bebida a base de lactosuero y fresa, se observa que como
alimento la bebida 2 es mejor que la bebida 1,3 y lactosuero, pues posee 5.0g
de proteinas. La bebida de lactosuero en comparacion con las bebida 1 y 2
presenta un valor menor de grasa en su composicion por lo que es adaptable
para una dieta baja en grasa. Sin embargo, puede observarse que la bebida 3
no contiene proteinas ni grasa, solamente azucares; y en la ultima casilla se
presenta la diferencia con respecto al costo de cada una de las bebidas.

Con el analisis comparativo realizado puede determinarse que la bebida
elaborada a base de lactosuero tiene un valor nutricional muchisimo mas bajo
con respecto a las bebidas 1 y 2 ya que a pesar de que la bebida a base de
lactosuero es un derivado de la leche este es mas adecuado para una dieta
baja en grasa, Yy por el tipo de edulcorante utilizado seria una buena opcion
para personas con problemas diabéticos.

En la tabla N° 25 que se muestra a continuacion, se observan los ingredientes

gue componen cada formulacion, la bebida que contiene lactosuero y frutas



89

naturales es una bebida natural ya que no posee colorantes y saborizantes
artificiales, preservantes, la bebida 1 y 2 son elaboradas a base de leche de
vaca tienen colorantes y saborizantes artificiales, estabilizadores y preservantes
y la bebida 3 esta no contiene ningun valor nutricional.

Por lo que si se desea el consumo de una bebida nutritiva y se compara la
bebida de lactosuero con una bebida carbonatada (como la bebida 3), la bebida
a seleccionar seria la de lactosuero ya que contiene proteinas de la leche y de

las frutas, es baja en grasa y no contiene saborizantes ni colorantes artificiales.

Tabla N° 25 Comparacién de ingredientes de bebidas comercializadas en El

Salvador y bebida de lactosuero elaborada.

Ingredientes E\i?clgie?(? B1 | B2 |B3

Suero de leche

Fruta natural

Agua envasada

Edulcorante (sucralosa, maltodextrina)

Agua carbonatada

Azlcar X X

Acido citrico

Sabor natural y artificial X X

Colorante natural y artificial autorizado X X

Cafeina

Benzoato de sodio, cloruro de sodio, sulfato de potasio,

EDTA

Leche pura de vaca X

Estabilizante X X
X

Vitaminas Ay D

Bebida de lactosuero y frutas naturales
B1 bebida de leche sabor fresa

B2 bebida de leche marca foremost
B3 bebida carbonatada

XXX X

x

X XXX (X
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5.16 EVALUACION SENSORIAL DE LA BEBIDA A BASE DE LACTOSUERO
Y FRUTAS NATURALES

La evaluacion sensorial de las dos preformulaciones de bebidas de frutas

(fresa y maracuyd) a base de lactosuero se realiz6 mediante la prueba de

paneles de consumidor por la técnica de comparacion. La evaluacion fue

llevada a cabo por un panel de 50 personas (entre adultos, jovenes y nifios) de

ambos sexos de la comunidad Belén, localizada en la Colonia Santa Lucia de

llopango.

En la tabla N° 26 y 27 respectivamente se muestran los resultados de la

evaluaciéon sensorial en funcién de las caracteristicas: acidez, dulzura, textura

color y olor. De acuerdo a las calificaciones en la degustacion de las

formulaciones A y B se observaron diferencias en cuanto a los parametros

antes mencionados.

Tabla N° 26 Resultados de pardmetros sensoriales de la preformulacion fresa.

Calificacion de

Pardmetros Formulacion A Resultados
Acidez 0.86 Poco acida
Dulzura 2.26 Dulce
Textura 2.26 Semiliquida
Color 2.76 Me gusta
Olor 2.76 Me gusta

Tabla N° 27 Resultados de parametros sensoriales de la preformulacion

maracuya.
, Calificacion de
Parametros Formulacion B Resultados
Acidez 2.40 Acida
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Dulzura 2.58 Dulce
Textura 2.76 Liguida
Color 2.76 Me gusta
Olor 2.64 Me gusta

En la tabla N° 26 y 27 se presentan los resultados de la evaluacion sensorial, en
donde se observa que la bebida de fresa, en funcion de los parametros
evaluados la definen como: poco acida, dulce, semiliquida y de color y olor
agradable (me gusta); y la bebida de maracuya como: &cida, dulce, liquida y de
color y olor agradable (me gusta). Por lo que existen diferencias en cuanto a la
acidez y textura de las bebidas, ésto puede deberse a la textura y sabor
caracteristico de las frutas con que fueron elaboradas. Sin embargo, ambas
bebidas presentan una dulzura que califican como dulce y un color y olor que
les parece aceptable.

5.17 ANALISIS ESTADISTICO DE LA PREFERENCIA DE LAS DOS BEBIDAS
Para determinar si existe diferencia significativa en cuanto a la preferencia
entre los productos obtenidos se utilizd el programa estadistico Minitab ®
Release 13 en el cual se empled la distribucion t con un nivel de confianza del

95% (p<0.05). Ver resultados en figura N° 8.

Dotplots of Fresa-la and maracuya

(means are indicated by lines)

45 —

35 —

25 O




Figura N° 8 Grafica comparativa de la media de las dos bebidas a

base de lactosuero.

Descriptive Statistics: Fresa-lactosuero, maracuya- lactosuero

Variable N Mean Median TrMean StDev SE Mean
Fresa-la 50 1.957 2.560 2.016 0.862 0.122
Maracuya 50 3.769 4.300 3.957 1.330 0.188
Variable Minimum Maximum Q1 Q3

Fresa-la 0.480 2.560 1.000 2.560

maracuya 0.480 4.300 4.300 4.300

Two-Sample T-Test and Cl: Fresa-lactosuero, maracuya- lactosuero

Two-sample T for Fresa-lactosuero vs maracuya- lactosuero

N Mean StDev SE Mean
Fresa-la 50 1.957 0.862 0.12
maracuya 50 3.77 1.33 0.19

Difference = mu Fresa-lactosuero - mu maracuya- lactosuero
Estimate for difference: -1.812
95% ClI for difference: (-2.258, -1.366)
T-Test of difference = 0 (vs not =): T-Value = -8.08 P-Value = 0.000 DF =83

92
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Figura N° 9 Andlisis estadisticos de preferencia de las dos formulaciones.

En la figura N° 8 se sefalan los valores de la media con respecto a las notas
obtenidas en el parametro de preferencia de las bebidas; siendo estos valores
1.95 para la bebida de fresa y 3.77 para la bebida de maracuya. En base al
analisis estadistico que se muestra en la figura N°9 con un intervalo de
confianza del 95% y con un valor de p igual a 0.000 se evidencia que existe
diferencia significativa en cuanto a las preferencias de las bebidas, siendo la de

mayor preferencia la bebida de maracuya a base de lactosuero.

5.18 ANALISIS DEL COSTO DE LA BEBIDA

Considerando que la presentacion de la bebida sea de 1 litro, para la
determinacion del costo de la bebida elaborada a nivel artesanal.

