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RESUMEN 

fr 
En el presente estudio de "Producción de una bebida láctea adicionada con 

harinas de tanihua y »micha" se empleo %res mezclas de leche fresca-harinas 

tostadas en diferentes proporciones (mezcla 1: 	90,9% leche; 4,55% harina de 

cañihua; 4,55% harina de kiwicha. mezcla 2: 90,91% leche; 5,45% harina de 

cañihua; 3.64% harina de kiwicha; mezcla 3: 90.91% leche; 3.64% harina de 

cariiirua: 5,45% harina de kiwicha). La proporción fue determinada en base al 

melar análisis praxis-nal y cómputo químico!". 

La mezcla seleccionada fue sometida a tres tratamientos de pasteurización 

diferentes: 729C , 80°C y 85°C; por un tiempo de 10, 5. y 1 minutos 

respectivamente. El mejor tratamiento de pasteurización fue seleccionado en 

base a 135 resultados de los análisis 	de acidez (en grados Dornic) y 

microbiológicos realizados, para ambos casos, en forma interdiaria. En el 

análisis microbiológico se empleó coma microorganismos indicadores de 

calidad sanitaria a los Aerobios Mesótlios Viables, Coliformes Totales y Hongos y 

Levaduras. Los análisis se realizaron hasta exceder el limite permitido por la 

norma técnica nacional ITINTEC 202.189. 2000, referente a leche saborizada 

para la -evaluación de la acidez. Para la e\saluatión microbidtgica se tomó 

corno referencia a la Norma Sanitaria sobre Criterios Microbiológicos de 

Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo 

Humano (2002) y Norma Técnica Nacional ITINTEC 202.053, 1987, referente a 

Harina y Sémola de Maíz. Las muestras evaluadas se mantuvieron en 
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refrigeración a 9°C. De los resultados obtenidos se concluyó que el tratamiento 

de pasteurización que originó mayar tiempo de conservación del producto a 

temperaturas de refrigeración fue el de 85°C por un minuto, por lo tanto fue el 

tratamiento elegido para la elaboración del producto final. 

El producto final fue evaluado sensorialmente con la finalidad de determinar el 

grado de aceptabilidad por parte de ui grupo de niños en edad escolar (siete a 

doce años), quienes evaluaron la característica organoléptica sabor con respecto 

a dos productos similares existentes en el mercado local (leche evaporada con 

cereal Pura Vida y leche con tres oe-eales La Preferida). Realizando el análisis 

de varianza estadístico, se determinó que existía diferencia significativa entre las 

muestras. Para determinar el grado de significancia se realizó la prueba de 

Duncan de la que se concluyó que existe mayor preferencia por la bebida láctea 

adicionada con harinas de cañihua y kiwicha, con respecto a las otras dos 

bebidas lácteas. 



INTRODUCCIÓN 

Las bebidas lácteas son alimentos a base de leche fluida que por lo general 

llevan saborizantes y preservantes. La Norma Técnica ITINTEC 202.189 la 

define como el producto elaborado a partir de una mezcla de leche fluida, 

azúcar, cocoa o frutas y aditivos alimentarios permitidos por el Codex 

Alimentarius en su versión vigente. 

Dada la diversidad de productos andinos que posee el Perú, cantidad de leche 

fresca que produce y escasez en el mercado nacional de productos lácteos 

elaborados con adición de productos andinos en cualquiera de sus formas, se 

planteó formular y elaborar un producto lácteo con adición de harinas de cañihua 

(Chenopodium pallidicaulle) y kiwicha (Amaranthus caudatus) , teniendo como 

base bibliográfica las investigaciones realizadas y reglamentaciones sobre 

bebidas lácteas. 

El presente estudio determinó las cantidades de harinas de cañihua 

(Chenopodium paffidicaule) y kiwicha (Amatantirus caudatus), a añadirse a la 

leche para la correspondiente elaboración, así como la calidad sanitaria del 

producto final en base a las evaluaciones microbiológicas realizadas mediante el 

recuento intenlario de microorganismos Aerobios Mesófilos Viables, Hongos y 

Levaduras y Conformes Totales. Además se evaluó sensorialmente al producto 

final calificando la característica organoléptica sabor, en un grupo de panelistas 

(niños de siete a doce años) usando la prueba de escala hedónica. 



CAPITULO I 

EL PROBLEMA 

1.1. FORMULACIÓN Y DEFINICIÓN DEL PROBLEMA 

En el Perú la desnutrición sigue siendo un problema en muchos segmentos de 

la población, tales como niños de corta edad, ancianos y mujeres embarazadas 

que viven por debajo de los niveles de pobreza. 

Por ser los primeros años de nuestra vida la base para el desarrollo físico y 

mental del cuerpo humano, la alimentación proporcionada influirá decisivamente. 

En niños, lactantes y mujeres embarazadas, por ejemplo, se considera que las 

necesidades de proteínas comprenden aquellas asociadas con la formación de 

tejidos o la secreción de leche a un ritmo compatible con la buena salud. 

La leche materna en primer lugar, y posteriormente las procesadas, son los 

alimentos proporcionados desde nuestros inicios de la vida, aportándonos alto 

valor energético, proteínas de un elevado valor nutricional, excelente aporte de 

minerales como calcio y fósforo y vitaminas como la riboflavina, tiamina, 

cobalamina y vitamina A. 

Según datos estadísticos del Ministerio de Agricultura - Direcciones Regionales 

de Agricultura M1NAG —01A, entre los años 1998 a 2001, el consumo de leche 

fresca, tanto industrial como humana, sólo abarca el 25,3 por ciento de la 

producción total, dado que actualmente la industria lechera nacional no se 

encuentra desarrollada, además del poco consumo que existe de leche en los 
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sectores poblacionales de nivel económico más bajo debido al costo, y sin 

considerar el consumo de leche importada de los sectores pahlacionales de 

economía media, media alta y alta. 

Cabe resaltar que el Perú posee una diversidad de alimentos nativos ricos en 

prchelnas, vitaminas 'y minerales, entre los que encontramos frutos, cereales, 

leguminosas, tubérculos, etc_ 	Dentro de ésta diversidad encontramos a los 

granos andinos como la cañihua y kiwicha ambas de considerables cantidades 

de proteína. Son escasos los productos alimenticios, que pueden cubrir parte de 

los requerimientos nutricionales los que en su gran mayoría son de procedencia 

extrantera. 

Ante la cantidad de materia prima que se tiene y el poco aprovechamiento de la 

misma, se plantean las siguientes interrogantes'. 

¿ Será posible añadir harinas de caliihua y kiwicha a la leche para 

formular una bebida láctea? 

¿ Cuál será la proporción de harinas de cahlhua y kiwicha que permitirán 

la elaboración del producto lácteo ? 

El producto final. ¿ tendrá aceptación por el consumidor? 

1.2. JUSTIFICACIÓN 

La leche es una fuente valiosa de proteínas de alto valor biológico, tales como la 

caserna, considerada proteína patrón por su contenido completo y fICO en 

aminoácidos esenciales. COD.UPDP además lada clase de vitaminas entre las que 
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encontramos, las liposolubles A. D, E, y K, y también a las hidrosolubles 

ribaflavina, llantina y cabalarrlaa. Se ?e carrs-?dera cama urt ex5celente aparte de 

minerales entre los que sobresale el calcio y fósforo; especificamente, la leche 

de vaca contiene 3,1 por ciento de proteína; 3.5 por ciento de lípidos; 4,8 por 

ciento de carbohidratos; 0.7 por ciento de ceniza; 0,3 por ciento entre minerales 

y vitaminas; y agua en un 57 S por denlo. tCollazos S> y coi., 1593, p. 23). 

Por otro lado, el Perú posee una diversidad de alimentos nativos ricos en 

proieinas. vitaminas y minerales, entre los que encontrarnos frutos, cereales, 

leguminosas, tubérculos, etc,; dentro de ésta diversidad se hallan los granos 

andinos como la cañihua (Chenopodium pallidicaule) y kiwicha (Amaranthus 

caudatus) ambos con proteína y fibra de alto valor biológico. 

En la actualidad, se le considera a la kiwicha como un grano altamente 

nutritivo. Esta designación puede nplitarse gradas a su alto contenido de 

proteína digerible y de fibra, además de una sorprendente cantidad y 

composición de aminoácidos y minerales. (AFC, citado en 

http:fiwwntabintatabliocabibiofloralesPecielamarcaud.00ilitoc.html). 	El grano contiene 

12,84 por ciento de proteína; 5,67 par denla de grasa; 4,4 par ciento de fibra 

cruda; 2,34 por ciento de ceniza; 63,29 por ciento de carbohidratos y agua en un 

11,46 por ciento. (Repo-Carrasco, 1992, p. 116). 

El grano de cañihua tiene una elevada tasa de proteínas (de 15 a 19 por ciento) 

'y como la quinua una elevada cantidad de artirnoácidos. Tiene corno 'ventaja 

sobre la quinua el no contener sapapina lo que facilita el iralamienio de Ja 
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materia prima. El grano sin germinar contiene en base seca 18,36 por ciento de 

proteína; 8.8 por ciento de extracto etéreo: 7,48 por ciento de fibra cruda y 

3J5 por ciento de cenizas. (Carnborda, et.. al 1992, citado en 

httpliwwvv.alter.org.pelxclanIcomulí01.HTM). 

Tanto la cañihua como la kiwicha, procesadas bajo la forma de harinas, pueden 

ser adicionadas a la leche con el objetivo de mejorar sus maldades nutricionales 

y energéticas. 	El Programa de .Aliroenfación INTEGRA de Chile ha 

implementando la adición de cereales en fórmulas lácteas por lo que se desea 

desarrollar un producto a base de leche con adición de harinas de importancia 

nutricional comprobada. 

1.3. IMPORTANCIA 

El informe de tesis "Producción de una bebida láctea adicionada con harinas de 

tafelua (Chenopodium pallidicaufe) 	ldvititha .(Amararithus caudatusr. es  

importante porque: 

Permitió formular y elaborar un derivado lácteo con,  adición de harina de 

granos andinos nativos de atto poder nutrillvo. 

Permitió seleccionar y adecuar las operaciones para elaborar el flujo de 

protesarniento izle la bebida láctea. 

Permitió determinar las ventajas de uso de las harinas en mención, sobre las 

características sensoriales deS producto final. 



CAPITULO II 

OBJETIVOS 

2.1. OBJETIVO GENERAL 

Elaborar una bebida a base de leche con adición de harinas de cañihua y 

kiwic'na dirigida a niños en edad estofar. 

2.2. OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

Seleccionar las operaciones unitarias para elaborar el flujo de procesamiento 

de la bebida láctea. 

Determinar tos parámetros para la producción de la bebida láctea adicionada 

de harinas de caffinua kiwicha. 

22 



CAPITULO III 

MARCO TEORICO 

3.1. ANTECEDENTES DEL PROBLEMA 

3.1.1 Antecedentes nacionales 

El Progrania Nacional de Apoyo Alimentario (PRÓNAA), cada año realiza la 

evakración correspondiente a las especificaciones Ña( 	db del enriquecido 

lácteo, dirigido al Programa de Desayunos Escolares, el que tiene como 

característica principal ser un alimento cocido en polvo de reconstitución 

instantánea. 	La alternativa planteada en la presente .investigación es la 

elaboración de una bebida láctea de tipo fluida, enriquecida con la adición de 

harinas:  de granas andinos altamente nutritivas, utilizando les especificaciones 

técnicas determinadas por el PRONAA para ando:pacidos en polvo.. 

En el Centro Experimental _ Tecnológico (CET) de la Universidad Nacional del 

Callrao, se realzartrn invesligazinnes %%tenté a a ~ación- de un producto 

lácteo batido denominado milkshake durante el curso_de Tecnología de Lácteos 

y Derivados llevado a cabo en Octubre del 2001, -el cual se tomó de base y dio 

pie a mayores investigaciones con el propósito de mejorar la formulación inicial 

utilizando granos andinos procesados bajo la forma de harinas, con.el fin de 

rescatar su valor nutritivo. 
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Cuadro 1: Composición química de la leche de vaca en gramos por 100 

gramos de muestra (*) 

Componente Contenido 
(g/100 g de muestra) 

Calorías 6,8 
Proteínas 3,3 
Grasas 3,6 
Hidratos de carbono 4,8 
Agua 87 
Cloro 109 
Calcio 140 
Fósforo 90 
Potasio 140 
Vitamina A 0,03 
Vitamina B1  0,04 
Vitamina C 1,0 

(*) Calorías por cada 100 gramos. Proteínas, grasas, hidratos y agua, en %. Sales y 

vitaminas, en miligramos por cada 100 gramos. 

Fuente: MADRID, V. Curso de Industrias Lácteas. 1996 
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Según el Manual de Industrias Lácteas de Tetrapack (2003), "El antiguo criterio 

de clasificación de las proteínas en caseína, albúmina y globulina tia sido 

cambiado en la actualidad por un sistema de clasificación más adecuado. Esta 

clasificación comprende a la caseína (a, D  y x). seroproteínas o proteínas del 

suero de la leche, (a-lactoalbumina. R-lactoglobulina, albúmina del suero 

sanguíneo e inrounoglobulinas) y proteínas de la membrana del glóbulo de 

grasa" (p. 23) 

b) La fracción caseína 

Tetrapack, en el Manual de Industrias Lácteas (2003), señala que "Las caseinas 

forman fácilmente polímeros que contienen diversos grupos de moléculas 

idénticos o diferentes. Los polímeros están constituidos por centenares o miles 

de moléculas individuales, y forman una solución coloidal que puede ser 

observada en la leche desnatada por su apariencia azul blanquecina. Estos 

complejos moleculares se conocen corno rnicetas de cese ha. Estas mírelas 

de caseína pueden medir hasta 04 micras, pudiendo observarse solamente con 

un microscopio electrónico" (p.p. 23-24) 

Cheftel, H. y col. (1980), señalan con respecto a sus propiedades fisicoquimicas 

que "E ph soeléchico global está próximo a 4,7; comprende varios tipos de 

moléculas entre ellas se encuentran la iu-caseina (15 por ciento. la  ci-caseína 

(50 por ciento) y e-caseína (30 por ciento). Estos compuestos diversos pueden 

separarse por electroforesis o por ultracentrifugación: la fracción caseínica total 

se precipita por descenso del pH de la leche hasta 4,7 aproximadamente. Se 
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conocen las secuencias de aminoácidos de las caseínas a y p, la caseína K no 

está aún completamente aclarada. La caseína K contiene una débil proporción 

giskidos, ácido siálito especialmente, y es puts, une grikoprotetina. A pri 7 y 

aisladamente, la a-caseína está bajo la forma de pequeños polímeros, la fr 

caseína al estado de rnonómero y la K-caseína al estado de polímeros mayores. 

Si a 37°C y al mismo pH se añaden iones de Ca +2 a cada una de estas 

fracciones caseinicas, tornadas separadamente, la a coagula, la f3 precipita y la 

K no resulta afectada. 	Durante el cuajado de la leche, el cuajo ataca a la 

caseína c, dividiendo el enlace péptica fenilanina mellaran& con Cenar de un 

gticopéptido. La paracaseMa así fosada ya rm estabktiza más el complejo 

con la caseína CY., y en presencia de caldo, los conjuntos micelares se 

polimerizan y coagulan, formando un gel, la cuajada, que por sinéresis expulsa el 

líquido llamado lactosuero. La velocidad y el grado de coagulación y sinéresis 

son tanto más elevados cuanto mayor sean los contenidos en caseína, calcio y 

acidez de la leche. 	Las propledades ftisko-quimkas de Sas micelas de la 

caseína juegan un importante papel en varios tratamientos tecnológicos, además 

de la elaboración de queso" (p. 45) 

Con respecto a la precipitación de la caseína, el Manual de Industrias Lácteas 

de Tetrapack (2003), señala que "Es una de sus características principales 

debido a su naturaleza completa, así como de las miceias formadas con ellas, 

la precipitación puede ser originada por diferentes agentes. Debe observarse 

que hay una gran diferencia en las condiciones óptimas de precipitación de la 

cas.eina en forma mitelar y Sa que se encuentra en forma no rniceliar, corno por 

ejemplo el caseinato sódico. En el caso que se le añada un ácido a la leche o, 
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si se deja que se multipliquen en la misma bacterias acidificantes, el pH bajará. 

Esto cambiará el entorno de ?as rnicelas de caseína de das maneras. En primer 

lugar, el hidroxi-fosfato cálcico coloidal, que está presente en la micela de 

caseína, se disolverá y formará calcio ionizado que penetrará en la estructura 

de la micela creando unas fuertes uniones internas cálcicas. En segundo lugar, 

eS pH de la solución se acertara a Vos puntos 15°W:rencos de las especies 

individuales de caseína, Ambos métodos de acción iniciarán un cambio en el 

interior de las micelas, que comienza con el aumento de tamaño de las mismas 

por agregación y que termina con la formación de un coágulo más o menos 

densa". (p. 26) 

c) La f3-lactoglobulina 

El Manual de Industrias Lácteas de Tetrapack (2003), indica que "La p-

lactoglobulina es la proteína más abundante en el suero de leche procedente de 

vacas. Es una de la proieínas que incide en JOS tralamienlos tecnológicos; en 

efecto, su desnaturalización por calentamiento reduce el riesgo de coagulación 

de la leche durante la esterilización. Si la leche se calienta por encima de 60°C 

comienza la desnaturalización donde la reactividad del aminoácido sulfurado de 

la fi-ladoglobulina juega un papel predominante". (p. iíS). 

Cheliel, H. y col. (1980), señalan que "La p-lactoglobulina posee numerosos 

grupos SH que son responsables del desprendimiento del Ifictrógeno sulfurado 

que se produce cuando la leche se calienta por encima de 70°C. Esos 
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compuestos que contienen azufre son responsables del sabor a "cocido" de la 

leche sobretratada térmicamente-. (p. 

d) La a-lactoalbúmina 

Tetrapack, en el Manual de Industrias Lácteas (2003) define a la a-

lacloalbúmina como "La hípica proteína del suero de leche, de alto valor nulnlivo. 

Su composklón en aminoácidos es muy cercana a la que es considerada como 

biológicamente óptima. Está presente en la leche de todos los mamíferos y 

juega un papel importante en la síntesis de la lactosa en la ubre". (p. 26) 

Cheflei, H. y col. (1980) señala que "La a-lactoalbúmina es una de las dos 

proteínas del sistema lactosa-sIntetasa, presente en las células de la glándula 

mamaria: la segunda proteína es la JJDP-galaclosil-transferasa, que es una 

enzima que normalmente efectúa la incorporación de la galactosa en las 

glicoproteínas, pero que bajo la influencia de la a-lactoalbúmina sufre una 

modificación de especificidad, de tal manera que las dos proteínas reunidas fijan 

galadosa a fa glucosa y aseguran así la síntesis de la l'adosa-  . (p. 46) 

Con respecto a la síntesis de lactosa en la glándula mamaria, Granner D. y col. 

(19%) inditan que "La conversión e gafatiosa en glucosa tiene lugar en una 

reacción catalizada por una epimerasa del nucleófido que contiene galac.losa. 