1. Costo del equipo:

Para la elaboracion de la bebida a base de lactosuero, se hace necesario el uso
del siguiente equipo:

Tabla N° 28 Equipo para la elaboracién de la bebida.

Concepto Cantidad Precio unitario (US$)
Licuadora 1 24.00
Tabla de picar 1 1.75
Cuchillo 1 2.00
Taza medidora 1 5.00
Cuchara de metal 1 2.50
Cubeta de plastico 1 1.75
Olla 1 18.00
Bascula 1 20.00
Cocina 1 27.00




| Termémetro

6.25

2. Costo de materiales:

Se han identificado los siguientes materiales necesarios para la produccion:

Total

108.25

Tabla N° 29 Materiales para la produccion de la bebida

Concepto Proporcion por Hmdad de Costo unitario (US$)
produccion
Botellas plasticas 1 unidad 0.076
Total 0.076

3. Costo de materia primas:

Tabla N° 30 Costo de materia prima para la bebida de fresa a base de

lactosuero.
Proporcién
Concepto por unidad de produccion Precio unitario (US$)
Edulcorante 9.0¢ 0.01
Lactosuero 500 mL 0.25
Agua embotellada 250 mL 0.35
Fresas 0.44lb 0.49
Total 1.1

Tabla N° 31 Costo de materia prima para la bebida de maracuya a base de

lactosuero
Concepto Proporcién por_u,nidad de Precio unitario (US$)
produccién
Edulcorante 9.0¢g 0.01
Lactosuero 500 mL 0.25
Agua embotellada 250 mL 0.35
Maracuya 0.22 1b 0.20
Total 0.81

94
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4. Costo del producto:

En la tabla N° 32 se presenta el costo de las bebidas de lactosuero y frutas
naturales (fresa, maracuya), en el que se tomaron en cuenta los siguientes
factores: las materias primas (edulcorante, lactosuero, agua y fruta), costo de
mano de obra y material de comercializacion del producto (botella plastica y
etiquetas) siendo el precio estimado para las bebidas en presentacién de un

litro:

Tabla No. 32 Costo de la bebida a base de lactosuero y frutas naturales

Costo de Material de
materia empaque Costo de
) Costos fijos Costo de paq la bebida
Fruta prima de Horas X (botella )
la bebida | Hombre (agua, luz, gas) | etiqueta plastica) lLitro
) ) ©) © €)
Fresa 11 0.12 0.02 0.01 0.08 1.33
. 0.81
Maracuya 0.12 0.02 0.01 0.08 1.04

Especificacion por cada factor:

Cantidad de bebida a elaborar: 1000 litros
El tiempo elaboracién de la bebida: 4horas
Empleado para la elaboracion: 1

Salario por hora: $ 0.75 ctv

Etiquetas para el envase: 1000 unidades
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Costo de gastos fijos: $15 /mes

Material de empaque: $ 0.08 /unidad.

Bebida de Fresa a base de lactosuero: $ 1.33/L

Bebida de Maracuyéa a base de lactosuero: $ 1.04/L

En base al andlisis de costo de las bebidas se observa una diferencia de 29
centavos de délar entre ellas. Y de acuerdo a los costos del equipo se
determina que la inversion inicial que debe hacerse para elaborar estas beb

a nivel artesanal es de $108.25.

CAPITULO VI

CONCLUSIONES
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6. CONCLUSIONES

1. La preformulacibn cumple con las respectivas evaluaciones como son el
analisis organoléptico fisico quimico, segun la Norma Salvadorefia NSO
67.18.01:01 de bebidas no carbonatadas.

2. La calidad del lactosuero crudo no cumple con los limites segun la Norma
Salvadorefia NSO 67.01.01:05 de leche cruda, ya que uno de los valores como
el de recuento total de microorganismos mesdfilos aérobios 230,000 UFC/mL
esta fuera de la especificacion de la norma para leche cruda de vaca y el
lactosuero tratado térmicamente no cumple con los valores de recuento total de
microorganismos aerébicos mesoéfilos, coliformes totales, esto debido a una

mala practica en el proceso de tratamiento térmico .
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El lactosuero tratado térmicamente No cumple con recuento de mohos y
levadura, esto puede ser causado por factores como son la humedad, siendo
este un medio ideal para el crecimiento de éstos y ademas que el tipo de
pasteurizacion puede permitir la sobrevivencia de esporas.

En base a las calificaciones del parametro de sabor (acidez,dulzura) en el
analisis sensorial realizado a la bebida de maracuya presentd una calificacion
de 2.40, 2.58 respectivamente y la bebida de fresa obtuvo una calificacion de
0.86 , 2.26 respectivamente es asi como la bebida de maracuya presenté mayor
aceptacion segun la calificacion de los parametros de acidez y dulzura y esto

debido a su sabor ligeramente acido lo que le brinda una sensacion refrescante.

Los costos de las bebidas de lactosuero y frutas naturales a nivel artesanal por
litro son $1.33 para la de fresa y $1.04 para la de maracuya. La inversioén inicial
para la produccion es de $108.25 lo que nos da un valor estimado del gasto a
realizar para su posterior elaboracion.

El producto final tiene una duracion de 2-3 dias en refrigeracion, por lo que se
hace necesario la adicion de preservantes y estabilizantes para mantener la
calidad del producto.

De acuerdo a las dos preformulaciones de las bebidas a base de lactosuero y
frutas naturales, la bebida de fresa con sus parametros de humedad (90.41),
proteinas (1.03), fibra cruda (9.54), son mayores con respecto a los valores de
la bebida de maracuya humedad (85.21), proteinas (0.84), fibra cruda (0.21); lo

cual nos indica que la fresa aporta mayor cantidad de estos componentes a la
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bebida, por lo que la bebida de lactosuero y fresa presenta un nivel nutricional
mas alto.

En cuanto a la comparacion de la bebida de lactosuero y fresa con respecto a
las bebidas comercializadas en el mercado, la bebida de lactosuero presenté un
valor nutricional inferior respecto a las comerciales, pues debe tenerse en
cuenta que por ser bebidas lacteas enteras el valor nutricional es mayor en
comparacion a la bebida de lactosuero. No sin esto, por su contenido de grasa

puede ser consumida por personas con dietas bajas en grasa.

CAPITULO VII
RECOMENDACIONES
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7. RECOMENDACIONES

Pasteurizar las bebidas de lactosuero y asi garantizar la inocuidad.

. Que las frutas a utilizar se sometan a desinfeccién previa al proceso de
produccion de bebidas, con esto garantizar en cierta medida la inocuidad del
producto final.

Investigar la factibilidad que tiene el uso de conservadores para aumentar el
tiempo de vida util del producto.

. Que las empresas lacteas tomen en cuenta el valor nutricional del lactosuero y
considerar utilizarlo para fines alimenticios o farmacéuticos de esta manera con
la utilizacion del lactosuero obtendrian un producto de valor agregado.

. Que la bebida de lactosuero por presentar altos niveles de lactosa (5.21%) no

es apta para el consumo de personas intolerantes a la lactosa.
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6. Que las empresas busquen una posible opcion para la utilizacion del lactosuero
como es llevarlo a un proceso de liofilizado y de esta manera utilizarlo ya sea
para uso en alimentos, asi como también para uso farmacéutico y de esa

manera evitar sea desechado a los cuerpos de agua superficial.

CAPITULO VIII
BIBLIOGRAFIA
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FACULTAD DE QUIMICA'Y FARMACIA

ANEXO No.1
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Observaciones: Evalle cada una de las muestras de acuerdo a los siguientes
parametros: sabor, textura, color y apariencia luego califiquelos globalmente.

Marcando con una (X) su respuesta dentro de los cuadros para los distintos
niveles de preferencia para cada uno de los criterios a estudiar.

Muestra: Evaluador:
SABOR
Acidez
Muy é&cido Acido Simple
Dulce
Muy dulce uice imple
TEXTURA
Liquido Semi liquido Firme

COLOR
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Me gusta Indiferente No me gusta
OLOR
Me gusta Indiferente No me gusta
CALIFICACION
GLOBAL DEL
PRODUCTO
Muy bueno Bueno Regular Malo Pésimo

FiguraNo.10 Modelo de Hoja de evaluacién de las preformulaciones de
lactosuero y (fresa 'y maracuya).

ANEXO N°2
TABLAS DE NUMERO MAS PROBABLE UTILIZADAS

Tabla N° 33 Numero mas probable NMP por 100mL de muestra, usando diez

tubos @4
Tubos NMP/100mL Limite

Bajo Alto
0 <1.1 - 3.3
1 1.1 0.05 5.9
2 2.2 0.37 8.1
3 3.6 0.91 9.7
4 5.1 1.6 13
5 6.9 2.5 15
6 9.2 3.3 19
7 12 4.8 24
8 16 5.9 33
9 23 8.1 53
10 >23 12 -

Tabla No. 34 Numero mas probable utilizando 3 tubos de ensayo (4
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Tubos positivos NMP/g | Conf. Lim. Tubos positivos NMP/g Conf.Lim

0.10 | 0.01 | 0.001 Bajo | Alto | 0.10 | 0.01 | 0.001 Bajo | Alto
0 0 0 <3.0 - 9.5 2 2 0 21 4.5 42
0 0 1 3.0 0.15 | 9.6 2 2 1 28 8.7 94
0 1 0 3.0 0.15 11 2 2 2 35 8.7 94
0 1 1 0.1 1.2 18 2 3 0 29 8.7 94
0 2 0 0.2 1.2 18 2 3 1 36 8.4 94
0 3 0 9.4 3.6 38 3 0 0 23 4.6 94
1 0 0 3.6 0.17 18 3 0 1 38 8.7 110
1 0 1 7.2 1.3 18 3 0 2 64 17 180
1 0 2 11 3.6 38 3 1 0 43 9 180
1 1 0 7.4 1.3 20 3 1 1 75 17 200
1 1 1 11 3.6 38 3 1 2 120 37 420
1 2 0 11 3.6 42 3 1 3 160 40 420
1 2 1 15 4.5 42 3 2 0 93 18 420
1 3 0 16 4.5 42 3 2 1 150 37 420
2 0 0 9.2 14 38 3 2 2 210 40 430
2 0 1 14 3.6 42 3 2 3 290 90 1000
2 0 2 20 4.5 42 3 3 0 240 42 1000
2 1 0 15 3.7 42 3 3 1 460 90 | 2000
2 1 1 20 4.5 42 3 3 2 1100 180 | 4100
2 1 2 27 8.7 94 3 3 3 >1100 | 420 -




ANEXO No. 3

NORMATIVAS UTILIZADAS

NORMATIVA ICMSF DE FRUTAS

Tabla No. 35 Especificaciones de frutas y verduras frescas de ICMSF (49)
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Plan de muestreo Limite por gramo
Parametro | Categoria | Clases C M M
Salmonella 10 5 0 0 )
en25g
E. coli 5 3 2 102 1073

Tabla No. 36 Categorias de riesgos para los alimentos segun ICMSF (a9)

Clases de peligro

Condiciones normales en las que se supone sera manipuado
y consumido el alimento tras el muestreo

Grado de
peligrosidad
reducido

Sin cambio de
peligrosidad

Aumenta la
peligrosidad
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Sin peligro directo para la Categoria 1 Categoria 2 Categoria 3
T 3 clases 3 clases
salud (contaminacion n=5 c=3 =5 c=2 3 clases
general, vida Util y alteracién) N=5 c=1
. . Categoria 4 Categoria 5 Categoria 6
Peligro pi?] r(;;tirlgciglud bajo, 3 clases 3 clases 3 calses
n=5 c=3 n=5c=2 N=5c=1
Moderado, directo, difusién Catelgorla 7 Categljorla 11 Catelgorla 9
limitada 3 clases 2 clases 3 clases
n=5c=2 n=10 c=0 N=5c=1
Moderado, directo, difusién Categoria 10 Categoria 14 Categoria 13
otencialmente extensa 2 clases 2 clases 2 clases
P n=5 c=0 n=30 c=0 n=20 c=0
Categoria 13 Categoria 14 Categoria 15
Grave, directo 2 clases 2 clases 2 clases
n=15 c=10 n=30 c=0 n=60 c=0

-Categoria 1,2 y 3 se usan parametros que tienen por objetivo definir la vida Gtil y alteracién del
producto como recuento de microorganismos aerdbicos mesdfilos, mohos y levaduras,

lactobacillus, etc.

-Categoria 4, 5y 6 se usan como parametros, microorganismos indicadores tales como
coliformes totales, enterobacteriaceas, etc.

-Categoria 7,8 y 9 se usan como parametros microorganismos que siendo considerados
patégenos en bajos niveles puedenaceptarse, tales como S. aueus, B. cereus

-A partir de la categoria 10 se considera peligrosa para la salud la presencia y/o concentracién
de ciertos microorganismos como Salmonella, C. botulinum, entre otros patégenos.

NORMA SALVADORENA LECHE CRUDA DE VACA

Tabla No. 37 Especificaciones de limites microbianos de la leche cruda de

vaca segun Norma Salvadorefia NSO 67.01.01:05
Requisitos microbiolégicos.

Requisito

Clase A

Clase B

Clase C

Recuento total de
microorganismos por

ml.

100 000, maximo

200 000, maximo

300 000, maximo

NORMA SALVADORENA DE BEBIDAS NO CARBONATADAS

Tabla No.38 Especificaciones de limites microbianos de bebidas no
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carbonatadas NSO 67.18.01:01

Microorganismos Recuento maximo
permitido

Recuento de microorganismos aerobios (mesdfilos) en placa, en | <1000
unidades formadoras de colonias (UFC), por mililitro
Recuento de hongos y levaduras, en unidades formadoras de | <20
colonias (UFC /mL)
Bacterias coliformes, en nimero mas probable (NMP) por 100 | <1.12
mL
Bacterias patdgenas Ausencia
Contenido de hongos, en campos positivos por cada 100 | <20

campos. Método Howard?