El producto es difosfato de uridina y galactosa (UDPGic). La epimerización 

probablemente implica una oxidación y reducción en el carbono cuatro, con 

NAO como caenzirna, produciendo difosfato de andina y glucosa (_10PGat) el 
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cual es condensado con la glucosa para dar lactosa catalizada por la lactosa 

sintetasa". (ver figura 1) 

3.2.1.4. 	Producción y consumo 

En (http://www.minag.gob.pe/dgpa_cad.shtml)  se indica que "La producción de 

leche en el Perú (cuadro 2), posee tres destinos: leche de consumo ña que se 

utiliza para autoconsumo y terneraje), leche cruda (venda directa al porongueo) y 

leche industrial (cuando se tiene un proceso de transformación por parte de la 

industria láctea). Del 100 por ciento de la producción nacional, la leche industrial 

representa alrededor del 57 por ciente, la leche cruda el 30 por dardo, 

correspondiendo el resto a la leche de consumo con 13 por ciento, Los tres 

destinos representan el 72 por ciento del total de la oferta nacional, 

correspondiendo la diferencia a la importación con 28 por ciento, siendo 

importante señalar que la yoyo'.  proportitn de la itthe es utilizada para la 

elaboración de leche evaporada". (ver cuadro 3) 

3.2.2. Aspectos generales del grano y harina de cañihua 

La cañihua (Chenopodium pallicficaule) es considerada como el cereal andino 

típico de los andes. Crece a más de 3500 metros sobre el nivel del mar y es de 

importancia principal para los campesinos del altiplano, por su valor nutritivo y 

por el forraje de excelente calidad que se obtiene de las hojas. 	(portal 

http.wwwwgeocities.comiquinoa2k2/spanish/quinoa.Mm). 
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Cuadro 2. Perú : Producción de leche 1995 — 2001 (toneladas) 

Años 1995 	1 	1996 1997 	1998 1999 2000 2001 

i 
Total nacional 857518 1 904865 948045 	998083 1013263 1066955 1115045 

I f 

Fuente 	r1.1.1MAG - Direcciones, regionales. de agricuRuca. M.INIAG-01A. 2002 

Cuadro 3: 	Distribución de la industrialización de la producción primaria 

de leche 2001 (toneladas) 

Productos 
Producción 

Año 2001 (Ton) 

Leche Fluida ' 65,439 

Leche evaporada 480,446 

Leche condensada 1,616 

Leche en pakva 119 

Mantequilla 2,815 

Cremas 110,308 

Yogurt 36,283 

Manjar Blanco 2,556 

Quesos duros 11,560 

Quesos semiduros 4,312 

Quesos blandos 15.827 

Total 631,940 

Fuente: bANAG - Dirección de Chanzas. "OIL . 
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Repo-Carrasco (1992), señala que la planta pertenece a la misma familia que la 

quinua, Chewpodlaceae. Se parece a este cultivo y se la fta confundido mucho 

tiempo con esta planta hasta que Azu_st la clasificó en 1929 como una 

especie propia, siendo su nombre común "cañihua". "cañahua", "quinua 

silvestre". (p. 40) 

El grano de cañihua tiene una elevada tasa de proteínas (de 15 a 19 por ciento), 

y, corno ia quím2a, una elevada cantidad de aminoácidos. 'La cafrirnrua tiene como 

ventaja sobre la quinua el no contener .saponina, Jo que facilita ei tratamiento de 

la materia prima. La preparación más frecuente consiste en tostar ligeramente 

los granos y posteriormente molerlos. lo cual produce un tipo de harina llamada 

comúnmente "PITO" o "cañihuaco". Se la consume mezclando con bebidas frías 

o calientes. Se conocen más de quince maneras diferentes de preparar el grano 

entero y el "PlTO". 	En la industria panificadora se ha probado, con buen 

resultado, que agregando 20 por ciento de cañihuaco a la harina de trigo otorga 

al producto (pan, galleta) un color y sabor característico y agradable. (portal 

http://www.geocities.com/quinoa2k2Ispanish/quinoa.htm)  

3.2.2.1. 	Características botánicas del grano de cañihua 

Repo-Carrasco (1992), indica que es una planta anual. herbácea, muy ramificada 

desde la base; vara de 20 a SO cm y de periodo vegetativo entre 124 y 184 días. 

El tallo es generalmente erguido o semi-erguido ramificado, hueco, nudoso, 

estriado y ligeramente piloso; se ramifica desde la base con ramas secundarias 

basales, teniendo por ello un crecimiento que puede ser postrado (leste) o erecto 
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(saihua), el color del tallo y follaje puede ser amarillo, verde, anaranjado, rosado, 

roja a púrpura. Existen das ecotipas de la cañihua: saihua, una planta erecta 

con crecimiento determinado y testa, planta semierecta y con crecimiento no 

determinado. Cada uno de ellos se clasifica según su color de la semilla. La 

cariihua erecta normalmente crece más rápido durante aproximadamente 70 días 

y la producdón de materia seca terrriina en este lempo.1La 'variedad sernierecta 

continúa creciendo pasando los 70 días y produce más materia seca que la 

erecta. (40-42 p.p.) 

El portal (http://www.portalagrario.gob.pe/cgi-binihome.cgi)  indica que "El fruto 

es de ovario blanquecino y co(oreado, cubierto por el perigurrio de color 

generalmente gris y de pericarpio muy fino y traslúcido. Las semillas son 

lenticulares, de 1-1,2 mm de diámetro, el embrión es curvo y periforme, el 

episperma muy fino y punteado de color negro, castaño, o castaño claro. El 

grano de caí"' rua no contiene saponina y no es amarga". 

3.2.2.2. 	Producción e importancia del cultivo de cañihua 

Repo-Carrasco (1992), menciona que "Para la gente que vive en el altiplano la 

catiihua es un alimenta de suma importancia. Dadas las difíciles condiciones 

climáticas no se pueden cultivar otros cereales y la cattihua ha ayudado a 

muchas generaciones a sobrevivir en esta región. Aunque es poco probable que 

se convierta en un cultivo importante para toda la región andina, va a seguir 

siendo un 'soporte vital para las familias campesinas en el altiplano, 

especialmente en los períodos de escasez de otros productos"., (p, 42) 
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En el cuadro 4, se registra la producción a nivel nacional para el período enero-

febrero 2002-2003. 

3.2.2.3. Composición química y valor nutricional del grano de cañihua. 

El portal (http://www.geocities.com/quinoa2k2/spanish/quinoa.htm),  señala que el 

grano de cañihua (Chenopodium pailidicaule) presenta un elevado contenido de 

proteínas, entre 15 a 19 por ciento; (ver cuadro 5) y, al igual que la quinua y 

kiwicha, una proporción importante de aminoácidos azufrados. Las semillas de 

cañihua ofrecen un alto contenido proteico para las dietas escasas en carne. 

Además poseen un balance de aminoácidos de primera línea siendo 

particularmente rica en hsina, isoleudna y triptófano (cuadro 6). Esta calidad 

proteica en combinación con un contenido de carbohidratos del orden del 60% y 

aceites vegetales del orden del 8% la hacen altamente nutritiva. 

3.2.2.4. Composición química y valor nutricional de la harina de cañihua 

El portal (http://www.geocities.corniquinoa2112/spanish/quinoa.htm)  indica que, la 

importancia de la harina de cañihua o cañihuaco se debe esencialmente a su 

contenido de proteína, la que presenta una buena cantidad de aminoácidos 

esenciales y no esenciales, siendo un alimento energético de considerable valor 

alimenticio y nutritivo (ver cuadro 7), De igual forma el cañihuaco tiene uso 

medicinal, ya que disuelto en agua cm un poco de vinagre combate a la fiebre 

tifoidea. Asimismo, contrarresta el mal de altura y combate la disentería. 
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Cuadro 4: Producción a nivel nacional del cultivo de catiihua. Períodos 

Enero-Febrero 2002-2003 

PRODUCCIÓN A NIVEL NACIONAL 

Periodo: Enero-Febrero 2002-2003 

(En toneladas) 

Cultivo: Catilhua 

AÑOS MESES PRODUCCION 

2002 

Enero O 

Febrero O 

Marzo 288 

Abril 1979 

Mayo 2404 

Junio 1 

Julio O 

Agosto O 

Setiembre 0 

Octubre 

Noviembre 0 

Dicíembre 1 	O 

TOTAL ENERO-DICIEMBRE 4672 

2003 
Enero 

Febrero 

TOTAL ENERO-DICIEMBRE 0 

Fuente : MINAG Direcciones regionales de agricultura MINAG-01A. 2003 



Cuadro 6: Contenido de aminoácidos en g por 100 g de proteínas en tres 

tipos de grano de cañihua 

AMINOÁCIDOS 
1 

CAÑIHUA 
AMARILLA 

CAÑIHUA 
PARDA 

CAÑIHUA 
GRIS 

Proteína g% 14,3 13,8 14,0 

Fenilalanina (g) 3,18 3,64 3,72 

Triptófano (g) 0,85 0.80 0,74 

Metion na (g) 1,40 1,70 1,71 

Leucina (g) 5.44 5,86 6,08 

IsoIeucina (g) 5,80 6,84 6,53 

Valina (g) 4.53 4,72 4,25 

Lísína (g) 5,07 6,28 6,25 

Treonina (9) 4,41 4,89 4,821 

Arginina (g) 7,52 7.76 	 8.23 
, 

Histidina (g) 0,0 0,0 	 2,67 

Fuente: h 
	

c, scaexportacomrpaq3D;1.html 
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Cuadro 7: Composición por 100 gramos de porción comestible de harina 

de catiihua parda 

COMPONENTE BASE HÚMEDA BASE SECA 

Agua (g) 4,7 — 

Proteína (g) 174 18,2 

Grasa (g) 7,1 7,5 

arbobidralos g) 58.9 61,8 

Fibra (g) 8,5 8,9 

Ceniza (g) 3,4 3,6 

Fuente BERNA, E Obtención y caracterización de harinas a partir de germinados de 

cañihua y lenteja. 1995. 
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3.2.3. Aspectos generales del grano y harina de kiwicha 

UNIVALLE, (citado en htlp://www.cabint.coleabíbiocabibiollarafespecielamarcaud.001/toc.html), 

señala que el grano de ktwiicha (Amaranthus caudatus). es una especie 

originaria del Perú, Ecuador y Bolivia y en los últimos años ha cobrado una gran 

importancia, debido a su potencial de producción y a su alto valor nutritivo. El 

redescubrimiento nutritivo del coima o amaranto, como una planta que fue la 

base de la alimentación de los Incas, es la nueva revelación para e? siglo 

El sitio web (http://www.cabint.coicabibiocabibiofloratespeciefamarcaud.001/toc.html),  

menciona que la kiwicha es una planta anual de la familia relmararWaceae, la cual 

es también conocida con los nombres de: "inca ludo", "ataco", "millmi", 

"coima", "amaranto", "trigo inca", "achis", "achita", "chaquilia", "sangorache", 

"borlas". 

La referencia anterior (htlplAwAhr.cab Int elcabibiocabibiofloraiespeciefamarcaud.001ffitoquimica htm) 

indita que &I grano de kiwicha ofrece junto con otros tudivos andinos tomo la 

quinua, cafrihua, tarwi, etc„ las posibilidades de mejorar la alimentación humana, 

debido a su alto contenido proteíco, su excelente balance de aminoácidos, su 

adaptabilidad y delicioso sabor. 

El sitio web (ttp://vvwntabint.cofcabbiocablbicifloralespecielamarcaud.001tutindad.htm), 

menciona gut Sa harina de amaranto es espezirairriente didizatla en ta elaboración 

de panes, sin levadura. Asimismo, se puede ulilar en la elaboración de fideos y 

galletas. 	En el Centro Regional de Investigación Agropecuaria La Molina en 

1964 estudiaron el grado de utilización de la harina de achita (Amaranthus 

4/ 
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caudatus U:7nel)) en la elaboración de panes. Luego se realizaron análisis 

químico—broaratológicos de la harina en fa mai se encontni un contenido proteico 

de 12,48 por ciento; grasa 8,82. por ciento; y de sales minerales del orden 325 

por ciento. El análisis químico de los panes elaborados, señaló que conforme 

aumenta la proporción de harina de achita en la mezcla, también aumenta el 

porteniaje de grasas minerales y fibra 

3.2.3.1. 	Características botánicas del grano de kiwicha 

El sitio web (http://n.cabint.cofcabitiocabfbiofloralespecielamarcaud.001Ifitoquirnicafitm) 

menciona que la kluictra es una planta anual dicatliedenea. Su talla central 

puede alcanzar de 2 a 2,5 metros de altura en la madurez, a pesar de que 

algunas variedades son más pequeñas. Sus vistosas flores brotan del tallo 

principal, en algunos casos las inflorescencias llegan a medir 90 centímetros de 

largo y se asemeja a la cola del gato. 

Repo-Carrasco (1992). señala que se han encontrado numerosas especies en 

los Ancles las que se distinguen genetairrienle pur la forma de la panoja, el color 

del fallo, el fruto y la semilla. En el Perú han sido seleccionadas aigunas 

variedades, estas incluyen, en particular, las especies "Noel Vietmeyer", "Alan 

García", "Oscar Blanco" y "Canaán NIA". Los frutos contienen una sola semilla. 

Estas semillas raramente alcanzan el milímetro de diámetro y presentan una 

diversa gama de colores que van desde el negro pasando por el rolo hasta el 

marfil y el blanco. La cubierta de la semilla es brillosa y el embrión es de forma 
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curva envolviendo al endospermo. A diferencia de la quinua, la kiwicha no tiene 

saponinas amargas. (p. 44) 

3.2.3.2. Producción e importancia del cultivo de la kiwicha 

Repo-Carrasco (1992), menciona que el amaranto era una planta comúnmente 

cultivada durante el tiempo de los Incas en Perú (A. caudatus) y de los aztecas 

en México (A. cruentus). Se consumían sus granos, las hojas tiernas y también 

las variedades coloradas como colorante en las bebidas. (p. 42) 

Según la web (http://www.cabint.co/cabibiocabibiofloratespecie/amarcaud.001/toc.html),  el 

coime o amaranto fue uno de los alimentos que formaba parte principal de la 

alimentación del incario durante el período prehispánico. En la época colonial se 

temía una posible sublevación de los indígenas debido a que el coime o 

amaranto incrementaba la agilidad mental y física de las personas, los españoles 

hicieron que su cultivo fuera paulatinamente dejado en el olvido. 

MINTZER, (citado en http://www.cabint.cotcabibiocabibionoraiespecie/arnarcaud.001/utilidad.htm),  

señala que al ser cultivado, por unidad de superficie, Amaranthus caudatus 

origina un rendimiento mayor al de cualquier cereal. El único inconveniente en el 

caso de estos pseudocereales de grano muy menudo, para cultivarlos en gran 

escala, es que su cosecha es muy laboriosa ya que la única manera existente es 

la de cortar las plantas maduras secas y desgranar las infrutescencias a golpes 

mecánicos. Quizás con la fabricación de máquinas cosechadoras y des- 
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granadores especiales, pueda en el futuro, incrementarse el cultivo de este 

valioso grano. 

En el cuadro 8 se registra la producción de kiwicha a nivel nacional para el 

período enero-febrero 2002-2003. 

3.2.3.3. 	Composición química y valor nutricional del grano de kiwicha 

El sitio web (http://vnwteab.int.co/cabibiocabibinfloraiespeciefamarcaud.001.1fitoquimica.htm),  

menciona que el grana de kiwicha contiene de 15 a 18 por ciento de proteínas, 

mientras que el maíz, alcanza únicamente el 10 por ciento, Contiene calcio, 

fósforo, hierro. potasio, zinc, vitamina E y complejo de vitamina B. Su fibra, 

comparada con la del trigo y otros cereales es muy fina y suave. No es 

necesario separaria te la harina. es  mM. juntas constituyen una gran fuente de 

energía. (cuadro 9) 

La web mencionada anteriormente, refiere también que el valor nutritivo de la 

proleina del grano tle Celine o &Infante es muy t'Infle, presenta un valor 

biológico de 75, acercándose mucho más que cualquier otra proteína de origen 

vegetal al equilibrio perfecto de los aminoácidos esenciales, entre los que 

encontramos a la lisina con 5 por ciento, así como aminoácidos sulfurados en un 

4,4 por ciento, los que son limitantes en otros granas. (ffir cuadro 10). 

El sitio web (http://www.portalagrario.gob.pe/cgi-bin/home.cgh,  señala que los 

granos de almidón varían en diámetro de 1 a 3,5 micrones, al igual que los de (a 
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Cuadro 8: Producción a nivel nacional del cultivo de kiwicha. Períodos 

Enero-Febrero 2002-2003 

PRODUCCIÓN A NIVEL NACIONAL 

Período: 	Enero-Febrero 2002-2003 

(En toneladas) 

Cultivo: Kiwicha 

AÑOS MESES PRODUCCION 

2002 

Enero 22 

Febrero 22 

Marzo 78 

Abril 212 

Mayo 741 

Junio 650 

Julio 167 

Agosto 135 

Setiembre 19 

Octubre O 

Noviembre 35 

Diciembre 40 

TOTAL ENERO-DICIEMBRE 2122 

2003 
Enero 30 

Febrero 195 

TOTAL ENERO-DICIEMBRE 225 

Fuente: MINAG - Direcciones regionales de agricultura. MINAG-01A. 2003 
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quinua. y mucho más pequeños que los del trigo y el maíz. 

Su estructura diminuta los hace útiles ea industria. 

3.2.3.4. 	Composición química y valor nutricional de la harina de kiwicha 

BARRATES (citado en httplimen.calo.int.colcabliocabfbiotloralespeciefamarcauditillifitoquimica.htm), 

describió e vaior nutritivo de la harina de atiVita lArnarantbus cap-datas), que dio 

como resultados 13,8 por ciento de proteína; 2,28 por ciento de cenizas y 8,63 

por ciento de grasas. 

El cuadro 11 presenta los valores de carbohidratos, proteína, grasa, ceniza y 

fibra reportados en la Tabla de Alimentos industrializados. 

MALAGA (citado en httpwomnab 	opeabliocabibicifloralespeciefamarcaud.001/fito mica t 

evaluó la composición química y la calidad de las proteínas de Amarefithus 

caudatus previamente tostada-reventada y posteriormente molida para obtener 

harina. Los análisis de composición química se hicieron por los métodos de la 

AOAC; para la evaluación de la calidad proteica se aplicó el método de Relación 

de Eficiencia Proteica (PER). Este investigador entortó que el coráenido 

proteico promedio es de 14,3 por ciento; 7,0 por ciento de grasa; 7.5 por ciento 

de fibra; y 2,8 por ciento de 'cenizas. 'En los aminogramas evaluados se 

estableció que hay un adecuado balance de aminoácidos; presenta mayores 

tenores de asirte, metionina y cistina pero con una ligera deficiencia de leucirra. 

En La evaluación de la calidad proteica se encontró que el PER alcanzó un 1,75 

con lo cual se afirma que tiene una excelente calidad proteica. 



Cuadro 9: Composición por 100 gramos de porción comestible (.) en tres 

tipos de grano de kiwicha 

Determinaciones A. caudatus A. cruentus 
A. 

hypochondriacus 

Humedad 10,8 11,2 10,8 

Proteína (**) 14,3 13,1 14,7 

Grasa cruda 7,0 6,4 6,9 

Fibra cruda 7,5 7,2 6,1 

Cenizas 2,8 3,4 3,6 

Extracto no 
nitrogenado 

0,0 58,7 57,9 

Base húmeda y expresada en porcentajes. 

(**) N x 6.25 

Fuente: http://www.cabint.co/cab/biocab/bioflorafespecie/amarcaud.001/fitoguimica.htm  

Cuadro 10: Contenido de aminoácidos en g por 100 g de proteínas en 

tres tipos de grano de kiwicha 

AMINOÁCIDOS A. caudatus (a) A. cruentus (b) A. hypochondriacus (c) 

Proteína g% 14,3 13,1 10,8 

Fenilalanina + 
Tirosina 

7,20 6,70 7,20 

Triptófano 1,20 0,0 0,0 

Metionina + 
Cistina 

4,80 4,20 4,50 

Leucina 5,90 5,50 5,60 

Isoleucina 3,50 0,0 0,0 

Valina 4,60 4,30 4,20 

Lisina 6,40 5,40 5,60 

Treonina 3,60 3,20 3,40 

Análisis de una muestra de kiwicha Cusco-Perú),realizado por Degussa, AB. Frankfurt, 
R.F.A. 
Datos de Sánchez Marroquí?, 
Datos de Becker 

Fuente: http://www.calyint.colcabibiocabibiofloratespecielemarcaud.001Ifitoguimica.htm  
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Cuadro 11: Composición por 100 gramos de porción comestible de harina 

de kiwicha tostada 

Componente Harina de kiwicha tostada 

Agua (g) 5,4 

Proteína (g) 12,9 

Grasa (g) 6,0 

Caíbohthatos (g) 73.5 

Fíbra (g) 2,7 

Ceniza (g) 2.2 

Fuente: BEJARANO, E y col. Tabla de alimentos industrializados. 1993. 



3.2.4. Aspectos generales de bebida láctea 

	

3.2.4.1. 	Definición de bebida láctea 

Se definen a aquellas bebidas elaboradas a base de leche fluida a las que se les 

adiciona saborizantes y preservantes dentro de los límites permitidos por la 

norma técnica nacional y codex alimentario. Dentro de ésta concepción 

encontramos a la leche saborizada. 

	

3.2.4.2. 	Definición de leche saborizada 

La Norma Técnica Nacional ITINTEC 202.189.2000 define a la leche saborizada 

cama "El producto elaborada a partir de una mezcla de leche fluida, azúcar, 

cocea o frutas y aditivos alimentarios permitidos por el Codexi Alimentarius en su 

versión vigente". (p.2). 

	

3.2.4.3. 	Elaboración de leche saborizada 

A. Aspectos generales 

La Norma Técnica Nacional ?TiNTEC 202.189.2000 LECHE SABORlZADA. 

referente a los requisitos físicos, químicos y microbiológicos señala lo siguiente: 

50 

a) Requisitos generales: Debe tener un aspecto fluido homogéneo, podrá 

tener sólidos de los ingredientes en suspensión o en sedimento. Debe tener 
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olor y sabor característicos de los ingredientes. No debe presentar sabor ni 

olor extrañas u objetable. 

En su formulación no deberán añadirse grasas de origen vegetal o animal 

diferentes a las provenientes de la leche o de los ingredientes utilizados. La 

leche líquida saborizada debe tener como ingrediente de elaboración mínimo 

85% de leche fluida y los otros componentes además del azúcar podrán ser 

cocea, frutas, saborizantes, entre otros de uso alimentario. 

b) Requisitos específicos: En el cuadro 12 se especifican los requisitos 

químicos que debe cu 
	a che sabor:izada. 

En los cuadros 13 y 14. se consignan los requisitos microbiológicos para 

leche saborizatia pasteurizada y 1..11-1T respedivamente, ambas de las' clases 

entera, parcialmente descremada y/o descremada_ 

Para realizar el análisis respectivo los envases se someterán previamente a 

temperatura de 32°C par 10 días, según el método constgnado en la Norma 

Técnica Nacional 	ITENTEC 202A89_ Leche sabori7ada_ Requisitos 

microbiológicos, físicos y químicos. (2000) 

El cuadro 15 señala los requisitos microbiológicos de leche y crema 

pasteurizada con o sin saborizantes segun el Nuevo Reglameríto Sariitario 

de Alimentos Oficial de la República de Chile. 
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Cuadro 12: 	Requisitos químicos de leches saborizada entera, 

parcialmente descremada y descremada 

. 	Requisaos 
Leche 

saborizada 
entera 

Leche 
saborizada 

parcialmente 
descremada 

Leche 
saborizada 

descremada 

Materia grasa 
(g/100 g) 

Mínima 2.5 
Menor de 2,5 y 
mayor de 0,5 

Máximo 0,5 

Sólidos totales 
(9/100 g) 

16 15 15 

Acidez expresada 
en ácidoiádico 

(9/100 g) máxima 
0,18 9,18 0,19 

Proteína mínima 2,7 2.8 3,0 

Lactosa 
monohidratada 

(g/100 g) mínima 
3,8 3,9 4.0 

Fuente: ITINTEC 202.189. Leche saborizada Requisitos microbiolóraicos, 

físicos y químicos. 2000 
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Cuadro 13: Requisitos 	mícrobiológicos para leche saborizada 

pasteurizada entera, parcialmente descremada yfo 

descremada 

Requisitos n m M c 

Recuento de 
microorganismos 

kerobios Mesótilos 
Viables (ufc/cm) 

5 20000 50000 2 

Coliformes Totales f cm3  5 'I 10 2 

Fuente TINTEC 202.189. Leche sabo zada Requisitos microbiolódoos, 
físicos y químicos. 2000 
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Cuadro 14: Requisitos microbiológicos para leche saborizada UHT 

entera, parcialmente descremada yfo descremada 

Requisitos n m M c 

Recuento de 
microorganismos 

Heroblos Mesófilos 
Viables (ufc/cm3) 

5 _ 10 2 

Coliformes Totales / cm3  5 1 10 2 

Fusy-.Cs: 1TINTEC 202.139 Leche sabohzade. RLstos microbwknicos, 
físicos y químicos_ 2000 

Donde: 

ti 
	 Número de unidades de muestra a ser examinada 

en un Stie de ailmentos. 

Ti, 
	

Nivel aceptable. 

Valores mayores son inaceptables. 

e 
	

Número permitido de unidad de muestra 

defectuosa. 
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Cuadro 15: Requisitos microbiológicos de leche y crema pasteurizada 

con o sin saborizantes 

Requisitos Categoría Clase n m M c 

Recuento de 
microorganismos 
Aerobios Mesófilos 
Viables (ufclg ó rol) 

5 3 5 104  5 x 104  2 

Coliformes Totales 
(ufclg ó ml) 

53 5 1 10 2 

Fuente Nuevo Reglamento Sanitario de Alimentos Oficial de la República de Chile. 

1997 

Donde: 

	

Categoría 5 = 
	

Se usan corno parámetros 	microorganismos 

indkactores, tales corno tolformes iotaSes y 

enterobacterias, 

Clase 3 	= 	Peligro para la salud bajo e indirecto. 

Número de unidades de muestra a ser examinadas. 

Valor parámetro. Micmoruaiíisriío para el cual o por 

debaio del cual el alimento no representa un riesgo 

para la salud. 

Valor parámetro. Microorganismo por encima del 

tuai si 215~10 representa un riesgo para ia sa51.5t1. 

	

= 	Cantidad máxima de unidades defectuosas que 

puede contener la muestra para que pueda 

considerarse que cumple con los requisitos 

establecidos. 
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B. Función y características de los ingredientes en la elaboración de leches 

saborizadas 

En 	(http://www.geocities.com/Colosseum/Bench/3901/01Helados.htm), 	se 

definen algunas funciones y características de los ingredientes a utilizar: 

a) Azúcares: 

Función: Dulzor, cuerpo, control de la temperatura de fusión y aporte 

energético es una fuente barata de sólidos. 

Procedencia: Sacarosa, dextrosa, fructosa, jarabe de glucosa y 

maltodextrinas. 

Dosis de uso: Entre 13% y 23%. 

b) Aditivos: 

b.1. Edulcorantes 

Función: Dietas especiales, no tienen valor nutritivo. 

Procedencia: Síntesis. 

Limitaciones: Excesivo dulzor en bajas dosis, regusto. 

b.2. Colorantes 

Función: Las principales razones para el uso de los colorantes 

en los alimentos son las siguientes: 

10 Dar un color uniforme. 
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2° Realzar el color natural. 

3° Compensar ?as perdidas de color debida a ?os procesos 

térmicos_ 

Procedencia: Plantas animales y minerales. 

Limitaciones: Colores demasiado intensos o artificiales. 

b.3 Aromatizantes: 

Función: Realzan o dan olor característico de la fi-uta empleada 

como adición. 

c) 	Estabilizantes y emulsionantes: 

Función: El efecto principal de los emulsionantes es su capacidad para 

desestabilizar la membrana de íos glóbulos de grasa. 

Las printlpaSesfuntSones de Vos einUisSonanSes, se pueden resuralt así: 

Mejora la dispersión de la grasa 

Controla la aglomeración y coalescencia de la grasa 

Confiere una textura y consistencia más fina y suave 

C. Etapas para la elaboración de leche saborizada 

Solano (1983) señala que "La elaboración de las leche saborizada comprende 

una serie de etapas: 

a) Mezcla 



Tratamiento de calentamiento 

Homogerrizacián 

Tratamiento de enfriamiento y tienado"..(p, 57) 

a) Mezcla 

Solano (1983) señala que -Comprende dos etapas, la primera referida a la 

mezcla de los ingredientes sabor:mantes y calmantes con el eslablfizador corno 

por ejemplo: cocoa en polvo + azúcar estabilizador; y la segunda, la mezcla de 

éstos con la leche. 	Las cantidades correctas de todos los ingredientes se 

deben añadir a la leche en el depósito de mezcla, al punto de mayor agitación. 

Si se emplea alginato de sodio en polvo, éste se debe añadir a la leche tibia". 

(p.57). 

Harper, 1976 citado por Solano (1983) refiere que "La agitación en el tanque de 

rne-zcla debe ser constante, para asegurar una buena solubilización de la mezcla 

de Jos ingredientes, al final del proceso". ¡p. 58) 

Larrause, 1968, citado por Solano (1983), señala que "Para facilitar la disolución 

o (a suspensión de los elementos de la mezcla se recomienda preparar prftnero, 

una mezcla concentrada en caliente, ask pos *capto, se añaden a 100 litros de 

leche la totalidad del azúcar, del cacao, del estabilizador, etc., previstos para 

58 
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1000 litros de producto final, luego agitando se calienta por 20 minutos, 

finalmente se diluye ésta mezcla con el resto de la leche". (p. 58) 

Food Product Development (1979), señala el ingreso al mercado de una leche 

saborizada con algarrobo la que involucra como única mezcla, al total de 

ingredientes, que incluye, algarrobo en polvo, estabilizador, azúcar y leche fluida 

a temperatura de pasteurización de 93.3°C y homogenización a 1000 lb/pulg2. 

(p. 14) 

Industria Alimenticia (2003), indica que "Para realizarse el mezclado de los 

ingredientes secos directamente a la leche fluida, debe de considerarse la 

temperatura de solubilizadón del estabilizante a añadir, las que pueden llegar 

hasta 70°C dependiendo de la clase de goma a utilizar'. (p. 58) 

Henderson, 1971, citado por Solano (1983), recomienda "Preparar un polvo para 

lechería, para la elaboración de leche chocolatada, con los siguientes 

ingredientes: cocoa, estabilizador y azúcar'. (p. 59) 

b) Calentamiento 

Larrause, 1968, citado por Solano (1983), indica "Un calentamiento a 85°C 

durante 30 ó 45 minutos, homogenización, embotellamiento y esterilización a 

115°C durante 20 minutos. Se pueden preparar con una técnica semejante, 
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leches que contengan extractos de café, frutas, caramelo, etc. En estos casos 

no es necesario añadir ningún estabilizador". (p. 60) 

Solano (1983), determinó una temperatura de pasteurización, para leche 

chocolatada, de 71°C por 30 minutos. 

Spreer,1975, citado por Solano (1983) indica que "Una vez realizada bien la 

mezcla de ?a ?eche con los ingredientes, saborizantes y colorantes se calienta el 

producto a 85°C por lo menos, sin detar de agitar y después se enfría. Arribas 

operaciones se pueden efectuar también en un pasteurizador de placas cuando 

se trabaja en grandes cantidades". (p. 60) 

ci Homogenización 

Desrosier, N. (1992), señala que "La homogenización se realiza a una 

temperatura que varía afilie 49°C y 74°C a una presión entre 1500 y 3000 

IbIputg 2  siendo, su ventaja 	más importante, !a suspensión uniforme Y 

permanente de los glóbulos de grasa". (p. 461) 

Henderson, 1971, citado por Solano (1983), hace referencia de que "En los 

Estados Unos, algunas pSantas tett-levas horntgenizan %a leche con sabor a 

chocolate (producto terminado), presentándose el problema de que dicho 

proceso puede afectar a las válvulas del homogenizador. Otro inconveniente de 

homogenizar el producto terminado es que en caso de emplear carragenina éste 

proceso puede destruir la estructura ge? y es probable que ocurra sedimentación 
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de la cocoa. 	Para evitar las posibilidades de efectos adversos al homoaenizar 

el producto terminada, se aconseja homogenizar ?a ?eche antes de añadirle los 

ingredientes saborizantes, colorantes y el estabilizador". (p. 64) 

De igual forma, el autor recomienda que "En caso de trabajar con un sistema 

batch ó HTST. los procedimientos a seguir serian". Pre-t-atenlarniento de la leche 

entera a 150°F (65,56°C), homogenización a 1500 ib/pulg2  e inicio del llenado 

del tanque de mezcla. Cuando el tanque esté un tercio lleno, agregar la cocoa 

preparada (cocoa + azúcar + estabilizador) al punto máximo de agitación, una 

vez completada la cantidad de leche en el tanque, continuar la agitación por unos 

cuantos minutos, subir la temperatura a 160°F (71.11°C) y mantenerla por 30 

minutos consecutivos pasando luego el producto por una placa de enfriamiento. 

Si se emplea leche con 1 o 2% de grasa para preparar leche saborizada con 

Crítta, la hornagenización es raramente necesaria si son usadas temperaturas 

elevadas", (p,65) 

d) Enfriamiento y llenado 

Henderson, 1971, citado por Solano (1983), indica que "A cualquier tratamiento 

de catar (HTST á batch) debe seguir inmediatamente un enfriamiento en placas 

o superficial", (p.66) 

Desrosier (1992), señala que "El flujo continuo de agua, en éste tipo de diseño, 

alcanza una temperatura de "i a 2°C, la que reduce rápidarneMe la temperatura 
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de la leche hasta 4°C o menos, para así fluir hacia las máquinas llenadoras". 

(p.p. 424-4251 

Spreer, 1975, citado por Solano (1983), refiere que "La bebida preparada (teche 

saborizada) debe distribuirse inmediatamente después de la refrigeración, 

agitándola sin cesar, en botellas o envases no recuperables de 0,25 a 0,50 litros 

de capacidat tos envases más empleados en las leches saborizarlas con 

cocoa son: tetrapack, bolsas de polietileno y botellas de vidrio"_ (p_ 66) 

Solano (1983) menciona que "Se debe evitar el aire al dosificar la leche en caso 

de emplear botellas, ya que éste ocasionará sedimentación y una apariencia 

espumosa en la bebida. Debido a que la bebida de chocolate tienen una mayor 

viscosidad que la leche fluida debe reducirse la cantidad de llenado ordinaria 

para evitar derrames". (p. 66) 



CAPITULO IV 

MATERIALES Y MÉTODOS 

LUGAR DE EJECUCIÓN 

El presente trabajo de investigación se realizó en los siguientes ambientes: 

Laboratorios de Microbiología, Fisicoquímica y Panificación pertenecientes 

a la Facultad de ingeniería Pesquera y de Alimentas de ?a Universidad 

Nacional del Callao, ubicados en la Av, Gamarra # 720, Chucuíto-La Punta. 

Laboratorio de Microbiología del Centro Experimental Tecnológico CET de 

la Univt-rsidad Nacional del Callao, ubicadotn Sa Ciudad Universitaria. 

Laboratorio de Control de Calidad de la Granja VENTUROSA, ubicado en 

Sa M. Néstor Gambe'ia Km. 14 dirstrito de Ventanilla, provincia 

Constitucional del Callao. 

Laboratorios de determinaciones fisicoquímicas de La Molina Calidad Total, 

ubicada en Av. La Universidad 595 - La Mallas. 

MATERIA PRIMA E INSUMOS 

La materia prima principal fue leche fresca cruda obtenida de la Granja 

VEMUROSA - Ventanilla. y los insumos objetos de estudio, las harinas tostadas 

de catiihua, variedad saigua ccoita recolectada del altiplano peruano-boliviano y 

kiwicha, variedad del amaranto AC-064, recolectada del Cuzco. 

63 
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Como ingredientes menores en la elaboración de la bebida láctea, se emplearon 

azúcar blanca granulada, carragenina y sabarizante de vainilla. 

C. 	EQUIPOS Y MATERIALES 

Autoclave del constructor Víctor Miraval R. 

Balanza analítica Denver Snstrument M 22t, exactitud 0.0001 g. 

Balanza de humedad Denver Instrument1R-200, sensibilidad 1 mg. 

Balanza digital Denver lnstrument XP-300, exactitud 0.01 g. 

Balanza electrónica P115 Gebr Bosch D-7455. 

Eamba de vacío Gast MFG Corp. 

Centrífuga Gerber R. (9m1500. 

Contador mecánico de células Karl Kolb. 

Estufa eléctrica marca Memmed. con termostato regulable hasta 220°C. 

Equipo KjahndaS BUCCHS para determinar proteínas. 

Equipo Soxhlet HPM 6 Basic !DCA Laborlhecnik, para determinar grasa 

total. 

Incubadora marca Memmert, con termostato regulable hasta 70°C. 

Mufla 1400 Fumace Therrnalyne. 

Potenciómetro MAMA lnstruments phmeter_ 

Tamices con número de apertura: 3.2 mm, 2 mm, 1 mm, 630 um, 500 um, 

315 um y 160 um pertenecientes al tamizador automático Karl Kolb. 

Termómetro de 10°C. 

Material necesario para las pruebas de análisis sensorial, como formatos de 

encuestas, vasos descartables, lápices. borradores. 

Otros, según lo indicado en los análisis fisicoquímicos realizados. 



HARINA 
TOSTADA DE 

i<IWICHA 

"21.4.Wila 
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M3 1._ 

— C Químico 

A proximal 

— C. Químico 
M2 M1 

proximal 

MEZCLA ÓPTIMA 

4ly  
PASTEURIZACIÓN 

4.1. PROCEDIMIENTO EXPERIMENTAL 

En la figura 2 se esquematiza la secuencia del trabajo experimental. 