1) Aplicable solo a productos que declaran en la etiqueta, dentro de los ingredientes, la utilizaciéon de jugos o
concentrados de frutas. El producto que contenga hifas de hongos en una cantidad mayor que la indicada, significa
gue la materia prima de origen natural era de calidad inadecuada o que los procedimientos de elaboracién han sido
antihigiénicos.

2) Tomado de la norma NSO 13.07.01:97 “Agua potable”.

Tabla No.39 Caracteristicas microbiolégicas de la leche pasteurizada
NSO 67.01.02:96

Microorganismo UFC/mL
Recuento total de bacterias, maximo 10,000
Coliformes totales <10

E.coli Ausente
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ANEXO N°4

(

a. Leche cruda de vaca b. Adicion de pastilla de cuajo
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c. Formacion de queso d. Colado de suero

e. Obtencion de lactosuero f. Obtencién de queso fresco

Fig. No.11 Obtencion de lactosuero

ANEXO N° 5

a. Lactosuero sin tratamiento b. Llevar a tratamiento térmico
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térmico el lactosuero

c. Tratamiento térmico del d. Shock térmico de lactosuero
lactosuero

Fig. No. 12 Tratamiento térmico del lactosuero

ANEXO N° 6

a. Fresa lavada y desin- b. Concentrado de fruta
fectada (Fruta, azucar, agua)
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c. Lactosuero tratado d. Lactosuero mas concentrado
térmicamente de fruta

e. Mezcla de concentrado f. Bebida de lactosuero
y lactosuero y fruta fresa

Fig. No. 13 Preformulacion de la bebida de fresa

ANEXO N° 7

a. Juéo de fruta maracuya b. Concentrado de fruta
(Jugo, azucar, agua)
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c. Lactosuero tratado d. Mezcla de lactosuero
térmicamente y jugo de maracuya

e. Bebida a base de lacto-
suero y maracuya

Fig. No. 14 Preformulacion de la bebida de maracuya

ANEXO N°8

a. Indicaciones antes b. Se les facilita la hoja de
de la prueba sensorial prueba de analisis sensorial
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e. Una de las moderadoras explicando
a los panelistas

Fig. No. 15 Prueba sensorial en la comunidad Belén Santa Lucia

ANEXO N°9
MATERIALES , EQUIPOS Y REACTIVOS

Determinacion de pH

EQUIPO MATERIALES REACTIVOS
Potenciémetro Beacker de 50mL Buffer fosfato pH 4.0
Beacker de100mL Buffer fosfato pH 7.0

Pizeta Agua destilada

Determinacion de acidez total



EQUIPO

MATERIALES

REACTIVOS

Balanza analitica

Erlenmeyer de 125mL

Fenolftaleina 1% P/V

Beacker de 250mL

Hidroxido de sodio 0.1M

Bureta de 25mL

Agua libre de CO2

Soporte con pinza para bureta

Agitadores magnéticos

Determinacion de Humedad

EQUIPO

MATERIALES

Balanza analitica

Capsula de aluminio con tapadera

Estufa de vacio

Pinzas

Desecador

Microespatula

Balanza de humedad

Determinacion de proteinas totales

EQUIPO MATERIALES REACTIVOS
Digestor Acido sulfarico
Microkjeldhal Balones microkjeldhal concentrado
Destilador Acido sulfarico 0.02N
Microkjeldhal Erlenmeyer de 125mL VS

Peroxido de

Balanza analitica

Bureta de 10mL

hidrégeno 30.0% V/V

Microespétula

Acido bérico 4.0% plv

Beacker de 250mL

Hidroxido de sodio
50% p/v

121



Indicador mixto (rojo
de metilo-azul de
Probetas de 25mL metileno)

Mezcla catalitica
(K2S0O-CuS04.5H20
Agitador magnético 15:0.6)

Soporte con pinza para bureta Agua destilada

Determinacion de grasa butirica

EQUIPO MATERIALES REACTIVOS
Acido sulfarico al
Centrifugadora Butirbmetros 90.0% v/v
Pipetas volumétricas de 1 mL Alcohol isoamilico
Peroxido de
Pipetas volumétricas de 10 mL hidrégeno 30.0% V/V
Beaker de 100mL

Determinaciéon de cenizas

EQUIPO

MATERIALES

Balanza analitica

Crisoles de porcelana

Horno mufla

Pinzas para crisol

Estufa

Microespétula

Desecador
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ANEXO N°10

Preparacion de reactivos para analisis fisicoquimicos

Reactivo

Material

Procedimiento

Acido sulfarico 0.02N

Bureta de 10mL
Erlenmeyer de 100mL
Beaker de 100mL
Balon volumétrico de
1000ml

En un balén de 1000mL adicionar 500ml
de agua destilada , adicionar por las
paredes 30ml de acido sulfurico
concentrado con agitacién constate a
25°C llevar a volumen , y determinar la
normalidad.

Estandarizacion:

Pesar 5.0g de carbonato de sodio y
colocarlo en erlenmeyer de 100mL ;
disolver en 50mL de agua destilada,
agregar 2 gotas de verde de Bromocrisol
TS y Titular con acido sulfarico 0.02 N
hasta punto final amarillo.

Acido sulfarico al
90%

Probeta de 100mL
Beaker de 100mL
Agitador

Medir 10mL de acido sulfdrico
concentrado y diluir en 90mL de agua
destilada para hacer 100MlI

Hidréxido de sodio al
50% p/V

Beaker de plastico de
100mL

Balanza granataria
Agitador

Pesar 75g de NaOH vy diluir en agua libre
de CO2 para Hacer 150mL

Mezcla catalitica
(K2S04:CuS04.5H20)

Beaker de 100mL
Agitador

Balanza granataria
Mortero

En morteros distintos colocar por
separado cada uno de los solidos, triturar
y pesar .15g de K2S04 y 0.6g de
CuS04.5H20 mezclar ambos sélidos y
colocar en un frasco plastico.




Medios de cultivo utilizados para los analisis microbiolégicos.

. . Fecha de :

Medios de cultivos vencimiento Lote Fabricante
Agua peptonada oct-07 310281 Conda S.A Espafia
Caldo Brilla Caldo- VM891854-220 Merck,Alemania
verde brillante-
bilis-lactosa may-07
Agar Eosina Azul de 411261 Conda S.A Espafia
metileno nov-08
Agar Plate Count jun-09 VM253563-427 Merck,Alemania
Agar patata-glucosa mar-08 VM28830-312 Merck,Alemania
Caldo lactosa may-08 VMO070961 Merck,Alemania
Caldo EC oct-07 VM9888965-245 Merck,Alemania

Equipos utilizados para los diferentes analisis

Equipo Marca Modelo Pais
Cabina de flujo laminar TELSTAR BV-100 Espafia
Contador de colonia digital con COMECA Barcelona
cuadriculas
Incubadora-C02 SELECTA Espafia
SELECTA MEDILOW-M Espafia
Refrigeradora con adaptador
incienador de asas OXFORD Mod I Espafia
Balanza analitica COBOS CB-junio Espafa
Bafio termostético digital RAYPA Espafia
Bafio termostatico 120°C Bunse Espafia
Mufla 110°C TRDE RAYPA Espaia
pHmetro Crisol Espafa
Mufla 12PR 921°C Instrument S.A Basic-20 Espafia
Balanza granataria HOBERSAL Espafia




ANEXO 11
Resultados microbioldgicos de lactosuero crudo, lactosuero tratado
térmicamente, bebida a base de lactosuero y frutas naturales y fruta

utilizada.
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INFORME DE AMALISIS

Nombre de la Muestra: ~ SUERO CRUDO DE LECHE Codigo  AL-134
(2} B

Punto de Muestreo:

Solicitante:  Wendy Cato ! Fabiola Flores Fecha de emisidn: _ 08-06-07

Bactericlogical Analytical Manual (BAM): Mé&todo de Tubos Motiples (NMP), Método
Método:  de Recuento por verlido an placa.