Figura 2: Diseno experimental del estudio a realizar 
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PRODUCTO FINAL 1 



4.1.1. Análisis fisicoquímicos de la materia prima 

La leche fresca cruda fue sometida a los siguientes análisis: 

Prueba de densidad 

Se determinó usando lactodensímetro, teniendo como método de referencia al 

método del picnornetro de 1114 millSkros de tapatldad y torrIgtendo la densidad 

en base a la temperatura_ (Pearson, a, 1976, p, 145) 

Determinación del pH y acidez titulable 

El pH se determinó por lectura directa en el potenciómetro, y la acidez según el 

método intlIcado por la AOP,C 1.0013). medlante Mulatirón de la muestra con soda 

Dornic al 1/9 N en presencia de fenoiftaleína como indicador. 

e) Prueba del alcohol 

Método de análisis rápido que consiste en mezclar partes iguales de leche y 

alcohol de 8° G.L, para observar si se produce precipitación a causa del ano 

grado de acidez, según lo indicado por la AOAC (2000), 

d) Análisis químico de la materia prima 

Incluyó la determinación de grasa total, la que se determinó por el método 

Gel-1m centrilugando a 1200 r.p.m pOT un lapso de tinco nimios, segun el 

método indicado por la AOAC (2000). 
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Los datos de humedad, proteína total y carbohidratos totales, corresponden a 

datas teóricos tomadas como referencia de la Tabla de Composición Química de 

los Alimentos (1993)_ 

4.1.2. Análisis microbiológicos de la materia prima 

a) Numeración de microorganismos Aerobios Mesófilos Viables 

Realizado mediante el método de recuerdo en placa según Norma Técnica 

Nacional ITIN-TEC 242.093.1990 correspondiente a Leche y productos lácteos. 

Ensayos microbiológicos. E) medio de cultivo utilizado fue el agar nate Cornil. 

La temperatura y tiempo de incubación fue de 37°C por 24 horas. 

b) Numeración de Coliformes Totales 

Realizado mediante el método del Número Más Probable (NMP) según lo que 

refiere la Honra Técnica Nacional ITYNTEC 202.043.1990. Leche y productos 

lácteos. Ensayos microbiológicos. 	Para el ensayo presuntivo se utilizó Caldo 

Lactosado Verde Brillante Bilis al 2%, siendo la temperatura de incubación de 

35 °C por un tiempo de 24 horas. Para el ensayo confirmativo se utilizó agar 

EME), utilizando una temperatura de incubación de 35 °C por 24 ?taras. 

4.1.3. Análisis fisicoquímicos de las harinas 

Las harinas tostadas de cafdhua y kiwicha fueron sometidas a los siguientes 



a) Determinación del pH y acidez titulahle 

El pH se determinó por lectura directa en el potenciómetro. La acidez fue 

determinada según el método consignado en la Hirma "Semita Hational 

17-1NTEC 205.039 para harinas (1975), que consiste en la Mutación de la muestra 

con álcali (NaOH 0.1 N) en presencia de fenolftaleina como indicador. 

13) Análisis de granulometría de las harinas 

Se realizó el análisis granulométrico a las harinas de cariihuall y kiwicha, según el 

roélodo indicado por Esarbosa (1997). 

Se utilizó un juego de tamices con mallas: 32 mm. 2 mm, 1 mm, 630 um, 500 

um, 315 um 160 um. además de un pialo o bandeja final. Para esta evaivatión 

la serie de tamices se colocó en forma superpuesta, depositándose en el tamiz 

superior 200 gramos de harina y zarandeando el sistema durante un tiempo de 

15 minutos para que cada tamiz deje pasar todas las partículas de harina, según 

su abertura. 

e) Determinación del índice de gelatinización 

Según el método enz mático espectrofotométrico indicado por los Laboratorios 

La Molina Calidad Total LAACTL-006 4.2001. 

El método consiste en someter a la muestra a un tratamiento térmico exhaustivo 

para obtener el almidón totalmente gelatinizado. Por tratamiento enzimático se 

hidrata el almidón a glucosa. La cuantificación de la glucosa obtenida 
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corresponde a un producto totalmente gelatinizado. 	Otra parle de la muestra 

original se somete a tratamiento enzimético, pero sin tratamiento térmico. La 

comparación entre las dos concentraciones de glucosa obtenidas permite conocer 

el grado de gelatinización original de la muestra. 

d} Análisis proximal 

Determinación de humedad 

Reallzado con la balanza de humedad de Stsz infrarroja. basado en la pérdida de 

peso por calentamiento de la muestra hasta peso constante, sepia] el método 

indicado en la Norma Técnica Nacional 	ITINTEC 205.037.1975. Harinas. 

Determinación de humedad. 

Determinación de proteína total 

Por cuantificación del nitrógeno por el método se,rni-micro Kjeldhal de la ADAC 

(2000). 	El porcentaje de nitrógeno se multiplica par el factor 6,25 para 

determinar el contenido de proteína total. 

Determinación de grasa total 

Según el método de extracción pot Soxtilel con 'nexano, ACP-1C. (2099). 

Determinación de fibra neta 

'CID el método de Sa ADAC (211110) realizando hidrólisis acidia y alcalina. 

Determinación de cenizas 

Según el método de la 12,0AC., (2000) por caicinación de la muestra a 600°C por 

6 horas. 
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Determinación de carbohidratos totales 

Se determino por diferencia, restando de f00 (os porcentajes de humedad, 

proteína, grasa, fibra y cenizas. 

4.1.4 Análisis rnicrobiológicos de las harinas 

a) Numeración de microorganismos Aerobios Mesófilos Viables 

Según el método de recuento en placa referido por el ICSMF (1983). El medio de 

cultivo utilizado fue e agar Piale Count. 	temperatura y tiempo de incubación 

fue de 35 a 37°C por 24 horas, respectivamente_ 

Numeración de Escherichia Coli 

Según el método del Número Más Probable referido por el ICSMF (1983). 	Para 

el ensayo presuntivo se utzó Caldo l_aurii Sulfato, siendo Va temperatura de 

incubación de 35 °C por un tiempo de 24 horas, Para el ensayo confirmativo se 

utilizó el caldo E.C. aplicando una temperatura de incubación de 44.5 °C por un 

tiempo de 24 horas. 

Numeración de Hongos y Levaduras 

Según el método de recuento en placa referido por el icsuiF (1983). El medio 

de cultivo utilizado fue al agar OGYE. La temperatura de incubación utilizada fue 

de 25°C por un periodo de 5 días. 



4.1.5 Producción de las mezclas M1, M2 y M3 

Se realizaron tres mezclas con las siguientes proporciones, las cuales se 

señalan en el slguier?le cuadro'. 

Cuadro 16: Proporciones de los ingredientes de las tres mezclas en estudio 

INGREDIENTES M1 142 143 

LECHE 	 1 100 100 100 

i 
HARINA DE CAÑIHLIA 5 

1 
6 4 

HARINA DE KIWICHA 	
i
1  5 4 5 

Fuerhe:T E4aboyatiOn pro ya 

Dichas proporciones fueron tornadas usando como referencia la norma técnica 

chilena del PTO9Tam de Allmentacitn SNTEGRA que indica Sa adStIon de 

cereales entre 3 a 5 por ciento por una ración de 720 cc. como mínimo y 250 ex. 

como máximo, en horas de desayuno y al mediodía. 

La elección de la mezcla óptima se realizó en base a aquella que tuvo la mejor 

composición proximal y cómputo química. 

En la figura 3 se presenta el flujo de operaciones para la elaboración de las 

mezclas preliminares. 
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M1 
M2 
M3 

MEZCLA 

  

    

HOMOGENIZA.ClÓN 

	 1 

Figura 3: Flujo de operaciones para la elaboración de las mezclas 
preliminares 

LECHE FRESCA 
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Adición de 
azúcar y harinas 
de cailihua y 
idwicha tostadas 

IVIEZCLAS 
PRELIMINARES 

a) Análisis proximal de las mezclas 

Determinación de humedad 

Basado en la pérdida de peso por calentarnlento de la mueta hasta peso 

constante según método indicado por !a .AO.AC (2op). 

Determinación de proteína total 

Por cuantificación del nitrógeno por el método semi-micro Kjeldhat de la AOAC 

(2130.0). 	Et porcentaje de nitrógeno se multiptica por el factor 6.25 para 

determinar el contenido de proteína total. 



73 

Determinación de proteína total 

Por cuantificación del nitrógeno por el método semi-micro Kjeldhal de la AOAC 

(2000). 	El porcentaje de nitrógeno se multiplica por el factor 6.25 para 

determinar el contenido de proteína total. 

Determinación de grasa total 

Según el método de extracción por Soxhlet con hexano, AOAC (2000). 

Determinación de fibra neta 

Según el método de la AOAC (2000) realizando una hidrólisis ácida y alcalina. 

Determinación de cenizas 

Según el método de la AOAC (2000) se entiende por contenido de cenizas al 

producto resultado de la incineración del extracto seco. 

Determinación de carbohidratos totales 

Se determinó por diferencia, restando de 100 los porcentajes de humedad, 

proteína, grasa, fibra y cenizas. 

b) Cómputo químico de las mezclas 

El cómputo químico se realizó por cálculo tomando como referencia el método de 

Sonia Olivares (1993). 
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3° Calcular la cantidad de aminoácido apodado de acuerdo al contenido de 

proteína hallado en el segundo itera. 

4° Dividir la cantidad del aminoácido apodado por las proteínas de las mezclas 

en estudio, entre la cantidad del afTlifT0áCida aportada por la proteína patrón. 

4.1.6 Determinación del tiempo y temperatura de pasteurización 

Se evaluaron tres tratamientos de pasteurización sobre la mezcla elegida en la 

etapa anierlor (ver cuadro 17), Sos que lueron sziettionados en base a 

investigaciones realizadas en leche sabodzada y chocolatada, (Solano, 1992) 

Cuadro 17: Tratamientos de pasteurización en estudio 

TRATAMIENTOS T (°C) t (mm) 

Ti 72 10 

T2 60 5 

T3 85 1 

Fuente: Elaboración propia 

El mejor tratamiento de pasteurización se seleccionó en base a los resultados 

obtenidos de las evaluaciones 	interdiartas 	de acidez y microbialógicas 

reatadas a las muestras por cada tratamiento, en condiciones de un sistema de 

refrigeración convencional a 9°C, desde un tiempo cero, el que fue definido como 

el día en que se terminó de elaborar la bebida láctea, hasta el día "n", en que 
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uno de los recuentos microbiológicos sobrepase los limites permitidos según las 

normas referidas a continuación. 

Los resultados de acidez se expresaron en grados Domic, según requisito de 

la Norma Técnica Nacional ITINTEC 202.189.2000. Leche satiorizada. Las 

evaluaciones se realizaron tomando como referencia el método para acidez 

indicado por la AOAC (2000). 

Con respecto a las evaluaciones microbiol gicas, se realizaron las numeraciones 

de microorganismos: Ambos Mestflos \flebitis (AMV), Coliformes Toiales y 

Hongos y Levaduras. Las numeraciones se realizaron utilizando eJ ;Modo de 

recuento en placa para AMV y Hongos y Levaduras: y NMP para Coliformes 

Totales, según la Norma Técnica Nacional ITINTEC 202.083.1990 referente a 

ensayos micro-biológicos en leche y productos lácteos. El seguimiento de las 

resultados se hizo en forma interdiaria en un tiempo "n", de modo que los 

recuentos no excedan los limites permitidos por la Norma Sanitaria sobre 

Criterios Microbiológicos de Calidad Sanitaria e inocuidad para los Alimentos y 

Bebidas de Consumo Humano DIGESA — PeT1:1, para P1/211\1 'y Cc/Kr/mes Totales. 

Para Hongos y Levaduras se tomó como referencia el límite permitido por la 

Norma Técnica Nacional ITINTEC 202.053. 1987 correspondiente a Harina y 

Sémola de maíz sin germen. 

Es importante señalar que no existen límites microbiológicos para una bebida 

adicionada con harinas no eximidas, as i corno, la norma en referencia, 

corresponde a otro tipo de harina que no fue utilizada en la presente 

investigación, por lo tanto, los resultados no necesariamente serán iguales a los 
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indicados en la norma (ITINTEC 202.053. 1987. Harina y Sémola de maíz sin 

germen) sin embargo, fueron tomados como referencia para el presente estudio. 

4.1.7 Elaboración del producto final 

Se elaboro el producto final considerando los resultados obtenidos en los 

acápites anteriores. En la figura 4 se presenta el flujo de °pendones para la 

elaboración de la bebida láctea con adición de harinas de canihua y »Mona. Las 

principales operaciones fueron: 

a) RECEPCIÓN 

La recepción es realizada de forma mecánica utilizando un sistema de succión 

consolado tiSreclo a Sas ubres de Sa vaca. PTSít a Sa t'inacción, e equSpo debe 

de limpiarse y desinfectarse con soluciones alcalinizantes. para asegurar la 

inocuidad del producto al momento de la operación. Este sistema también 

comprende el transporte directo de la leche al tanque de enfriamiento, de donde 

se extrae muestra para hacer los análisis respectivos de calidad. 

- Mediciones de calidad 

Los análisis fisicoquímicos usados en la evaluación de la leche fresca cruda al 

momento de Sa recepción, se caree-lenco]; pOT ser rápidos de Teaizor e irderpretar 

ya que de ellos depende !a aceptación o rechazo de la materia prima a Utilizar. 
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- 	Mediciones de calidad 

Los análisis fisicoquímicos usados en la evaluación de la leche fresca cruda al 

momento de la recepción, se caracterizan por ser rápidos de reatar e interpretar 

ya que de ellos depende la aceptación o rechazo de la materia prima a utilizar. 

Los resultados de las pruebas realizadas deben de cumplir los requisitos 

mínimos y máximos especificados en la Norma Técnica Nacional ITINTEC 

202.001 referente a Leche Cruda. Las pruebas realizadas fueron: Prueba de 

densidad a 15°C, la que debe encontrarse entre 1.0296 a 1.034; determinación 

de la Acidez Taulable expresada en gramos de ácido láctico por 100 gramos de 

leche (entre 0.14 a 0.18); determinación del contenido de materia grasa que 

debe contener corno mínimo 3.0 %; prueba del alcohol la que no debe arrojar 

precipitación y análisis organoléptico, el que comprende aspecto en general: 

Sabor: característico 

Olor característico 

Color blanco opaco. 

Asimismo es importante la determinación del análisis microbiológico: Recuento 

de Aerobios Mesófilos Viables (15 x105  ufc/rnI) y Numeración de Coliformes 

Totales (103  ufc/m1). 

De igual forma los insumos a utilizar deben de pasar por un estricto control de 

calidad antes del ingreso a planta; para el caso de las harinas, deben de cumplir 

con los requisitos de humedad (hasta 15%), acidez (hasta 0.22%) y pH (5.5 a 
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6.5), de acuerdo a lo especificado en la norma técnica ITINTEC 205.027.1986. 

Harina de trigo para consumo doméstico y uso industrial, además de cumplir con 

tos requisitos microbiológicos exigidos en la norma tornada como referencia 

IT1NTEC 202.053.1987. Harina y sémola de maíz sin germen: Recuento de 

Aerobios Mesófilos Viables, numeración de Escherichia col! y numeración de 

Hongos y iseaduras. 

Organolepticamente, ambas harinas son polvos finos de olor característico. La 

harina de idwicha es de coios crema y su sabor es Sigwramente duke, mientras 

que la harina de cañihua se caracteriza por ser de color marrón y presentar sabor 

dulce. 	Asimismo, es importante verificar el tipo de empaque utilizado, así 

corno el buen sellado del mismo, además del registro sanitario, fecha de 

producción y de vencimiento. 

PESADO 

Se realizó en una balanza digital. Operación que consiste en determinar la 

can'iitlad de insumos a añadir en Sas mezeras. 

MEZCLA 1 

Consistió en agregar las harinas tostadas de cañihua y kiwicha directamente a la 

leche t'esta. 



HOMOGENIZAC1ÓN 

Se procedió al licuado por espacio de 30 segundos para uniformizar la mezcla. 

e) MEZCLA II 

Fue agregado el azúcar, previamente mezclado con la carragenina (0.0025%), a 

temperatura de 50°C y moviendo constantemente para evitar Sa forrnatitn de 

grumos producto de la acción del estabilizante, 

PASTEURIZACIÓN 

Se sometió a la mezcla al tratamiento tiempo-temperatura que prolongó el 

periodo cle conservación, en refrigeración, del producto lin& 

ENVASADO 

Se realizó el envasado manualmente en botellas de vidrio estériles, a 

temperatura no menor a 70°C. 	Parra Sa dosificación se 5.11fizó una jarra 

medidora de plástico previamente esterilizada, 
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h) CERRADO 

Las botellas fueron cerradas de forma manual con tapa de plástico a rosca. 



O ENFRIAMIENTO 

Las botellas se traspasaron a tinas con hielo con el fin de originar el intercambio 

brusco de temperatura, también denominado shock térmico. 

fi REFRIGERACIÓN 

Las botellas se conservaron en refrigeración a temperatura igual a 9°C la que 

corresponde a un sistema de refrigeración tonventionat. 	E tiempo de 

refrigeración se determinó en base al tratamiento de pasteurización utilizado 

según lo refiere el item 4.1.6. 

80 



81 

Figura 4: Flujo experimental de elaboración de la leche adicionada con 
harinas de cañihua y kiwicha 

ediciones de 
-lidad: 
isicoquímic,o: 
amedad, acidez 
PH. 

-licrobiológico: 
kMV, Hongos 
'evaduras y E. 

HARINAS TOSTADAS 
DE CAÑIHUA Y KIWICHA 

PESADO 

LECHE FRESCA 

RECEPCIÓN 

MEZCLA I 

- Fisicoquímico: 
Densidad, y, 

Mediciones 	
acidez y pH. 
-Microbiológico: 

de calidad RAMV y 

L. 
Conformes 
totales 

  

HOMOGENIZACIÓN 

 

Adición de azúcar 
y carragenina al 

0.0025 % 

    

 

MEZCLA II (50°C) 

 

PASTEURIZACIÓN 

ENVASADO 

CERRADO 

ENFRIAMIENTO 

REFRIGERACIÓN 

(9°C) 

(9°C) 



4.1.8 Análisis fisicoquímicos del producto final 

Se realizaron análisis físicos, químicos y microbiológicos al producto final. Los 

métodos a emplear fueron los slgulemes: 

Determinación del pH y acidez Dornic 

El pH se determinó por lectura directa en el potenciómetro, y la acidez según el 

método indicado por ?a AOAC (2000), mediante titulacidr.? de ?a muestra car soda 

Dornic ffi 1/9 NI en presencia de fenolftate-ria corno Indicador_ 

Análisis proximal 

Determinación de humedad 

Basado en la pérdida de peso por calentamiento de la -muestra haska peso 

calstante segfin método ?mikado por la AOAC (2000). 

Determinación de proteína total 

Por cuantiffcación de? nitrógeno por el atetad, serni-nricro kleidltal de la AOAC 

(200)). 	E porcentale de nitrógeno se rwiltipllcó por el factor 6.25 para 

determinar el contenido de proteína total. 

Determinación de grasa total 

Según el método de extracción por Soxtitet con hexano, AOAC (20(10). 
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Determinación de fibra neta 

Según el matado de ?a AOAC (2000) reartz-cn ~tisis ácida y &calina. 

• 	Determinación de cenizas 

Según el metado de fa 404C (2000) se entiende por contenido de cenizas al 

producto resultado de la incineración del extracto seco. 

Determinación de carbohidratos totales 

Se determinó por diferencia. Testando de 109 per ciente, los ponente:les de 

humedad, proteína grasa. fibra y cenizas. 

Determinación del índice de peróxido 

Según el método de la AOAC (2000), basado en la valoración de la muestra 

pteNsiamente aconationada, ton liosulfait de sodio al 4.1192 N recién preparada 

hasta decoloracitn. 

Proteína animal 

Se determinó por cálculo. El resultado se obtiene con respecto al porcentaje de 

proteína aportada soto por los alimentos de origen animal. El cálculo se realiza 

dividendo la cantidad apodada por la proteína animal, entre Je cantidad total de 

proteína aportada multiplicado por 109. (Sonia Olivares, 1993). 
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Densidad energética 

Se deterntnó por cálculo. El resultado es obtenido de la relación entre el total 

de Sa energia aportaría pm isna ración, envesada en kilocalorías, y a cantidad 

de fa ración evaluada. (Sonia Olivares. 1993» 

Determ&íación de vitaminas Ay C 

La determinación de vitamina A se realizó según el mélocip señalado por la 

ROM: (2004., el cual torna corno fundamento al método de Strohecker (1957), 

utilizado por Jos laboratorios de La Molina Calidad Total. 

Se determinó el contenido de vitamina C utilizando el método volumétrico 

consignado en LMCTL — 0060 — 2001, correspcmdiente a las laboratorios de La 

Molina Calidad Total, 

Determinación de hierro 

Se realizó la determinación del contenido de hierro tomando orno método el 

referida par la AGAC (2000). 

4.1.9 Análisis microbiológicos del producto final 

a) Numeración de microorganismos Aerobios Mesófilos Viables 

Según el método de recuento en placa referido por la Norma Técni2a Nacional 

IfiNTEC 202.083.1990 correspondiente a Leerte y productos lácteos. Ensayos 

microbiológicos. El medio de cultivo utilizado fue el agar Plate Count. La 
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temperatura y tiempo de incubación fue de 35 a 37°C por 24 horas. 

respectivamente. 

Numeración de Coliformes Totales 

Según el método del Número Más Protabl (NMP) indicado en la Norma Técnica 

Nacional ITSNTEZ 242.1383.19911 correspondiente a Leche y productos lácteos. 

Ensayos rnicrobiológicos. Para el ensayo presuntivo se utilizó Caldo Lactosado 

Verde Brillante Bilis al 2%, siendo la tenneratura de incubación de 35 °C por un 

tiempo de 24 horas. Para el ensayo confirmativo se utilizó agar EMB, utilizando 

una temperatura de incubación de 35 °C por 24 (toras. 

Numeración de Hongos y Levaduras 

Según el método de recuento en placa sefialado por el ICSMF (1983). El medio 

de cultivo utitirzado fue al agar OGYE.. t.atemperatura de kricubaclon utilizacla fue 

de 25°C por un periodo de 5 días. 

Numeración de Bacilius cereus 

Según el método consignado en la Norma Técnica Nacional ITINTEC NTN. 

202.Z83.19/30 correspondiente a 	Leche y productos lácteos. 	Ensayos 

microbiológicos. El agar utilizado fue Si Cereus; a emperatura y tiempo de 

incubación fue de 35°C por 24 horas, respectivemente. 



Numeración de Sta phylococcus aureus 

Según el método referido por la Norma Técnica Nacional ITINTEC 202.083.1990 

correspondiente a Leche y productos látiZDZ. Ensayos mitrobiologitos. E 

medio de cultivo utilizado fue pi agar Baird Parkes. La temperatura y tiempo de 

incubación fue de 35°C por 24 horas, respectivamente. 

E) 	Detección de Saknonelia sp. 

Según el método indicado en la Norma Técnica Nacional ITINTEC 202.083.1990 

correspondiente a Leche y productos lácteos. Ensayos microbloitigiccrs. 

Se realizó el pre-enriquecimiento no selectivo utilizando Caldo Lactosado el que 

fue incubado a 37°C por 24 horas. E enriquecimiento selettros se realizó en 

Caldo Selenito a 37°C por dos días. Para Jos ensayos m'Amativos se utilizaron 

los agares Verde Brillante Rojo Fenol incubado a 37°C por 24 horas y Rojo 

Neutro Bilis Lactosa incubado a 37°C por 24 horas, éste ultimo para el 

aislamiento de las colonias. Posteriormente se realizaron ¿as pruebas lIfklIC para 

la confirmación del resultado, 

4.1.10 Determinación del grado de aceptación del producto por el 

consumidor 
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La bebida láctea fue evaluada sensorialmente para determinar su grado de 

aceptabilidad en comparación con dos productos simitares t'Asientes en el 
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mercado: leche con tres cereales (arroz, avena y soya) La Preferida: y leche 

evaporada con carea? (trigo) Pura Vida. ?as que fueron rotuladas para su 

presentactón a tos panelistas (ver cuadro 18). 

La evaluación sensorial se realizo utilizando 20 panelistas no entrenados, de 

ambos seos. con edades fluctuantes entre 7 y 12 &tos, utilizándose Va prueba 

hedónica. 	B„ 1992, p13) 

Cuadro 18: Rótulos utilizados para la presentación de las bebidas lácteas a 

las panelistas 

TIPO DE BEBIDA LÁCTEA 	MARCA RÓTULO' 

Leche con tres cereales La Preferida - Laive 

Leche evaporada con cereal Pura Vida - Gloria 0 

Leche con harinas de canihua 
y kiwictra 

Bebida en estudio 

Fu&te EaborsolOn vepia 

Cada panelista recibió tres muestras de 20 ml. cada una y un vaso de agua. En 

fa figura 5 se nuestra la ficha ullizatla para fa evaluación. 

Para el análisis de los datos se procedió a realizar el análisis estadístico de 

vananza y la prueba de Duncan por babes diterenci aMjrñfita%Ña. 

1 El sol representa a la leche La Preferida la carita feliz a la 
leche Pura Vida y el rombo a la leche en estudio. Los símbolos se 
eligieron al azar considerando el rango de edad del público 
objetivo. 



Figura 5: Ficha para la evaluación sensorial del producto final 

FICHA DE EVAI.UACIÓN SENSORIAL 

FECHA : 	  

HORA : 	  

INSTRUCCIONES: 

Observe y pruebe cada muestra de Leche. yendo de izquierda a derecha, como 
aparece en la ficha. Indique el grado en que le gusta o le desagrada :ada 
muestra, haciendo un aspa en el recuadro correspondiente a las palabras 
apropiadas en cada coiumna de la figu/a. 
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ME GUSTA MUCHÍSIMO 

ME GUSTA MUCHO 

ME GUSTA MODERADAMENTE 

ME GUSTA POCO 

NO ME GUSTA M ME DISGUSTA 

ME DISGUSTA, POCO 

ME DJSGUSTA MODERADAMENTE 

ME DISGUSTA. MUCHO 

ME DISGUSTA MUCHÍSIMO 

1 	1 1 	1 

1 	_I 

i 
Lj 



CAPITULO V 

RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

5.1. 	Resultados experimentales 

A continuaciún se presentan los resultados obtenidos de los análisis realzados 

por etapas: 

5.1.1 Análisis fisicoquímicos de la materia prima 

En el cuadro 19 se presentan los resultados fisicoquímicos realizados a la teche 

fresca cruda. 

Cuadro 19: Resultados de los análisis fisicoquímicos realizados a la leche 

fresca cruda 

MUESTRA 

DENSIDAD 
gfcma  

(A 
temperatura 

de 15C) 

ACIDEZ 
TITULABLE 

(grados 	i 
Dornic /100 g 

de leche) 

pH 
Grasa 

(9/100  9) 

PRUEBA 
DEL 

ALCOHOL 

Fresca 
cruda 

1,0314 
Leche 

 14,2 7,03 3.6 
Precipitación 

leve 

Fuente: Eldboración propia 

89 
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Se obsem que la densidad a 15°C se encuentra en 1,0314 g/cm3  y la acidez 

titulabfe en 14,2 grados Dornic en 100 gramos cíe leche, valores que se 

erscuersiran dentro dek sango señalado en la Norma Tec.nlca Ilackonal. ITNTEC 

202.001. Leche cruda. Requisitos (1991): por lo tanto, fisicoquímicamente puede 

ser considarada como una leche apta para el procesamiento. 

Según Veysseyre el pH de la leche debe encontrarse dentro del rango 6,5 a 6,6, 

sin embarga la leche en estudio se encuentra ea 7,03 la cual puede deberse a la 

adición de saltes alcalinizantes con el obleto de evitar el proceso de acidificación 

propio de las bacterias acidolácticas, las cuales se evidencian al realizar la 

prueba de alcohol donde se observó leve precipitación. 

El resultado de la determinación de grasa total, igual a 3.6 %, no difiere en gran 

porcentaje de' consignada en la tabla de Composiciart Química de los Alimentos 

(3,5 %), además de cumplir con el requisito exigido en la NTN, iTLN.TEC 202,001 

LECHE CRUDA que refiere como mínimo de grasa igual al 3 %. 

En el cuadro 20, se describe la composición química de la leche fresca cruda, 

segím la tablra de Composición Qutimita de los Iktimentos. 11993). 



Cuadro 20: Composición química de la leche fresca cruda expresado 

gramos por 100 gramos de muestra 

COMPONENTE 1 CANTIDADES 

Humedad (g) 87.8 

Proteína total (g) 3.1 

Grasa total (g) f 3.5 

Carbohidratos totales (g) 4.8 

Fuente: ALVISTUR, COLLAZOS y col.  Tabla de Composición Química de los 
Alimentos. 1993 

5.1.2. Análisis microbiológicos de la materia prima 

En el cuadro 21 se consignan los resultados del análisis microbiológico realizado 

a la teche cruda con la finalidad de cuanfificar y determinar el 1ipo de 

microorganismos presentes. 

Según la Norma Técnica Nacional ITINTEC 202.001 (1991) referente a los 

requisitos de leche cruda, la 1111171eTadiSTI de microorganismos Atroblos Mesó-filos 

Viables y Coliformes Totales por mililitro tienen un limite máximo permitido de 15 

x 105  y 103  unidades formadoras de colonias (ufc) por mililitro, respectivamente. 

De la experimentación se obtuvo 3 x 105  ufcirril en la numeración de Aerobios 

Mesótilos Viables (AMV) y 104  ufcrtril en la de Cotiformes Totales, 
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determinándose que la contaminación se origina por la presencia de conformes, 

dado el alto recuento observado que sobrepasa los limites exigidos. 

confirmándose la observación realizada en la prueba de alcohol. Este tipo de 

microorganismos son indicadores higiénico-sanitarios, por lo tanto la 

contaminación podría originarse por la falta de higiene de los operarios al 

manipular Vos aparatos utilizados para Ira suttitn de la leche al momento de la 

extracción, y especialmente por el equipo de ordeño mecánico, el cual no se 

esteriliza antes y después del mismo, sino (pe se guarda sucio para su 

utilización al día siguiente y así sucesivamente. 	Es importante señalar que el 

sis 	Tia es continuo por lo que el traspaso de la leche es inmediato al tanque de 

enfriamiento, de donde se extrae muestra pata Las respectivas evaluaciones de 

calidad. 

El tiempo transcurrido desde el lugar de colección (granja Venturosa) hasta el 

lugar de procesamiento (laboratorios de Chutulto) cubre el tiempo de esterilidad 

natural de la leche, el que comprende de 30 a 45 minutos, el mismo que es 

utilizado para e! traslado de la leche a proceso, por lo que no puede 

considerarse al transporte como un factor que contribuya a la proliferación de 

microorganismos sino, la misma temperatura de salida de 1 leche (35° 0) 

permite el crecimiento de los mismos mientras los equipos utilizados para el 

ordeño no se encuentren bien limpios y esterilizados. 
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Cuadro 21: Resultados de los análisis microbiológicos realizados a la leche 

cruda y límites permitidos. 

MUESTRA 

NUMERACIÓN DE 
MICROORGANISMOS 

AEROBIOS MESÓFILOS 
VIABLES 

NUMERACIÓN DE 
COLIFORMES 

TOTALES 

Leche fresca 
cruda 3 x 105  ufc/m1 104 ufc/m1 

Límite permitido 
según NTN 

ITINTEC 202.001. 
Leche cruda. 
Requisitos 

15 x 105  ufc/ml 103  ufc/ml 

Fuente: Elaboración propia 



5.1.3 Análisis fisicoquímicos en las harinas 

El pH de la harina tostada de cañihua (cuadro 22) fue 6.5 y el de la harina 

tostada de ldwlcha 6. encontrándose estos valores denho del rango de 5.5 - 6.5 

para harinas frescas. (Kern, 1971) 

La acidez hallada, expresada en porcentaje de ácido sulfúrico, fue de 0,038 y 

0,039 para las harinas tostadas de carlitmia y kitvicha respectivamente. Dichos 

valores cumplieron con los requisitos generales recomendados por la Norma 

Técnica Nacional ITINTEC 205.027 (1986) referente a harina de trigo para 

consumo doméstico y uso industrial. considerando el dato correspondiente a 

harina integral de trigo. que sefiala tomo valor merámo permitido 022 por 

ciento_ 

Dei análisis qranulométrico realizado se obtuvo que el valor promedio del 

fama, de partícula resultado del tamizado, a Tazón del mayor porcentaje de 

harina retenida (ver cuadro 23), fue de 315 DM. correspondiente al tamiz número 

seis, con el que se trabajará para elaborar las mezclas preliminares. 

Las partículas de las harinas en estudio son consideradas corno medianas, dado 

el rango determinado por la NTN iTINTEC 205.083 (1987) Harina y sémola de 

maíz en función del tamaño, el cual se encuentra entre 250 urna 300 um + 10%. 

94 
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Cuadro 22: Resultados de otros análisis tisicoquimicos realizados a las 

harinas tostadas de cañihua y kiwicha 

ACIDEZ TITULABLE MUESTRA 
I.% ácido sulfúrico) 

INDICE DE 
AH , 	GELATINIZACIÓN 

Harina tostada de 
0,038 

cañihua 

, 

6.5 98,2 

Harina tostada de 
0,039 .lejvv! c h a 8 98,5 

Fuente: Elaboración propia 

Cuadro 23: Resultado del estudio aranulométrico de las harinas tostadas 

de cañihua y kiwicha 

MUESTRA 
Porcentaje retenido 70) 

32 !Fun 2 [van 	1 ruin 	i0.830 mm 0.500 mm 0.315 mm G.16o mm i 	F-lato 

Hnrina 
tostada de 

cañihua 
o 0 	16 	17 20 37 e 9 

Harina 
Instada da 

kiwicha 
1,0 	13,5 16„ Aci.n 17 

Fuente: Elaboración propia 
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El índice de gelatinización se determinó con la finalidad de conocer el estado 

gelatinoso típico del almidón coagulado, originada par tratamientos a altas 

temperaturas y, en algunos casos, con presión_ Se resume en evidenciar la 

cocción o tostado del grano, que hará de las harinas, más asimilables. De los 

resultados hallados, ambas harinas cumplen con el requisito exigido, mayor a 96 

por tiento. tomado de referencia de las Especificaciones Técnicas de Mezcla 

Fortificada de Cereales y Leguminosas — PRONAA, (ver cuadro 22) 

Las harinas utilizadas en la presente investigación cumplieron con los 

requisitos generales recomendados par la norma lTINTEC 205.02; (1986) 

referente a harina de trigo 	para consumo doméstico y uso industrial, 

considerando los datos correspondientes a la harina integral de trigo, la que 

señala como valor máximo permitido una humedad del 15 %. 

En el cuadro 24 se consignan los resultados de la composición proximal 

promedio de las harinas tostadas de carlihua y Mofeta. 

En éste cuadro se puede observar que los contenidos de proteína 

hallados experimentalmente, en ambas harinas, son bastante altas comparados 

con los reportados por Be¡arano (1993), que consigna 135% y 12_9% para las 

harinas tostadas de cañihua y kiwicha, respectivamente. Estudios realizados por 

Bressani 	en 	1961, 	(htipiMwotratcint_cofcabibiocablbiofloralespeciefarnarcaud.0011utilidad htm), 

sobre harina de Amarantbus caudatua reportó 15% de piti1etina. La Facultad 

de Ciencias Biológicas de la Universidad Pad Harcaurt, Nigeria, realizó 
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Cuadro 24: Resultados del análisis proximal realizado a las harinas 

tostadas de cariihua y kiwicha en gramos por 100 gramos de 

muestra 

COMPONENTE 
HARINA 

TOSTADA DE 
r a Iniii la 

HARINA 
TOSTADA DE 

KPNICH A 

Humedad (g) 6.46 9,07 

Proteína total (g) 31,00 24,00 

Grasa total (g) 4,97 4.72 

Carbohidratos totales (g) 	49,21 56,73 

Fibra neta (g) 	 ,,,tu 1,79 

Ceniza (g) 3,9 3,69 

Fuente: Elaboración propia 

investigaciones en el grano de kiwicha encontrando 32,2% de proteína cruda 

(littp.Wwww.fee.orglaglAGNA GARFP.Glafñstle,sl¿ndez 6S .11ü77) 

Estudios realizados por Camborda. en harina refinada de cañihua germinada. 

en base seca. dieron corno resultado 	19,1% de proteína. 

(http~ 	.org .pehclantcorautig 1 .}-1.TW. 

La diferencia de resultados reportados por cada uno de los investigadores 

ciliados, se debe a que la cantSrlad te proleSna varía según 1a tulivanedad; 

para la presente investigación el grano de baba empleado es recolectado del 
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Cuzco, perteneciente a la variedad del amaranto AC-064, el que actualmente 

viene siendo estudiada en la Estación Experimental 111A. El granó de cañita:a 

pertenece a la variedad saigua ccoito, color pardo, recolectado del altiplano 

peruano-boliviano. 

Ritva Rapo en sus trabajos reporta la gran variabilidad de los componentes en 

cuanto a proteína, grasa. ceniza y fibra cíe quma. kiwitha y cafihsa y desde el 

punto de vista agronómico puede ocurrir porque en la sierra de nuestro pais 

muchos agricultores hacen descansar sus parcelas por varios años lo cual hace 

que el suelo se enriquezca pasando estos nutrientes al futuro cultivar. 

Los valores de ceniza obtenidos experimentalmente, al ser comparados con la 

norma ITWEC (19%) referente a harina de trigo para ttnISUMID domestico y 

uso industrial, se encuentran elevados; sin embargo, consultando la tabla de 

Composición de Alimentos Industrializados (1993), se reporta el valor de 6,4 por 

ciento tan sólo para la harina tostada de cañihua. 

5.1.4 Análisis microbiolónicos de las harinas 

El cuadro 25 muestra los resultados obtenidos del análisis microbiológico 

realizado a las t'orinas en estudio. 
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Cuadro 25: Resultados de los análisis microbiolemicos realizados a las 

harinas tostadas de cariihua y kiwicha 

' 

MUESTRA 

NUMERACIÓN DE 
MICROORGANISMOS 

AE11013105 
MESÓFILOS VIABLES 

NUMERACIÓN 
DE 

Escherichia 
cok' el 

NUMERACIÓN 
DE HONGOS 

Y 
LEVADURAS 

Harina tostada 
de ueñii lúa 

104  ufc/m1 <3 NMP/g Ausencia 

Harina tostada 
de kivvictra 

2 x 105  ufc/ml <3 NMP/g 10 ufclrnl 

i Límite permitido 
según NTN. 