Fecha de Muestreo: ___ 14-05-07 Hora de Musstren; ceeeeeeee
Persona gue tomd la muestra: Wendy Cofo

Descripcién: Suspension haterogénea, fluida, con pEI'Irﬂ.ﬂHH auapandldaa, |:_|a m‘rur
amarillento, con olor caracteristico aleche.

Receprin.  14-05-3007 10:00 a.m.

DEI'EHIIH.AEI{J\\I RESULTADOS Especificaciones/Referencla
Recusnto de Coliformeas
Totales =23 NMPHADOmL B
Recuento de Bacterias
Aerdbicas Mesdfilas 230,000 UFC/mL T — i

MMP: Nimero Més Probable
RVACIONES: Elinforme cormesponde a la muastra remitida 14-05-2007.

_ it ,;;cs', 3 Fecha de andlisis: 17-05-07
“Lic. Amj' E|IE|:|1 MarEn Ftul:I'Ig.lEiz*:l =
QUIMICA — FARMACEUTICA “sm
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INFORME DE AMALISIS
Mombre de la Muestrae  SUERO CRUDODELECHE ~~ Codigo AL-133
(1) o
P‘Jntuda“mm —— —— e aa - - - - - - - - - - —— ——
Salicitante:  Wendy Coto J/ Fabiola Flnma Fecha de emisionc  0B-08-07

Bacteriological Analylical Manual (BAM): Método de Tubos Mﬂlllphs [NMP), Método
Métoco:  de Recueno por vertido en placa.

Fecha de Muestreo: 140500 = Hora de Muestreo: —
Persona que tomd la muestra:  Wendy Coto

Descripeion:  Suspension heterogénea, fluida, con particulas smpandudas di colar
_smarillenio, con olor caracteristico a leche.

Recapeion:  14-05-2007 10000 a.m.

DETERMINACION RESULTADOS Especificaciones/Referancia
Recuanto de Caolifcrmes
Tatales = 23 NMPM00mL
Recusnto de Baclenias
Aerobicas Mesdfilas 160,000 UFCimL . L

MMP: Nirmera Mas Probabla
QBSERVACIONES: Elinforme corresponds a ka muesiva remilda 14-05-2007 .

= 2
Lic, Am;r Eli Mnran Rﬂl.‘h‘l
QuUiMICA - FAFH:IAEEU'I'IGJ't =

Fecha de andlisis: 17-05-07
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INFORME DE AMALISIS

Mombre de la Muestrs:  SUERO CRUDO DELECHE Cédigs  AL-123

Punto de Musstres:. = —

Solicitante:  Wendy Coto f Fabiola Floras Fecha de emision.  0B-05-07
Bacterialogical Anahyiical Manual (BAM): Método de Tubos Mdltiples (NMP), Método
Método,  de Recuenlo por vertido enplaca. —

Fochade Muestreo:  08050v  Horade Mueslreo. -~

Persona que lomd la muestra:  Wendy Caoto ) ] )

Descripcion: _Suspension heterogénea, fluida, con particulas suspendidas, de color
amarillento, con olor caracteristico a leche.

Recapeidn:  09-05-2007 00 a.m.

DETERMINACION RESULTADDS | Especificaciones/Referencia
Recuento de Coliformes
Tatales = 23 NKMPMO00mL

WMP: Mirnero Mas Probable
ODSCRVACIONES: Clmforme comreaponde & s musstra remitide 0S=05-2007

T
&5
;T A
4
II|. b
. S

B =y S 1 Fecha de andlisis: 09-05-07
Lic. Amy Elieth Morén Rodriguez, “=
QUIMICA - FARMACEUTICA '
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INFORME DE AMALISIS
Nombre de la Muestra ~ SUERODELECHE Codigo  AL-130
_ TRATADO -
Punto de Muestreo: R
Saolicitante:  Wendy Cata / Fabsola Flones Fecha de smisidne 080807

Bacteriological Analytical Manual {BAM): Método de Tubos Miltiples [MMP), Méiodo
Método: de Recuento por vertido en placa.

Fecha de Muesires:  09-05-07F _ Hora de Muestres, e —
Persona que foma la muestra: ~ Wendy Coto

Descripcion;  Suspensian heterogénea, fluida, con partrr:.las sl.ﬂpandlﬂas de color
amarillenio, con olor caracteristico a lache.

Recepeitn.  09-05-2007  12.00 m.

DETERMINACION RESULTADOS Especificaciones/Referencia
Recuento de Coliformes |
Totales | < 1.1 NMPHOOmL e

MMP: Mimero Mas Probatle o
OBSERVAGIONES: [l informe correapands & la musstra remitida 05-05-2007.

e % I

g ',ai{dif

-le-hmy"EIIEﬂi' oran. Fh:n:l-rl
QUIMICA — FARMACEUTI

Fecha de andlisis: 00-05-07

A_IJI
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INFORME DE AMALISIS
Nombre delaMuestras  SUERODELECHE =~ Codigo AL-135
TRATADO (4)
Punto de Mussireo e ——— -
Solicitante:  Wendy Coto / Fabéola Fleres Fecha de emisidne 080807

Bactericlogical Analytical Manual (BAM): Método de Tubos Miltiples (MMP), Mélodo
Méiodo: de Recuento por wertido en placa, B

Fecha de Muesineno; 1405-07 ____ Hora de Muastreo: s -
Parsona que fomd la muestra: Wmd-; Coto

Descripcion;  Suspensiin Mtamgéma fluida, con particulas smpandlﬂas d& color
_amarillanto, con olar caracteristico a leche.

Recepeidn:  14-05-2007  10:00 am.

DETERMINACION RESULTADOS Ezpecificaciones/Referencia
Recuento de Coliformes
Totales . 5.1 NMP/100mL —
Recuento de Bacierias |
Aerdbicas Mesdfilas SA00UFCImL | ee—

|NMP; Mamero Mas Probable
OBSERVACIOMES: Elmnforme corresponde a la muesira remitida 14-05-2007F.