202.053. 1967. 
Harina y sémola 

de maíz sin 
germen. (`) 

106 ufelml 10 ufelml 104 ufclm! 

Fuente: Elaboraciór propia 

(t) Los limites microbiológicos según la NTN 202.053.1987, se están tomando como 
referencia dado que no existe normatividad para las harinas utilizadas en el 
presente estilo_ 

(") Con respecto a la numeración de E ccii se realiza una comparación indirecta de 
referencia, dado que los panámetros a utilizar son diferentes. 
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Los resultados obtenidos están dentro de los requisitos exigidos al ser 

comparados con los valores de las numeraciones de microorganismos Aerobios 

Mesófilos Viables, Escherichia col! y Hongos y Levaduras reportados en la 

Norma Técnica Nacional ITINTEC NTN. 202.053. 1987. (1987) correspondiente a 

harina y sémola de maíz sin germen, que refiere como límites máximos 

permSlidos 10U , 113y 1104  uf c, respedivamente. 

5.1.5. Producción de mezclas M1. M2 y M3 

a. 	Los resultados del análisis proximal realizado a las tres mezclas asignadas 

corno Mi, M2 y M3 se presentan en el siguiente cuadro: 

Cuadro 26: 	Resultados del análisis proximal realizado a las mezclas 

preliminares en gramos por 100 gramos de muestra 

Componente Mi M2 M3 

Proporción 100:5:5 100:6:4 100:4:6 

Humedad .19) 8330 83,14 0334 

Proteína total (g) 4,00 5,33 4,33 

Grasa total (g) 3,83 3,95 3,93 

Carbohidratos totales ' I 0)0 '' nn CI,VO 7,06 

Fibra neta (g) 0,20 0,27 0,19 

Ceniza (g) 0,51 0,73 0.,59 

Fuente: Elaboración propia 
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El cuadro 27 consigna el cálculo proximal de las mezclas preliminares, el que se 

obtuvo considerando los resultados obtenidos del análisis proximal realizado a 

las harinas en estudio (ver cuadro 24), de acuerdo a las proporciones utilizadas 

para cada mezcla. 

Cuadro 27: 	Cálculo proximal de las mezclas preliminares expresado en 

gramos por 100 gramos de muestra 

Componente Mi M2 	 M3 

Proporción 100:5:5 100:6:4 100:4:8 

Humedad (g) 80.52 80.50 80.55 

Proteína total (g) 5.32 5.30 5.25 

Grasa total (g) 3.71 3.72 3.71 

Ciar bulair diUS Itiliii (g 9.18 9.11 9.25 

Fibra neta (q) 0.28 0.31 0.26 

Ceniza (g) 0.98 1 0.98 0.98 

Fuente Elaboración propia 

De los resultados de los cuadros 26 y 27 se observa que el contenido de 

proteína iota; talcufado, para Iras tres mezclas, es mayor que ef experimental en 

0,91% , concluyendo que la diferencia obtenida en M2, es mfrxima para ambos 

casos. 
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Con respecto al contenido de grasa total, experimentalmente se obtuvieron 

niveles altos en 0.2% con respecto al calculado, por lo tanto la diferencia 

existente entre los resultados de las mezclas no es significativa. 

Se observó que tanto el contenido de carbohidratos totales como fibra neta es 

mayor en ei tátualo proxirrial en 234% y 4.16% respectivamente, ton respecto 

al experimental, no representando éste último, diferencia significativa_ 

Con respecto al contenido de ceniza calculado (cuadro 27), se observa que 

para las tres mezclas se consigna el mismo dato. Comparando dicho resultado 

con los reportados en el cuadro 26, difiere en 033% menos con respecto al 

experimental, concluyendo que no es representativo. 

De los resultados experimentales de humedad, se observa que difiere del 

caStulado en 3.94% más, So que explica un MeTIOT contenido de salidos totales 

evidenciado en los resultados repodados del análisis oraximal (cuadro 26) donde 

se observa menores cantidades de carbohidratos, proteína y fibra. 

Es importante señalar que los resultados experimentales no difieren 

significativamente def calculado, además de considerar que al realizar fas 

pruebas en Laboratorio pueden existir variaciones entre las repeticiones de cada 

prueba, debido a factores externos tales como la resolución de pesaje entre una 

balanza y otra, ingresos de aire al laboratorio de análisis fisicoquimicos, el 

cuidado del analista para el acondicionamiento de los materiales, reactivas e 

insumos a utilizar, entre otros. 
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b. 	Los contenidos de proteína hallados experimentalmente, aminoácidos 

cwIr }Juto químico. se  exponen en los cuadros N° 28 y 29 (para la mezcla M1), 

los cuadros It 30 y 31 (para la mezcla M2) y los cuadros N° 32 y 33 (para la 

mezcla M3). 

Los cuadros N° 34 y 35, 36 y 37: y. 38 y 39, consignan los resultados de 

proteína, arninoatitios y tompulo químtto de las meztlas Mol, M2 y M3 

respectivamente, considerando la proteína aportada de la leche y harinas en 

estudio, de acuerdo a lo reportado en la Tabla de Composición Química de los 

Alimentos. 

De los resultados obtenidos, se observa que el cómputo químico de las tres 

mezclas, hallado de los aportes de prrAeína experirrnentales, son menores que el 

calculado considerando la proteína apartada de la leche y harinas de acuerdo a lo 

referido en la tabla de Composición Química de los Alimentos. Tales diferencias 

se encuentran determinadas por la variación existente entre ambos datos, ya que 

experimentalmente se tienen niveles de proteína altos a comparación de los 

obtenidos de la referida por Colln7os y colaboradores_ 



Cuadro 28: Contenido de proteína y am-noácidos en Ml 

_ 

INSUMO % MEZCLA 

G0.90 

PFtOTEINA 
(gt de 

mezcla) 

P ROTEINA 
% 

Inoleucina Leucina I Lisina Met 4,  ckt Fen + TiriTreoninaj Triptofano Valina 1 Histidina 
_ 

mg AA eh la mezcla 

LECHE FRESCA 2.91 0.1,4 159.57 291.79 232.52 109.42 252.67 141.34 41.03 209./3 86.63 

HARINA DE 
KIWICHA TOSTADA 4.55 1.09 0.20 45.71- 67.79 63.87 

69.96 

61.81 89.83 44.50 10.5' 55.42 29.67 

HARINA DE 
CAÑIHJA TOSTADA 4.55 1.41 0.26 74.47 69,96 18.05 40.62 59.42 11.28 56.42 36.11 

152.40 TOTAL , 	100.00 5.41 1.00 279.79 429.54 366.35 189.29 413.13 24123 62.83 321.57 

Fuerte: Elabore° i5n propia 

Cuadro 29: Computo químico de M1 

Isoleuclna Leucina Lidira Met + els Fen + Tir 
_ 

Treadna Triptófano Valina Histidina 

mg AAirg PP OTE I I \IP, 51.70 79.38 67.70 34.98 76.35 44.77 11.61 59.43 28.16 

PATRON 28.00 66.00 58.00 
_ 

25.00 63.00 34.00 11.00 35.00 19.00 _ 

COMPUTO QUIIIII(20 1.85 1.20 1.17 1.40 1.21 1,32 1.06 1.7C 1.48 

Fuente: Elaboración propia 
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Cuadro 30: Contenido de proteína y aminoácidos en M2 

INSUMO 

----- 

% MEZCLA 
PROTEINA 

(g/ 

mezcla) 

PROTFINA Is°Inicina  LeuCírla r Lisina INIet -f. Cis11-  Ferr + Tír Treonina Tribtofano Valina Lkistidina 

86.64 

mg AA en la mezcla 

LECHE FRESCA 

HARINIA DE CAÑIHLIA 
TOSTADA 

90.91 2.91 0.53 159.59 291.32 232.55 109.43 2E2.70 141.35 41 04 209.75 

5.4.5 1.69 0.31 80.21 83.80 83.80 21.63 4:3.66 67.58 13 52 67.58 43,25 
HARINA DE K m'ECHA 

TOSTADA 

TOTAL 

3.64 

100.00 

0.87 0.16 .36.59 54.23 51.10 49.45 71.87 35.60 8.41 44.34 23.74 

5.47 1.00 235.39 429.85 367.44 180.51 403.23 244.54 82 96 321 67 153.62 

Fuente: Elaboración propia 

Cuadro 3'1: Computo químico de M2 

IsMeucina Laucina Lisina Met + Cas Fen + Tir 
 	 

Treonina 
_ 

Triptófano Valina HistIdIna 
mg /VVg DR.OTEINA 52.15 78.55 	

_ 
67.15 32.99 73.69 44 69 11.51 53.78 28.07 

pATROIN 28.00 	. 66.00 58.00 25.00 63,00 34.00 11.00 35.00 19.00 

COMPUTO QUÍMICO 1.86 1.19 1.16 1.32 1.17 1.37 1.05 1.68 1.48 

Fuente: Elaboración propia 
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Cuadro 32: Contenido de proteína y aminoácidcs en M3 

INSUMO % MEZCLA 
PROTEINA 

(g/ de 

meada) 

PROTE.:INA 
% 

lsoleucina Leucma Lisina MIt + Cist Fel, + Tir LTrecninajTriptorano Valinaj Hísticlini 

mg i A en la mezcla 

LECHE FRESCA 90.91 2,91 0.54 159.59 291.32 232.55 109.43 282,70 141.35 41.94 209.75 85.64 

25.89 HARINA DEE CANIHUA 
TOSTADA 

3.64 1.13 0.21 59.58 55.97 55.97 14.44 32 50 45 14 9.0:3 45.14 

HARINA DE KM/ICHA 
TOSTADA 

5.45 
e 

1.31 024 54.79 81.19 i 	7'6.51 74.04 107.50 S3 31 12,59 

62.65 

66.39 35.54  

TOTAL 100.03 5.35 1.00 273.96 428.99 355.02 197.92 422.80 239,80 321.27 151.06 

Fuen:e: Elaboración proaia 

Cuadro 3 : Cómputo{ químico de M3 

Isoleucina Laucha Llsina Met + CM pen + Tir Treonina TrIPtórano Valina Histídina 

mg ANg PROTEINA 51.25 80.25 68.29 87.02 79.09 44.86 11.72 60.10 28.26 

PATRON 28.00 66,00 58.00 25.00 63.00 34.00 11.00 35.00 19,00 

COMPUTO OUltvl 00 1.83 1.22 1.18 1.48 1.25 1.32 1.07 '.72 1.49 

Fuente: Elaboración propia 
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Cuadro 34: Contenido de proteína y aminoácidos 

PRolEINA 

0,71 

en M1 

MATERIA MIMA E 
INSUMOS % MEZCLA PROTEÍNA 

(g/ de Ínezdz) 
Isoltucina Leueina Lisinz Mot 	Ciar 	Pen 1  Tir Treonina Tripzdfano 'latina Histidina 

mg AA en la mezcla 

LECHE FRESCA 90,90 2,91 159,57 291,79 2:32,52 109,42 	262,67 141,34 41,03 209,73 86,63 

HARINA DE KMVICHA 
TOSTADA 4,55 0,61 0,15 38,13 35,93 34,77 	50,53 25,03 5,91 31,17 16,69 

HARINA DE 
CAÑIHUA TOSTADA 

4,55 0,59 0,14 30,99 291 11 29,11 7,51 	16,90 23,48 4,70 23,48 15,03 

TOTAL 100,90 4,11 1,00 216,99 359,0:3 297,56 151,70 	350,10 189,85 51,64 264,36 118,34 

Fuente: Elaboración propia 

Cuadro 35: Computo químilco de. M1 

lsoleucina Leucins Lisina Met 4,  C:ist Fen + Tir Treonina Triptófano Valina Histidinail 

mg iikA ir  g PROTEINA, 52,63 87,36 72,40 36,9' 85,18 46,19 12,56 64,33 28,79 

PATRON 28,00 66,00 68,00 25,00 63,00 34,00 11,00 35,00  

COMPUTO QUIlvlICO 1,88 1,32 1,25 1,48 1,35 1,36 1,14 1 ,84 1,52 

Fuente: Elaboración propia 



Cuadro 36: Contenido de proteína y atninoácidos en M2 

INSUMO 1%,; MEZCLA PROTEINA 
, olA 

91 	e mezcla) 
PROTEÍNA 

% 
___ 

Isoleucina Lentilla Main f met+ cilt y Feo l' TIt LTreorana Triptórano Valina Histidina 

159,59 

MÍ PA en la mezcla  

LECHE FRESCA 90,91 2,91 0,71 291,82 232,55 109,43 282,70 141,35 41,04 209,75 86,64 

HARINA DE 
ki3AicHk 
TOSTADA 

3,04 0,49 0,12 2058, 30,50 2874 27,81 40,42 20,03 4,73 24,94 13,35 

18,03 
HARINA DE 

cAÑII-ILIA 
TOSTADA 

5,45 0,70 0,17 37,12 34,87 

357,20 

::34,8•7 9,00 20,25 21' 2 5,62 23,12 

TOTAL 100,00 4,10 1,00 217,29 296,16 145,25 34:3,37 189,50 51,39 262,81 117,98 

Fuente Eigboración propia 

Cuadro 37: Computo químico de M2 

Isoleucina Leucina LiSina Met + CIst Fe n + Tir Treonina Triptófano \felina Histldina 

mg AA1 g PROTEINA 52,95 87,05 72,17 35,64 83,68 46,18 12,52 64,04 28,75 

PATRON 28,00 66,00 58,00 25,00 63,00 3A,00 11,00 35,00 19,00 

COMPUTO QUIMICO 1,89 1,32 1,24 1,43 1,33 1,36 1,14 1,83 1,51 

Fuente Elaboraciór propia 



Cuadro 30: Contenido de proteína y aminoácidos en M3 

INIUMO % MEZCLA PROTEINA 
(9/ de Mezcla) 

PROTPINA 
% 

Isolaucina I Leueina Lisimt 1 Met+ eist 'len + 'N, 1 TreoninaiTriptMano 1/afina j Histidina 
Mg AA en la mezcla 

LP_CHE 
FRESCA 93,91 2,91 0,71 159,59 291,82 232,55 109,45 282,70 14' .35 41,04 209,75 136,64 

HARINA DE 
KIWICHA 
TOSTADA 

5,45 0,74 0,18 30,82 45,67 43,05 41,64 63,52 729,98 7,08 37,34 19,99 

HARINA DE 
CAÑIHUA 
TOSTADA 

5,64 0,47 . 	0,11 24,79 23,29 23,29 0,01 13,52 18,78 3,76 -18,78 12,02 

TOTAL 100,00 4,11 1,00 215,20 560,78 298,87 157,06 356,78 190,12 51,07 265,87 118,64 

Fuente: Elaboración propia 

Cuadro 39: Computo químico de M3 

Isoleucina Leucina Lisina Met + cist Fen -1" Tir TreOrina Triptófano Valine Histidina 

mg AA! g PROTEINA, 52,30 87,69 72 64 38,18 86,71 46,21 12,61 64,62 28,84 

PA,FRON 28,00 66,00 U 00 25,00 63,00 34,00 11,00 35,00 '9,00 

COMPLrro °JUNIO° 1,87 	• 1,33 1,25 1,53 1,38 1,38 1,15 1,85 1,52 

Fuente:' Elabzwación propia 

1U9 
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En la expresión del resultado, se tomó el patrón de aminoácidos 

esenciales para la evaluación de la calidad proteica en la dieta para todas 

las edades, a excepción de menores de un año, según la 

FAO/OMSNNU, 1985 (Cuadro 40). 

Cuadro 40: Patrón de AA esenciales para evaluar la calidad 

proteica de la dieta para todas las edades, excepto 

-menores de un año. 

Aminoácidos mg i g proteína 

1 	Fenilalanina + tirosina 63 

Histirlina 19 

Isoleucina 28 

Leucina 66 

Lisina -Z.08 

Mietionina + cistina 25 

Tr9onina 34 

Triptófano 11 

Valina 35 

Fuente: FACVOMS/LINU 1985 

De los resultados obtenidos en ambos análisis se observa que M2 es la 

mezcla más adecuada para la elaboración del producto ya que contiene 

mayor cantidad de proteína y fibra, así corno reporta un melor computo 

químico comparado con las mezclas 1 y 3. 
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Según FAO/OMS/UNLI (1985) los aminoácidos que con mayor frecuencia son 

limitantes en la dieta latinoamericana son usina. metianirra cistina, triptáfarto, y 

treortina, por lo que basta con su determinación para evaluar las dietas de la 

población. Para el caso de la evaluación de las tres mezclas, se observa que 

aunque el tripiófano así como la metionina + cistina no son limitantes, presentan 

valores bajos con respecto a Sos hallados en el testo de WISTIVAdtrOS. 

5.1.6 Determinación del tiempo y temperatura de pasteurización 

Por otro lado, en el presente estudio se determinó la calidad sanitaria del 

producto Finar, el que se encontró en función al tratamiento tiempo — temperatura 

de pasteuri7ación. En el cuadro 41 se detallan los recuentos microbiológicos y 

determinaciones de acidez que fueron realizados en forma interdiaria. 

El cuadro 42 consigna los resultados del crecimiento microbiano interdiario, 

expresados Vogaritmitamente, en funcitn a los tratamientos de pasteurización 

evaluados. 
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Cuadro 41: Evaluación interdiaria de los microorganismos indicadores de 

calidad sanitaria y acidez de la bebida preliminar en función al 

tratamiento de pasteurización. 

TRATAMIENTO EVALUACIÓN 

CALIDAD NIICROBIOLÓGICA 

ACDEZ 
(aradas  

Dornic) 

1 

Numeración 
AMV (uforml) 

Numeración 
Conformes 

Totales 
(Ntv1PIglml) 

Numeración 
hongos y 
levaduras 
(ufclmi) 

Ti 
(72°C x 10') 

1 Sx n < 3 102 11.0 

2 ?, x le4 <3 2 ::k 1,13:1  

12 
030°C; x 5') 

2 x 104  <3 2 x 103  11,0 

--; 2 x 104  <3 2 x 10'3  11,4 

3 2 x 104  <3 5 x 10z  11,7 

4 4 x 104  <3 5 x 104  12,6 

5 8 x 104  <3 	3 x 106  15,3 

T3 
85 X_ 111 

- 	1 n4  c3 	1 	, n2 :, 15,2  

i 2 x 104  < 3 	5 x 102  14,9 

3 2 x 104  <3 8 x 102  12,6 

4 2 x 104 - „ 
-, 	 4 x 10-  ..) 11,4 

5 2 x 105  <3 	6 x 104  1Q8 

Fuente: Elabora; ón propia 
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Cuadro 42: Crecimiento microbiano en función de los tratamientos de 

pasteurización en la bebida láctea preliminar 

TRA.TAMI 
TIEMPO

-iTn (días) 

IliCROBIANO CRECIMIENTO 

pred-,fr, 	meté.f.finQ 

Viables log 10 
ttifelml) 

Hnngn 	y !eynrit ir2Q 

log 10 
turcinii) 

TI 
(72°C x 101) 

0 4,9 2,0 

2 4,9 4,3 

T9  

n 4,3 3,3 

2 4,3 3,3 

4 4,3 3,7 

6 4,6 4,7 

e 4,9 6,5 

T3 
(85°C: x 1') 

0 4,3 2,0 

9 4,3 '2.1 

4 4,3 2,9 

6 4,3 3,6 

8 5,3 4,8 

Límites permitidos 
expresados en lag 

10 (utc/mt) 
n 4,7 4,0 

Fuente: Elaboración propia 
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De los resultados se observa que existe ausencia de coliformes al haberse 

aplicado los tres tratamientos, debida a que dichos microorganismos 

mayormente son indicadores de contaminación por manipulador y se eliminan 

con aplicación de temperaturas que sobrepasan los 65°C. Los aerobios 

mesófilos viables, así como los hongos y levaduras también fueron eliminados a 

dichas temperaturas, pero considerando Sa elevada carga micro'olana inicial en la 

materia prima, el tratamiento a aplicar debe ser riguroso. 

Partiendo de aquella premisa, el primer tratamiento (T1) presentó recuento alto 

de AMV (6 x 104  u(cfml) luego de la pasteurización, sobrepasando el limite 

máximo permitido por la norma Sanitaria MESA. - Perú (5 v. 104  ufc/cul), sin 

embargo el recuento de Hongos y Levaduras se mantuvo dentro del rango, 

excediéndolo al segundo día de encontrarse el producto en refrigeración (figura 

6). 	acidez se elevo en eS transcurso de tSiDS eras en 6,7 grados Dornic, 

teniendo un inicial de 11 grados Dornic. 

El segundo tratamiento (T2), mantuvo dentro del rango el recuento de los 

microorganismos indicadores por un periodo de cuatro días aproximadamente, 

dado que, al quinto día el crecimiento de Hongos y Levaduras sobrepasó el 

limite permitido (figura 7). Los valores de acidez hasta el quinto día ascendieron, 

igualmente que en el caso anterior, de 11 a 11,7 grados Dornic. 

Para el caso del 	tercer tratamiento T3), las numeraciones de los 

microorganismos se encontraron dentro del rango hasta el sexta día, según la 

figura 8, lo que hizo elegir a éste tratamiento como el más indicado para el 
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tratamiento térmico del producto final. En éste caso la valoración de acidez 

disminuyó de 15.3 a 11.4 grados Bernia. 

Tanto los Aerobios Mesófilos Viables corno los Hongos y Levaduras son 

indicadores microbialógicos, sin embargo la presencia de éste Último es más 

sensible dependiendo de la carga inicial microbiana contenida en los insumos a 

utilizar, la que influirá en los resultados del tratamiento de pasteurización a 

emplear. En el cuadro 42 puede observarse las variaciones de los resultados 

en Vos tres tratamientos de pasteurización á que se sornettó Va bebida Saetea, 

siendo la carga microbiana hallada en el tiempo cero de 2 ulc/m1 para los 

tratamientos T1 y T3 y de 3.3 ufc/ml para el T2. 

Con respecto a los resultados de la determinación de acidez, ya referidos 

anteriormente, tos valores se encuentran dentro del ?imite máximo permitido por 

la norma lTINTEC 202.189 (18 grados Dornic) referente a teche saborizada 

(figura 9). Se observó además que los incrementos de carga microbiana 

oscilaron entre 11,7 a 11,4 grados Dornic. 
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Figura 6: Crecimiento microbiano T1 
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Figura 7: Crecimiento microbiano T2 
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Figura 8: Crecimiento microbíano T3 
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Figura 9: Determinación de acidez 
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El cuadro 43 presenta el tiempo estimado en que la leche fermentada no ofrece 

peligro al consumidor, el que se encuentra relacionado directamente al tiempo de 

conservación del producto final a temperatura de 9°C. 

Asimismo, es importante considerar el estudio de tratamientos térmicos más 

exigentes, que contemplen mayor temperatura - menor tiempo con la finalidad de 

evitar la desnaturalización de la proteína, de tal forma que se pueda predecir un 

tiempo de vida útil más prolongado. 

Cuadro 43: Tiempo estimado de la calidad sanitaria del producto final 

CÓDIGO TRATAMIENTO 
TIEMPO DE 

CONSERVACIÓN 

T1 72°C x 10' 1 día 

T2 80°C x 5' 4 días 

T3 85°C x 1' 5 días 

Fuente: Elaboración propia 



5.1.7 Elaboración del producto final 

En la figura 10 se presenta el flujo de operaciones para la elaboración de la 

beba láctea con adición de harinas tle taffinua 	kl/litha, en base a los 

parámetros hallados en las experimentaciones anleriores. 

121 
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Figura 10: Flujo de elaboración de la leche adicionada con harinas de 

cardhua y kiwicha 
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5.1.8 Análisis fisicoquímícos del producto final 

En el cuadro 44 se exponen los resultados del análisis proximal realizado al 

producto !mai. 

Cuadro 44: Resultados del análisis proximal realizado a la bebida láctea 

adicionada con harinas de cañihua y kiwicha en gramos por 

100 gramos de muestra 

COMPONENTE 1 CANTiDADES (g) 

A g u a % 73,6 

Proteína 96 i 
5,35 

Grasa % l 
i 4,83 

Carbohidratos % i 
I 

15 ,12 

I-:1- - 	0' 
nula 

r 
1 0 

Ceniza % 0,77 

Fuente Elaboración propia 

Se observa el aumento de carbohidratos y ceniza dada la inclusión del azúcar 

así tomo la disminución del agua, debido al ingreso de carragenina, que aunque 

en pequeñas cantidades, es un buen retenedor de agua y agente texturizante. 
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Comparando la cantidad de macronutrientes y aporte calórico de la bebida láctea 

con das productos similares &sientes en el mercado nacionai (leche con tres 
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cereales La Preferida y leche con cereal Pura Vida) se observa en el cuadro 45, 

que la leche adicionada con harinas de carlitrua y irtufcha aporta mayores 

cantidades de proteína (5,35%y, grasa (4,83% y energía (125,35 kcal), 

Cuadro 45: Comparación del contenido de macronutrientes y aporte 

calórico de la bebida láctea adicionada con harinas de 

catiihua y kiwicha con respecto a dos productos similares en 

gramos por 100 gramos de muestra 

r nIAPnt1/4.1.rNIt 

LECHE 
ADICIONADA 

r nN HARINAS 
DE CAÑIHUA Y 

KIVVICHA 

LECHE CON 
CEREAL 

PURA VIDA 

LECHE CON 
TRES 

CEREALES LA 
PREFERIDA 

Proteína 5,35 4,45 2,36 

Grasa 4,83 4,00 1,10 

Carbohidratos 15,12 
I 

15,64 4,04 

cnergía (Kcal) 125,35 116 30 

Fuente: Elaboración propia 

El cuadro 46 consigna los resultados de otros análisis tisicoguímicos y la 

determinación energética por ratitn, realizados a la bebida Vadea. 



Cuadro 46: Resultados de otros análisis tisicoquímicos realizados a la 

bebida láctea adicionada con harinas de catiihua y kiwicha 

ENSAYO RESULTADOS 

AtSdez k grados DornSt) 12,  

Incline,  do perñxidn (miliAqiiiv. / 
Kg. de grasa extraída) 

1,7 

Proteína animal (% proteína total) 
por fórmula 70,9 

Contenido de Energia (Xcal/rac)  
por fórmula 
96 Kcal prov. de Proteína (por 
formula)  
% Kcal prov, de Grasa (por 
foririula) 
% Kcal prov. de Carbohidratos 
(por fórmula) 

LLi-1,00 

17 07 , 

34,68 

48,25 

neinsicind enargatir= (KcAllin!) 1,"` 

Hierro (mg/100 g de muestra 
GrIginal) 

2,50 

Vitamina A (pa de retino1/100 a de 
muestra original) 

0,52 

Vitamina C (m9/100 g de muestra  nrininab 
vo: :yo t'Av 

Fuente: Elaboración propia 
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De los resultados obtenidos realizando otros análisis fisicoquímicos 

complementarios, se observó que el grado de acidez se encuentra dentro del 

Límite máximo exigido por la norma (TINTEC 202189 (2000) requisitos de leche 

saborizada (18 grados Domic). 

Para la comparación de los resultados restantes se tomó como referencia las 

Espécificaciones Técnicas de Mezcla Fortificada de Cereates y Leguminosas - 

PRONAA, el índice de peróxido es igual a 1,7 miliequiv,Ikg de grasa extraída, 

cumpliendo con el límite exigido (menor a 10). 

Los valores de hierro (2,50 mg) y vitamina A (0,52 ug de refino!) son ínfimos al 

ser comparados con ?as especificados (mínimos 8,0 mg. y 800 ígg de refino?, 

respectivamente) ya que al producto no se le añadió ningún tipo de complemento 

vitamínico y mineral, siendo aportadas las cantidades por las harinas 

adicionadas. La ausencia de vitamina C se debe a que es muy sensible a los 

tratamientos de temperatura y exposicitn a oxigeno siendo considerada como 

Comparando los resultados experimentales con los teóricos, obtenidos por 

%muta, 2$3 mg de hierro, 2,43 de vitamina A, expresada en pg de retinol. 

0,02 mg de vitamina C, se observa que los dalos obtenidos de hierro no 

evidencian demasiada diferencia significativa, sin embargo los datos de 

vitaminas no son semejantes dado que los reportes consignados no toman en 

cuenta el tratamiento térmica al que es sometido el producto final y la 

susceptibilidad de las vitaminas frente a &lo_ 
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Dei total de proteína aportada el 70,8 por ciento es de origen animal, debido a la 

utilización de ?eche fresca entera. La densidad energética es mayar a 1 dado el 

contenido de carbohidratos digeribles vio a (temes aportados por las harinas 

adicionadas. 

El contenido de energía, igual a 225,63 kilocalorías, se refiere a una ración de 

180 mi, dado que la presentation del producto fm-ai es un fi 'uído envasado en 

botellas de vidrio de la capacidad mencionada La bebida láctea elaborada es 

un producto altamente calórico comparada con los reconstituidos lácteos en 

polvo, que aportan, en una ración de 250 mi, de 200 a 230 Kcal según requisito 

de ?as especificaciones técnicas del PRONAA. El mayor porcentaje de 

kilocalorías proviene de los carbohidratos (48525%), en segundo lugar de la 

grasa (34,60%)y finalmente de la proteína (17,07%). 

5.1.9 Análisis microbiolónico del producto final 

El cuadro 47 muestra los resultados obtenidos del análisis microbiológico 

realizado a la bebida, los que cumplen can los requisitos exigidos al ser 

comparados con los valores de las numeraciones de microorganismos Aerobios 

Mesófilos Viables, Coliformes Totales, Hongos y Levaduras. Bacillus cereus, St. 

aureus y Salmonella sp. reportados en las Especificaciones Técnicas de Mezcla 

Fortificada de Cereales y Leguminosas — PROtak, que refiere como límites 
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máximos permitidos 
	 4 	1 2  y ausencia de unidades fennedores 

de coionias, respectivamente. 

Cuadro 47: Resultados de los análisis microbiológicos realizados a la 

bebida láctea adicionada con harinas de cañihua y kiwicha 

ENSAYO RESULTADOS 

Numeración de microorganismos Aerobios 
Mosófilos Viakles (ufcmd) 

'3 x 102  

Numeración de coliformes totales 
(NitkAPIgiml) 

<3 

Numeración da  hongos y !oyarlizrA 	( irdnii) 2 x 102  

Numeración de Bacillus cereus (ufc/m9 

Numeración de Staphylococcus aureus 
(Lifclml) 

Ausencia 

< 101  

Detección de Salmonella sp. (Ausencia en 
25) 

N25 g 

Fuente: Elaboración propia 

De los resultados obtenidos se observa que el producto se encuentra en buenas 

condiciones sanitarias lo que permite su consumo dado el cumplimiento de las 

límites permitidos especificados por el PRONAA. 
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5.1.10 Determinación del orado de aceptación del producto por el 

consumidor 

En el cuadro 48 se detallan los resultados de la aplicación de la ficha de 

evalvation sensorial en el grupo te panrelisias. 

El procesamiento de los datos se realizó utilizando el análisis estadístico de 

varianza, el que indico que existía diferencias significativas -entre las tres 

muestras de leche. (ver cuadro 49) 

Para determinar qué muestras de leche diferían una de la otra, se utilizó una 

prueba de comparación múltiple de Dancen. (ver cuadro IV 

De los resultados de la prueba de Duncan se observó que la muestra 

correspondiente a leche adicionada con harinas de catilhua y kiwicha, fue 

significativamente más aceptada que la leche con tres cereales y leche 

evaporada con cereal, así como ésta última fue significativamente más aceptada 

que la leche con tres cereales. 
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Cuadro 48: Resultados de la aplicación de la ficha de evaluación sensorial 

para la prueba hedónica en panelistas del a 12 años de edad 

PANELISTAS 

m relic reim 	i  

HARINAS DE 
CAÑIHUA Y 
KIINICHA 

LECHE 
EVAPORADA CON 

CEREAL 

LECHE CON TRES 
 

CEREALES 

9 13 1 

9 8 6 

9 e 
4 9 9 9 

5 o, o -, 9 

6 9 2 7 
7 9 5 5 

9 ti 9 
o 9 8 

10 9 7 6 

11 9 8 

t z. C; 

13 9 9 9 

11 9 7 9 

15 9 6 6 

16 2 9 4 

17 8 9 4 

18 8 8 7 

19 8 6 7 

20 8 7 7 

21 8 6 9 

22 7 6 6 

73 7 9 5 

24 
-, 

25 7 7 6 

,,,, S 9 8 

27 6 5 4 

28 6 8 5 

29 6 6 5 

30 4 6 7 

Total de 
tratamientos 

239 197 155 

Media de ios 
tratamientos 

e 	 6,6 	 5,2 

Fuente: Deberación propia 



Cuadro 49: Tabla de análisis de varianza para la prueba hedónica 

1 Fuente de variación 

I 
1 

! 

g.i. SC CM 

Relaclon F 

Calculada Tabular (p <0.05) 

1 
1 
1 

! 

Tratamiento (Tr) 

Panelistas (P) 

2 

29 

117.6 

8614 

58.8 

99.7 

147 

74.25 

3.33 

1.66 

Error (E) 58 23 0.4 
i 
l 

I VIGO  
en Inni 

1 ,9'.9.,
. 
a  
.-' 

I  
l 

I 

Fuente: Elaboración propia 

Donde: Si Fc es mayor a Ft la hipótesis nula se rechaza. 
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6.6 	 5.2 8.0 

Para 2 medías Para 3 medías 

2.98 L.0il Valor e: (tabular) 

Arnpliti 	 o.:39 	1 	o.24 

A 

inch- con I 
O 

Leche 

3$17 

Leche con tres 
harinas de evaporada con cereales La 
cariihua y 
kiwicha 

cereai Pura 
Vida 

Preferida 

Media de los 
tratamientos 

Cuadro 50: Prueba de Duncan 

Comparación de las medias 

i 8 6.6 c.2 

12 2.8 1.4 

6.6 1.4 0 
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Fuente: Elaboración propia 



CAPITULO VI 

CONCLUSIONES 

Se logró producir una bebida láctea adicionando harinas de cañihua y 

kiwicha en porcentajes de 5,45 y 3,64 respectivamente, la que resultó 

altamente nutritiva debido al aporte proteico-energético que proporcionan 

dichas harinas y que incrementaron el valor nutricional propio de la leche. 

Las operaciones unitarias seleccionadas para la producción de la bebida 

láctea fueron: Mezcla I, homogenización, mezcla II, pasteurización, 

envasado, cerrado, enfriamiento y refrigeración. 

Los parámetros utilizados en las operaciones para la elaboración de la 

bebida láctea fueron: Mezcla I, agregando las harinas tostadas de cañihua 

y kiwicha en proporción de (6:4); mezcla II, adicionando estabilizante al 

0.0025% a 50°C, pasteurización a 85°C x 1', enfriamiento a 9°C y 

refrigerado a 9°C. 

La bebida láctea obtenida con la adición de harinas de cañihua y kiwicha 

presenta un mayor valor nutritivo, en base a su contenido proteico (5,33%) 
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comparado con la leche con cereal Pura vida (4,46%), y leche con tres 

cereales La Preferida (2,36%). 

El mejor tratamiento fue de 85°C por un minuto, que permitió cinco días de 

vida útil del producto final. 

Se encontró diferencia significativa (a = 0,05) en la característica 

omanoléptica sabor entre los productos: leche con harinas de cañihua y 

~cha (bebida en estudio), feche vapurada con cereai (Pum Vida) y leche 

con ¡res cereales (La Preferida). La evaluación sensoria) a través de la 

prueba hedónica calificó a la bebida láctea adicionada con harinas de 

cañihua y kiwicha con un promedio de 8 puntos correspondiente a "me gusta 

mucho" con respecto a las otras dos restantes. 



CAPITULO VII 

RECOMENDACIONES 

Efectuar pruebas biológicas, con la finalidad de evaluar la calidad proteica 

de la bebida láctea aditionatra de harinas de tafilhua y »micha. 

Realizar estudios para la obtención de productos similares utilizando otro 

tipo de harinas (granos andinos, leguminosas, semillas, etc). 

Realizar ensayos utilizando concentraciones de preservantes (antimohos) 

para prolongar el fiempo de vida útil del producto fmal. 

Incentivar el consumo de harinas nativas y su utilización en la producción 

de alimentos con la finalidad de wmigutter y brindar un valor agregado a 

la materia prima a utilizar_ 
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Apéndice 2: Composición química de los aminoácidos esenciales de la materia prima e insumos en estudio ilmo AA19 
proteína} 

MATERIA 
PRIMA 1 

INSUMOS 

N 
(gibo g 
alimento) 

FACTOR 
PROTEÍNA 
(000 g 
alimento) 

Isoleueina I  Lelloins Lisina Met + Cist Per + Tir Treonina TriptOfanol 'Milpa 	illistidina 

M9 AA ! g proteína 

LECHE FRESCA 0.50 6.38 3.20 54.86 100.31 79.94 :37.62 97.18 48.59 14.11 72.10 29.76 

HARINA [76 
KIWICHA 
TOSTADA 

2.55 5.30 '3.50 41.89 62.08 58.40 56.60 82.26 40.75 9.89 
.. 

50.75 27.17 

HARINA DE 
CAÑI HIJA 2.06 6.25 '2.90 52.80 49.60 49.60 12.80 26.80 40.00 8.00 40.00 25.60 

Fuente 	Tabla de composi dión química de alimentos 
Tabla de aminoácidos esenciales. 
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Apéndice 3: Prueba de hipótesis utilizada en la evaluación sensorial 

con escala hedónica 

Ho : No existe diferencia significativa entre las muestras 

(> 

C‘rici." rlifesrannin e•inni.finntke-, etnirn inc ring tnc4r, c' 
11....".13.4... 	4..1.11•11.4 •29W.1 ti 11%01[11141A. 1...1144 	nJO I I It4'...P1.1 C4.7, 

y 

Nivel de sianificancia 	: 0.05 
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NORMA SANITARIA SOBRE CRITERIOS MICROBIOLOGICOS DE CALIDAD SANITARIA E INOCUIDAD PARA 
LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS DE CONSUMO HUMANO 

CAPÍTULO I 
GENERALIDADES 

Artículo 1°.- Generalidades 

La presente Norma establece los Criterios Microbiológicos que deben cumplir los alimentos y bebidas en estado 
natural, elaborados o procesados, para ser considerados aptos para el consumo humano, cuya verificación de su 
cumplimiento estará a cargo de los organismos competentes en vigilancia sanitaria de alimentos y bebidas a nivel 
nacional. 