Fechs de andlisis; 17-05-07

Lic. Amy Elietf Moran Rodrigisez 05.-
mUIMmA ~ FARMACELTICA =4LUD
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INFORME DE ANALISIS

Hombre de la Muesira: SUERD DE LECHE - Codigo  AL-142
_TRATADO

Funic da Muestreo: - - o B )

Solicitarte:  Wendy Cato / Fabiola Flnraa Fecha de emisionc _ 08-D&-07

Bactericiogical Analytical Manwal (BAM). Métode de Tubos Miltiples (NMP), Métode
Método:  de Recuento por vertido en placa.

Fecha de Mussireo: Z2-05-07 Hora da Muestreo:

Persona gue lomd la muesira: Wendy Colo S

Descripeidn: Suspension heterogénea, fluida, con particulas suspuf‘rdldas de color
amarillents, con olor caracteristioo a leche,

Recepcion.  X2-06-2007 200 pm.

DETERMINACION RESULTADDS Especificaciones/Referencia
Recuanto de Coliformes
Totalas o ZZNMPAO0mML e SrEsssese
Recuento de Baclerias
| Aerobicas Mesdfilas | . WUFGmML | eee—e—
Recusnto de Mohos y
Levaduras 1 <10 UFC/mL Y mm—— ]
MEAP: Hu:mun Hh thd:li- ______ o ]
OBSERVACIONES: El informe corresponde & la muestra remitida 22-05-2007.

g il %5 ko ‘.
e %;;%ﬁ

_________ e a2 Fecha de andlisis: 24-0507
Lie: Ary “Elietht Moran Rodriguizsasus

QUIMICA — FARMACEUTICA
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INFORME DE AMALISIS
Mombre de la Musstra: SUERD DE LECHE o odign AL-138
TRATADO (2)

Punio de Muestreoc
Solicitante: Wmd:f Coto / Fabsala Flores Fecha de emisione  0B-06-07

Bacieriological Analytical Manual (BAM): Método de Tubos Multiples (NMP), Método
Método: de Recuento por vertidoen placa.

Fecha de Musstrao: 14-05-07 Hora de Muestreo: - =

Persona que tomd la muestra:  Wendy Coto

Descripcion: _Suspension hetercgénea, fluida, con partlc:.lan awa-pandu:ha -d.a :nhr
amarilbene, con olor caracteristico a kache.

Recepcion:  14-056-3007 10000 am.

e
DETERMINACION RESULTADOS Especificaciones/Refarencia
— -

Recusnta de Coliformeas

| Totales b 22NMPHDOML | e
 Recuento de Baclerias

A.g_h_'l!rbu:as Mesdfilas | 23100 UFC/mL e

MMP: Mdimero Mas Probable

OBSERVACIONES: El mforme corresponde a la muestra remitida 14-05-2007.

g;qu/fdﬂl L Fecha da andlisis: 17-05-07
Lic. Amy El mmﬂumﬁ
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INFORME DE AMALISIS

Waormbre de la Muesira; BEBIDA DE MARACUYA B Codign  ALA56
(a base de Suero de Leche)

Pumio de Muesireso; -
Solicitante:  Wendy Colo / Fabicla Flores FEI:hEI da amisicn:  08-06-07

Bactericlogical Analytical Manual (BAM): Método de Tubos Mittiples (NMP), Método
Método; de Recuento por vertido en placa.

Fecha de Muestreo; 250507 Hora de Muesirea: —ceeeeeee

Persona que tomd la muestra; Wendy Colo B

Descripcin: Suspension homogénea, fluida, de color rosado clare, con olor caracteristico a
frasa.

Recepeién: 25052007  3:00 pm

DETERMINACION RESULTADDS ! Eiplﬂﬂmlﬂmﬂﬂﬂ“ﬂﬁ“
Recuenlo de Coliformes |
Tolales . ) Z3NMPImL | <1ANMPImL
Racusnta d& EE.‘.'I.MES
Asrobicas Messfilas | TOUFCImL _ < 1000 UFC/mL
Recusnto de Mohas v
Levaduras ] CAOUFCImL _=20UFC/mL

MMF Humﬂm Hﬂi: Prmmlil -

OBSERVACIONES: El informe corresponde a la muestra remitida 25-05-2007
Especificaciones basadas en la Momma Salvedorefia Oblgatoria NSO 6T.18.01:01 para “Productos |
Alimenticies, Babidas no Carbonatadas sin Alcahol”, |
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E Fecha de andlisis: 29-05-07
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INFORME DE AMALISIS
Nombre de la Muestra,  BEBIDA DE MARACUYA Codiga  AL-139
_{a base de Suerc de Leche) I

Punto de Mussireo:

Solicitante;  Wendy ( Codo | Fabiola Flores Facha da emisidon:  08-0G-07
B.Eu::tan-::hgc'.nl Analftlt'.al Manual {EAH:I M) Método de Tubos Miittiples I:NMP]. Método
Método: de Recuento por verticlo en placa

Fecha de Muestreo 220507 Hora de Muasireo: mrmmmmaas

Persona que tornd la moestra:  Wendy Cato - o

Descripcian:  Suspansion homegénea, fluida, de color rosado claro, con alor ﬁﬂﬁﬁ_ﬁjﬂm a
fresa.

Recepeisn,  22-052007 200 pm

S — -
DETERMINACION RESULTADOS Especificaciones/Referencia
—— e

Recuento de Colformes
| Tolales o\ =Z3NMPImL | <1.1 NMPimL
Recuento de Baclerias
Aerdbicas Mesdfilas - ASOUFGImL < 1000 UFCimlL
Recuento de Mohas v
levadeas  ASUFG/mL | = =20UFC/mL

MMP:. Mumers Mas Probable o

OBSERVACIONES: El informe cormesponde a la muestra remitida 22-05-2007.
Especiicaciones bassdas en la Morma Salvedorefia Obligatoria NSO 67180100 pam “Produchos
Alimenticios. Bebidas no Carbonatadas sin bloohol”,

Lic. Amy Eligth Moran ﬁlﬂﬁ

L&; Fecha de andlisis; 24-05-07
QUIMICA - FARMACEUTICA
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INFORME DE ANALISIS

Nombre de la Muestra:  BEBIDA DE MARACUYA Cédigo  AL-132
ja base de Suero de Leche) B

Punic de Muestreo,

Solicitarte:  Wendy Coto | Fabiola Flones Facha de emisidn:  08-06-07

Bactericdogical Analytical Manual (BAM): Método de Tubos Mdtiples (MMP), Método
Método:  de Recuento por vartido an placa. -

Fecha de Mussireo: 140507 Horade Muesireo, 0 ceeeeeee

Persona que tomd la muestra: ‘Wandy Coto o S

Descripcion; Suspensidn homogénea, fluida, de color rosado claro, con olor caracleristico a
fresa.

Recepeidn:  14-05-2007  10:00 am.

DETERMINACION RESULTADDS Especificaclones/Referencia |
Recwanto de Colifarmes
Totales . > 23 NMPYmL <1ANMPmL |
Recuento de Bacterias P
Aerdbicas Mesdfilas - 280,000 UFC/mL < 1000 UFCimL
Recuanio de Mohos v
Levaduras _ 20 UFCimL = 20 UFCimL |

NMP: Nimers Mde Probable
OBSERVACIONES: El informe corresponda a la muestra ramitida 14-05-2007,
Espedficacones basadas en la Morma Salvadorena Obligatora NSO 6T.18.04:01 pam ‘Productos
Alimenticies, Bebidas no Carbonatadas sin Alcohal®,

e .—:.-_ =
Lic. Amy Elieth ez
QUIMICA = FARMACEUTICA 2

Fecha de analisis: 17-05-07
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INFORME DE AMALISIS

Nombre ¢ la Muestra: ~ BEBIDA DE FRESA B _ Codigo  AL-187
{a base de Suero de Leche)

Puro de Muestreo:

SBolicitarte: Wendy Coto / Fabicla Flores Fecha da emision: -I}B—ﬂﬁ-ﬂ?

Bactericlogical Analytical Manual (BAM): Método de Tubos Milliples (NMP), Método
Método:  de Recuento por vertidoen placa.

Fecha de Muestreo:  25-05-07 Hara de Mussireo:
Persona que tomd la muesira:  Wendy Colo

Descripcitn:  Suapension homogénea, fluida, de color rosado claro, con olor caracteristico a
frasa.

Recspeione 25052007 300 pm

Fﬁw — - - -
DETERMINACION RESULTADDS Especificaciones/Referencia
R —————

Recuenlo de Collformes

Totales R 1 = 23 NMP/mL L =1TANMPImL
Recusnto de Bacterias

Asrdbicas Meséfilas 100 UFCimL L < 1000 UFChmL
Recuento de Mahos

Levaduras . . 10 UFC/mL o =20UFCImL |

MI'I'IF Nurrrﬂfﬂ H-EB Pm’ﬂﬂhﬂ -
OBSERVACIONES: Elmforme corresponde & ka muestra remitda 25-05-2007.

Especilicacionas basadas en la Nomia Salvadorehs Obligatora NS0 67.18.01:01 para “Producios
Almenticos. Bebidas no Carbonatadas sin Alcohol”.

o "-:m..:f
Lic. .ﬂl.|l15|I Eliath N F
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Facha de andlisis: 29-05-07
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INFORME DE ANALISIS
Mombre de la Muesira BEBIDADEFRESA Codiga  AL-131
_(abasede Suerodeleche) =~

Punto da Muestreo: —
Solicitarte:  Wendy Coto | Fabiola Floras Facha de emisiore  0B-D6-0F

Bacteriological Analytical Manual (BAM) Métcdo de Tubos Miltiples (NMP), Método
Meiodo:  de Recuento por vertido en placa. T ——
Fecha dé Muesireo:  14-05-07 Hora de Muestreo:  ———-—
Parsona que tomo la muestra: ~ Wandy Colo )
Descripcion:  Suspensidn homogénes, fluida, de color rosada claro, con olor caracleristico a
fresa.

Recepein.  14-05-2007  10:00 am.

DETERMINACION I RESULTADOS Especificaciones/Referencia
Recuenta de Coliformes i
Totales . | 8.9 NMP/mL < 1.1 NMP/mL
Recusnto de Bacterias |
 Aerdbicas Mesdfilas | 550,000 UFC/mL =000 UFCimL |
Fecusnta de Mobos v | |
Levaduras 2700 UFC/mL = 20 UFCimL |

NMP: Mimero Mde Probable o S
OBSERVAGIONES: Elnforme correspande a s muestra remitida 14-05-2007
Especificaciones basadas en la Morma Salvadorena Obligatona NSO 6T.18.01:01 pama “Productos
Almenticios. Bebidas no Carbonatadas sin Alcohol®.

il

rdl F s
¥
i

.~ AR, X e P Fecha de andlisis: 17-06-07
Lic. Amy Elieth Mardan Rodr -
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INFORME DE ANALISIS

Mombre de la Muesira: BEEBIDA DE FRESA

TATY o (D TTTEEE e
Ciomae: CEM SaL Lk UK Sftmmmail com
ol s st a1

(a base de Suero de Leche)

Codigo  AL-140

Punto de Muesireo;

Saolicitare:

‘Wendy Coto /| Fabiola Fl-c:urea

Facha de emision: 08-0607

Bactericlogical Analytical Manual {EFI.H} Método de Tubos Milliples (NMP), Método

Metodo;

de Recuento por verlido en placa.

Facha de Muastreo:

220507

Persona que toma la muestra:

Descripoidn:

Wendy Colo

Hora de Muasireo:

[T

Suspensitn homogénea, fluida, de color rosado claro, con olor caracteristico a

fresa R

Recopeiden:  22-05-2007 200 p.m.

DETERMINACION RESULTADOS  Especificaciones/Referencia
Recuento de Coliformes
Totales [ > Z3 NMPimL _STANMPImML
Recuento de Bacterias
Aerdbicas Mesdfilas 67,000 UFCHmL = 1000 UFCimL
Recusnta de Mohos v I
Levaduras 1 1,500 UFCiml. . =20UFCHmL |

MMP: Mo Ilﬂa thaﬁlﬂ

Eﬁﬂﬂ'ﬁ;ﬁﬂ

" i

———ige——————————————
o

i

¥ e r:!‘i

Lic Arr:'g.r Elieth Moran Rodr Mﬁ“:
QUIMICA — FARMACEUTICA
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OBSERVACIONES: El informe cormesponde a la muestra remitida 22-05-2007,
Especificacones basadas en la Momma Salvedorefia Obligatona NSO 67.18.00:01 para “Productos
Alimenticics, Bebidas no Carbonatadss sin Alcohal”.

Fecha de andlisis: 24-05-07
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INFORME DE ANALISIS
Nombre de la Muestras FRUTAMOULIDA = Codiga  AL-129
{ Maracuyd)
Punto de Muestreg:

Salicitarte:  Wendy Coto / Fabiola Flores Fecha de emisiorc  08-08-07

Baclericlogical Analylical Manual (BAM): Méiodo de Tubos Mdltiptes (NMP), Méodo
de Recuento por vertido en placa,

Meédosdo:

Fecha de Muestrea:  0B-Q5-07  Hora de Muestreo:
Parsona que fomd 8 muestra: Wilandy Colo

Descripcion:  Producio de consistencia liquida, fluida, I'rnmngém di color amarillo fusrte.

Recepeidn:  08-08-2007 Q00 am.

DETERMINACION RESULTADOS Especificaciones/Referencia
Deteccion de Eschenichia calf _Ausencia Ausencia
Dreteccidn da Salmanelis so. Ausencia Ausencia

NMP; Nomero Mas Probable

OBSERVACIONES: Elinforme corresponde a ls muestra remitida 08-05-2007

e O NN X Fecha de andlisis: 09-05-07

Lic, Amy Elieth Morén F{nunﬂ
QuiMIcs - FAF!MGEUTIEA!:.; ur
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INFORME DE AMALISIS

Nombre de la Muestra  FRUTA MOLIDA

[ Maracuya)
Punto de Muestreo: saanm

Halicitarbe: Wendy Cata | Fabéola Flores Fecha de emisidrne  0B-D8-07
Bacteriological Anahical Manual (BAM): Método de Tubos Mltiples [MMP), Método
Meétodo: de Recuento porvertidoenplaca.

 Codiga AL-128

Fecha de Muesineo: _0B-0a-07 Hora de Muestree. -
Persona que tomo la muestra: _ WendyCoto : .
Descripcidn:  Producto de consistencia liguida, fluldo, homogéneo, de color amarillo fuerte.

Recepeibn: 08-05-2007  9:00 am.

DETERMIMACKIM RESULTADOS ' EspecificacionesiReferencia
Deteccién de Escherichia col Ausencia . _husencia
Dateccicn da Salmanelia sp. Ausencia Ausencia

NMP: Nomero Mas Probable
DOBSERVACIOMNES: El mforme coresponds a la muastra remitida 08-05-2007 .

..'.::...:I .I'..
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___ﬁ@f‘: e Eeth gl Fecha de andlisis:_09-05-07

Lic. Amy EliethMoran Rodri =
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INFORME DE AMALISIS
Mombee de la Muestra: FRUTA MOLIDA Codipn  AL-127
| Maracuyd) B
Punto de Musestrea:
Solicitane:  Wendy Coto / Fabiola Flores Fecha de emisidne  08-08-07

Bacteriological Anahtical Manual (BAM): Método de Tubos Miltiples (NMP), Método
Matodo:  de Recusnto par vertido en placa.

Fecha de Muesireo; 0B-05-07 Hora de Muesireo: e
Persona que lomd la muestra: ~ WendyCote B
Descripcion:  Producio da consistencia liguida, fluido, homogéneo; de color amarillo fuere.

Recepcion 08052007 900 am

- B —
DETERMINACKIM | RESULTADOS | Especificaciones/Referencia

| Deteccion de Eschericiia coll _ Amencla = ] 2 Ausencia
Deteccidn de Salmonsia 5o. ALssEncia . Ausencia

Fecha de andlisia: 09-05-07

o ER W T
OUIMICA — FARMACEUTICA
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INFORME DE ANALISIS

Mombre de la Muestra: FRUTA MOLIDA Codipn  AL-126
(Frese}) === 0000

Punto de Musastrao:

Solicitante:  Wendy Cato / Fabiola Flores Fecha de emigione  08-06-07

Bacteriological Analytical Manual (BAM): Método de Tubos Multiptes [NMP), Método
Método:  de Recuento por vertido en placa.

Fecha de Muesireo: 08-05-07 Hora de Muestreo:
Persona que lomd la muestra: _ Wendy Colo
Descripcion:  Producio de consistencia séida dividido en fraccionas, de color rojo.

Racepcion: 09052007 800 am.

T
DETERMINACION RESULTADOS | Especificaciones/Referencia
Dreteccion de Eschenichia call | Ausencia | Ausencla
Deteccitn de Salmonelasp. | Ausencia Ausencia
I
I
. |. . -
— — 1 s
NMP: Momero Mas Probable
DBSERVACIONES: Elmforme corresponde a la muesira remiida 09-05-2007
g i ::: i _l;,":‘.'
_ ﬂ:f-_nf-ﬁ@ S Fecha da andlisis: 09-05-07
Lic. Amy Eliafh Morsn Rodriguéz |
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INFORME DE AMALISIS

Mombre de la Mueatrr ~ FRUTA MOLIDA Codign AL-125
| Fresa)

Funio da Muestreo:

Solicitante: Wendy Cato / Fabiola Flores Fecha de emizidm EIB-OE-G?

Bacteriological Analytical Manual {BAM): Método de Tubos Multiplas (NMP), Método
Metodo:  de Reduerto por vertico en placa.

Feche de Muestreo: 08-05-07 Hora de Muestreo: ——
Persona que tomd la muestra: ___ Wendy Coto S e
Descripcidn:  Producto de consistancia sdlida dividido an franl::u:naa -:IE n'_':l-ur rojo,

Recepcin:  08-05-2007 900 am

DETERMINACION | RESULTADOS '_'_Eupmmumunaamaiamdﬂ
m
Dreteccidn dn_&_Sa.l::r_mng.u'a 5. Augancia _ Pusencia

MMP: Mumero Mas Probable -
| OBSERVACIONES: Elinforme comesponde a la muestra remitida 08-05-2007.

R
FE RS
N ‘f.l II.II -_-".ll‘.j-:
- p— ”—_g;é:;‘”j Fecha de andlisis: 09-0507
“Uic: Aumy Ciieth ] Rodrigueg .
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IMFORME DE ANALISIS
Nombre de la Muestra:  FRUTA MOLIDA  Codigo AL-13T
{ Maracuyd) R

Punio de Muestreao: i [
Solicitante:  Wendy Coto / Fabiola Flores Fecha de emisior: _ 08-06-07

Bacteriological Analytical Manual {BAM): Método de Tubos Mutiples (NMP), Mélodo
Metodo:  de Recuento por verido en placa. o

Fechade Muestreo: 220507  Hora de Muestreo: e
Persona que tomd la muestra:  Wendy Colo S S ——
Descripcidn: Producto de consistencia liquida, fluido, homogéneo; de color amarillo fuere.

Recepoion:  22-05-2007 200 pm

DETERMINACION | RESULTADOS Especificaciones/Referencia

*
Recuento de Bacterias i
AerobicasMesdfilas | 15 UFCg  —
Recuento de Mohos y ,

1
| Deteccitn de Escherichia coli | Ausencia | Ausencia
Deteccion de Salmonellasp. | Ausencia | Ausencia

MMP: Momero Mas Probable
OBSERVACIONES: El informe corresponde a la muestra remitida 08-05-2007

# T I".

E;:EEH--_ i ;ﬁ“ o
Lic. Amy Eliéth Moran Rodr
QUIMICA — FARMACELT
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INFORME DE AMALISIS
Mombre de la Muestras  FRUTAMOLIDA = Codigo AL-138
{ Fresa) o R
Punto de Muestreo: S -
Solicitante:  Wendy Coto / Fabiola Flones Fecha de emisionc _ 08-06-07

Bacteriological Analytical Manual (BAM): Mélodo de Tubos Multiptes (NMF), Método
Método: de Recuentoporvertidoenpleca. =00 o
Fecha de Muesirea: 22-05-07 Hora da Muestrec: i —

Parsona que tomo la muestra: Weandy Coto -
Descripcion: _Producio de consistencia sdlida dividido an frams. da whrmp

Recepeidn, 22052007 200 p.m

DETERMIMACHKIN RESULTADOS Especificaciones/Referencia
D ——————————
Recuenta de Baclenas
Aerfbicas Meadfilas L 450 UFCig wmremmenes
Recusnta de Mabas y
Levaduras X0 UFCH —
Deteccion de Escherichia coll Augsencia | Ausencia
Deteccidn de Salmonelasp. |  Ausencia | Ausencia

NMP: Mimero Mas Probabile
'OBSERVACIONES: El informe corresponde a la muestra remitida 08-05-2007.
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