Artículo 2° .- Objetivos 

Con arreglo a lo dispuesto en el Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas aprobado 
por Decreto Supremo N°007-98-SA y los Principios para el Establecimiento y la Aplicación de Criterios 
Microbiológicos para los Alimentos (CAC/GL-21(1997)) del Codex Alimentarius, la presente Norma establece: 

El Programa de muestreo que ha de aplicarse al lote o lotes de alimentos para determinar la aptitud para el 
consumo humano. 
Los microorganismos que constituyen peligros y generan riesgos para la salud y la vida de los consumidores en 
cada grupo de alimentos. 
Los límites microbiológicos que se consideren apropiados para los grupos de alimentos. 
Los grupos de alimentos a los que deben aplicarse los criterios microbiológicos. 

Artículo 3°.- Los microorganismos se clasifican de acuerdo al tipo y grado de riesgo para la salud, como i) 
microorganismos que no implican riesgo para la salud pero si para la vida útil del producto, iñ microorganismos de 
riesgo indirecto bajo (indicadores), y lis) microorganismos de riesgo directo para la salud (patógenos). 

Artículo 4°.- Para el otorgamiento del Registro Sanitario de Alimentos Si Bebidas, así como para el Certificado 
Sanitario Oficial de Exportación, los resultados de los análisis microbiológicos deberán considerar los—
microorganismos indicados en cada grupo de alimentos. Para el último caso, además de los señalados estarán~ 
sujetps a los indicados en la normatividad del país de destino. 

Articulo 5°.- Los laboratorios acreditados por el Instituto Nacional de Defensa de la Competencia y de la Protecci
de la Propiedad Intelectual (INDECOPI), los laboratorios de control de calidad del fabricante y cualquier otr
autorizado por el Ministerio de Salud, notificarán a la autoridad sanitaria en un plazo no mayor de dos días (02), lo
resultados de los hallazgos en los alimentos que impliquen un riesgo sobre la salud o la vida de los consumidore
identificando para ello al fabricante. 

Artículo 6°.- Los métodos de muestreo y los procedimientos para la toma de muestras deberán basarse en norm
nacionales o internacionales referidas a Alimentos y apropiadas para fines microbiológicos. 

Artículo 7°.- Los métodos de análisis a utilizar deberán ser los recomendados por organismos internacionale
regionales o nacionales, la modificación de éstos métodos, el uso de métodos propios o extraídos de revist
científicas especializadas deberán ser validados. 
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rtículo 8 °.- Los Informes de Ensayo, Certificados de Análisis y otras formas de reporte emitidos por los laboratorios 
-aberán expresar los resultados de acuerdo al método de análisis empleado (ufc/g, ufc/mL, NMP/g o NMP/mL) y a la 
antidad de muestra analizada. 

CAPÍTULO II 
DEL PROGRAMA DE MUESTREO 

artículo 90: El programa de muestreo se aplica a: Registro Sanitario y Certificación sanitaria de exportación y se 
-asa en el tipo y riesgo que conllevan las especies microbianas analizadas y las condiciones previsibles de manejo y 
3nsumo a las que se someterá el alimento luego de su fabricación o elaboración. Quedan establecidas 15 categorías 
3ñaladas en el Anexo N° 1. 

artículo 10°.- Para el establecimiento de los programas de muestreo se considerará lo siguiente: 

El número de unidades de muestra n y el criterio de aceptación o de rechazo c son determinantes para la 
decisión con respecto a la aceptación o al rechazo del alimento en cuestión, basándose en los resultados de los 
ensayos de laboratorio. 
El plan de dos clases provenientes de un muestreo por atributos, la aceptación o el rechazo estarán definidos por 
II y c. 
El plan de tres clases proveniente de un muestreo por atributos, la aceptación o el rechazo estará definidos por 
n, m, M y c, donde c tendrá como límites m y M. Se rechazarán todos aquellos resultados cuyos valores sean 
superiores a M, ninguna de las muestras del plan de tres clases sobrepasará el valor de M. 

artículo 11°.- Para el caso de la vigilancia y fiscalización sanitaria de alimentos y bebidas industrializados, el número 
-3 unidades de muestra será n = 5. 

articulo 12°.- Para el caso de la vigilancia y fiscalización sanitaria de alimentos y bebidas provenientes de 
-stablecimientos de comercialización, preparación y expendio, se tomará al menos una muestra por cada tipo de 
-imentos y deberá ser calificada con los límites más exigentes, indicados en la presente norma. 

CAPITULO III 
CE LOS MICROORGANISMOS QUE CONSTITUYEN PELIGROS Y GENERAN RIESGOS PARA LA SALUD DE 

LOS CONSUMIDORES 

artículo 13°.- Los microorganismos correspondientes a las clases de criterios microbiológicos definidos en el Artículo 
', se agrupan como: (1) microorganismos que no implican riesgo para la salud pero si para la vida útil del producto, 
) microorganismos de riesgo indirecto bajo (indicadores), y (iis) microorganismos de riesgo directo para la salud 
)atógenos). 

artículo 14°.- Los microorganismos del grupo (1) son los siguientes: 
I Mohos 
I Levaduras 

Aerobios mesófilos 
Psicrotolerantes 
Heterótrofos 
Esporulados termófilos 
Lactobacillus 
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culo 15°.-. Los microorganismos del grupo (ji) son: 

Escherichia co!! 
Coliformes 
Enterobacterias 

Culo 16°.- Los microorganismos del grupo (iii) están subdivididos en: 

Microorganismos de Riesgo moderado, directo de diseminación limitada: 

Staphylococcus aureus 
Clostridium perfringens 
Bacillus cereus 
Pseudomonas aeruginosa 
Campylobacter jejuni 
Yersinia enterocolítica 
Vibrio cholerae NO 01 
Vibrio parahaemolYticus 
Listeria monocytogenes 

Microorganismos de Riesgo para la salud moderado, directo, diseminación posiblemente extensa: 

Salmonella 
Shigella 
Escherichia coi/ patógeno 

Micoorganismos de Riesgo para la Salud grave directo: 

Brucella 
Clostridium botulinum A, 8, E y F 
Clostridium perfringens tipo C 
Shigella disenteriae 
Vibrio cholerae 01 
Virus de la hepatitis A 
E. coli enterohemorragico 0157: H7 
Salmonella typhi 
Salmonella paratyphi A, 8 y C 

ti presencia en el alimento o bebida determinará su rechazo, debiendo establecerse las medidas sanitarias que el 

-350 amerite y disponerse de acuerdo al artículo 110  según corresponda. 

CAPITULO IV 
DE LOS GRUPOS DE ALIMENTOS 

.krtículo 17°.- Para los efectos de la presente Norma Sanitaria, se establecen 19 grupos de alimentos y bebidas, 

egún su origen y/o tecnología aplicada en su procesamiento o elaboración son: 

. Leche y productos lácteos 
-t. Helados y mezclas para helados 
11. Productos grasos 
)ag 3 de 26 



Aerobios y anaerobios mesófilos (*) 10 2 5 0 0 

Aerobios y anaerobios termófilos (**) . 	10 2 5 0 0 
(*) 5 unidades se pre-incuban a 35°C por 14 días 
(") 5 unidades se pre-incuban a 55°C por 7 días 

Para el caso de la incubación se utilizarán 3 ó 5 tubos por cada unidad, sólo para aerobias mesófilos se podrá aceptar • 
un tubo positivo de 3 (1/3) o 2 tubos positivos de 5 (2/5)  

13 	echatvaporada ..y::Crerna Istenlizacia, 	  
Límite por g/mL 

Agentes microbianos Categoría Clases n 

Aerobios y anaerobios mesófilos (*) 10 2 5 0 0 

Aerobios y anaerobios termófilos (**) 10 2 5 0 0 
— 

(*) 5 unidades se pre-incuban a 35°C por 14 días 
(") 5 unidades se pre-incuban a 55°C por 7 días 

Para el caso de la incubación se utilizarán 3 á 5 tubos por cada unidad, sólo para aerobios mesófilos se podrá aceptar 
un tubo positivo de 3 (1/3) o 2 tubos positivos de 5 (2/5)  

	Lecho:condonsoclo AZI1041001.4:151:1DUICOSideteiChe pytarvior.;i4tiltái: SiótlritiOili*di 1441:1 

Agentes microbianos 	 Categoría Clases n c 
Límite por g/mL 

Mohos y Levaduras osmófilas 	 5 3 5 2 10 	102  

	YoqurtyProductos.FermentadotaMidificados. 	 

Agentes microbianos 	 Categoría Clases n c 
Límite por g/mL 

m 

Coliformes 5 3 5 2 10 10 
Mohos 5 3 5 2 10 102  
Levaduras 5 3 5 2 10 102  
Salmonella en 25 q 11 2 5 0 0 — 

	P 	rests asesciál'ilaismo:aciclitica os. Istos..para consumir 	 

Agentes microbianos Categoría 	Clases n c 
Límite por g/mL 

m 

Coliformes 5 	3 5 2 10 	102  
Mohos 5 	3 5 2 10 	102  
Levaduras 5 	3 5 2 10 	102  
Salmonella en 25 g 11 	2 5 0 0 	--- 
Staphylococcus aureus 8 	3 5 1 10 	102  

Qüe 	 pattaiiriiáble bit ti:iiIRétóiiCiájád :: 

Agentes microbianos Categoría 	Clases n c 
Límite por g/mL 

m 	M 
Coliformes 6 	3 5 1 10 	102  
Staphylococcus aureus 8 	3 5 1 10 	102  
Listeria monocytogenes 10 	2 5 0 0 	— 
Salmonella en 25g 10 	2 5 0 0 	— 
Bruce/la melitensis (*) 10 	2 5 0 0 

(*) solo para quesos a base de leche de cabra, incluyendo la cuajada 
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	PostrátiáliziáSettéládát 

Agentes microbianos Categoría Clases n c 
Límite por q/mL 

m 

Aerobios mesófilos 6 3 5 1 04 lOs  

Coliformes 5 3 5 2 10 102  

Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 102  

Bacillus cereus 6 3 5 1 10*  10a  

Usteria monecytogenes (*) 10 2 5 0 0 
(*) sólo para el caso de postres a base de helados de leche 

:12;4 	Destilitatacias. PI 	Helados 	

Agentes microbianos Categoría Clases n C 
Límite por g/mL 

Aerobios mesófilos 3 3 5 1 04 los 
Bacillus cereus (") 6 3 5 1 102  10J  

Salmonella en 25g (**) 10 2 5 0 0 
(*) Sólo para productos que contengan leche 

(**) Sólo para productos que contengan cacao y/o huevo 

	Máitteeínil át 

Agentes microbianos Categoría Clases n c 
Limite por g/mL 

m 

Coliformes 4 3 5 3 10 102  
Staphylococcus aureus 7 3 5 2 10 102  

Lipolíticos 1 3 5 3 102  104  

Y 
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. Productos Grasos 

. Productos deshidratados, liofilizados o concentrados y mezclas 

4 	Sopas;?:cremas salsasly puredepapas:destudratadas.:Instantárie# 

Agentes microbianos Categoría Clases n c 
Límite por g/mL 

m 

Eschetichia coli 5 3 5 2 10 102  
Mohos 3 3 5 1 10 10' 
Bacillus cereus 5 3 5 2 10' 10i  
Closttidium perfringens (*) 8 3 5 1 10 102  
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 102  
Salmonella en 25g. 10 2 5 0 0 

(*) Para alimentos3ue contengan carnes 

Sopas.:erernas.isalszmiy puretteijegumbres deshidratadaeque requieren COCCIOT1 

  

  

  

Agentes microbianos 
Límite por g/mL 

Categoría Clases n c 	m 

Eschefichia coli 4 3 5 3 10 102  

Mohos 3 3 5 1 102  10' 
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Salmonella 10 2 5 0 0 

Mohos 5 3 5 2 104  104  

Levaduras 2 3 5 2 5x102  5x104  

Bacillus cereus 6 3 5 1 10' 104  

	 astas Fresca 	sin rellen -Manten  prepara.: asagnai  iidecischines) 	

Agentes microbianos Categoría Clases n C 
Limite por g/mL 

ni 	M 

Aerobios mesófilos 3 3 5 1 104  10b  

Enterobacterias 6 3 5 1 10 102  

Staphylococcus aureus 8 3 5 1 102  102  

Mohos 5 3 5 2 102  104  

Pastasl:Fieseaszon.rellenalcanelonemavioles 

Agentes microbianos Categoría Clases n c 
Límite por g/mL 

ni 	M 

Aerobios mesófilos 3 3 5 1 104  104  

Coliformes 5 3 5 2 10 10' 

Staphylococcus aureus 8 3 5 1 102  104  

Salmonella en 25q 10 2 5 0 0 — 

Clostndium perffinciens (1 6 3 5 1 102  104  

Mohos 5 3 5 2 102  102  
(*) Sólo para pastas con rellenos de carne . 	. 	.. 

=&5   	Paálát 

Agentes microbianos Categoría Clases n c 
Límite por g/mL 

ni 	M 

Coliformes 5 3 5 2 10 102  
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 102  104  

i5J6 I~4? Negr49 .11:b 91Y911:0101IIPPI. 

Agentes microbianos Categoría Clases n C 
Límite por g/mL 

m 	M 
Coliformes 5 3 5 2 10 102  

Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10' 104  

Salmonella en 25g 10 2 5 0 0 — 

Mohos 5 3 5 2 102  102  

53 	 141111/11139.1i:i1PP.eksll 	Pe:0!41:111  it.41.114P0.á P(#0.i.00~40:11001P!:991P.1109.1 
bocaditol»piqueos)1.1-hojuelas.que-no:fequiererucotIcron 	 

Agentes microbianos Categoría Clases n c 
Límite por g/mL 

m 	M 
Aerobios Mesófilos 5 3 5 2 104  104  

Coliformes 5 3 5 2 10 102  

Bacillus cereus 6 3 5 1 102  104  
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Agentes microbianos 
Límite por g/mL 

Categoría Clases n c 	m 

2 3 5 2 10' 104  
5 3 5 2 10 10' 

11 2 10 0 0 
5 3 5 2 10 10' 
5 3 5 2 10 10' 

Aerobios Mesófilos 
Coliformes 
Salmonella en 25g 
Mohos 
Levaduras 

	daramelos•duros•Ism•selieno 

Agentes microbianos Categoría Clases n c 
Límite por g/mL 

m 

Aerobios Mesófilos 2 3 5 2 10' 5x102  
Mohos 2 3 5 2 10 5x10 

Levaduras 2 3 5 2 10 5x10 

7;3 	CUcum01111:11551UiictbU. Iclin414111441Ual`M lurt 	ilOstvu.yottoup.toddótou.de  

Agentes microbianos Categoría Clases n c 
Límite por g/mL 

m 

Aerobios Mesófilos 2 3 5 2 10' 104  
Mohos 2 3 5 2 10 3x10' 

Levaduras 2 3 5 2 10 3x102  

7/.4- • • • •Turromblando:o:duro:deltorditeria 	  

Salmonella en 25 g 10 2 5 0 0 
Mohos 2 3 5 2 10 3x10' 
Levaduras 2 3 5 2 10 3x10' 

:171i5 	 dIdatáiály.lbettOklieádati 

Agentes microbianos Categoría 
Límite por g/mL 

Clases 	n 	c 	m 
Aerobios Mesófilos 2 3 5 2 103  104  
Coliformes 5 3 5 2 10 10' 
Salmonella 10 2 5 0 0 
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 10' 
Mohos 3 3 5 1 10' 3x10' 
Levaduras 3 3 5 1 10' 3x101  

grtaiie.cappg tstmlIares 	 

Agentes microbianos Categoría Clases n o 
Límite por g/mL 

m 
Aerobios Mesófilos 2 3 5 2 10i  10' 
Coliformes 5 3 5 2 10 10' 
Salmon ella 10 2 5 0 0 
Mohos 3 3 5 1 10' 103  

"AÑO DE LA VERDAD Y LA RECONCILIACIÓN NACIONAL" 
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Staphylococcus aureus 8 	3 5 1 10 102  
Salmonella en 25g (*) 12 	2 60 0 0 

(*) usar unidades analíticas de 25 g que pueden juntarse, para un mínimo de 5 marchas analíticas 

ASO g!SP ti rita 
	

PP11 0:1.51  :9;l? . 	Pir9110C10.6:. s 	r'011.01.:0$1111:r511,115 
	 ersaieS11:: 

Agentes microbianos Categoría Clases 
Límite por g/mL 

Aerobios mesófilos 2 3 5 2 104  10' 
Enterobacterias 5 3 5 2 102  10' 
Bacillus careas 8 3 5 1 102  104  
Mohos 3 3 5 1 10i  ' 104  
Salmonella en 25g 10 2 15 0 0 

.19j3 	ProicliMfáltrátadáStIrinlónniénté:y:ériiináadtil:éri btiptémát  liblnintitáitétitércárradtiá 	

Agentes microbianos 
Límite por g/mL 

Categoría Clases n c 	m 
Aerobios y anaerobios mesófilos (*) 10 2 5 0 0 
Aerobios y anaerobios terrhófilos (**) 10 2 5 0 0 

(*) 5 unidades se pre-incuban a 35°C por 14 días 
(") 5 unidades se pre-incuban a 55°C por 7 días 

Para el caso de la incubación se utilizarán 365 tubos por cada unidad, sólo para aerobios mesófilos se podrá aceptar 
un tubo positivo de 3(1/3) o 2 tubos positivos de 5 (2/5)  

SrP: :94 	Productos:listos 1172T1; gr1111.t:P1 :y: PW11--.51.  
enriquecidas o fortificadas -entre cifras 

Límite por g/mL 
Agentes microbianos Categoría Clases n c 

Enterobacterias 6 3 5 1 10 50 
Mohos 3 3 5 1 10` 10' 

zO. Carnes y Productos Cárnicos 

10:1::ame de Ave Cruda  (pollo gallina OVO pato ave truz otra 
Categorí 
	

Límite por g/mL 
Agentes microbianos 	 a 	Clases n 	C 	m 

Aerobios Mesófilos (30°C) 3 	3 	5 	1 	100 	10' 

112—CarneicleAve:Crudallefrigerada:y:Congelada 	 

Agentes microbianos 
Límite por g/mL 

Categoría Clases n C 	m 
Aerobios Mesófilos (30°C) 2 	3 5 2 10' 10' 
Salmonella en 25 g 10 	2 5 0 0 

:1102—Carne ruda:dseo inoszPorcnio.ti,:levititt,':CapIttititl;lentrtelido.1.1.E4kniiIM:y1áttlit 	
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salchichas .10.12 Embutidos escaldados .(bol dog,
jamón, pastel de camrio, longanIza 

10.9 Piezas Carnicas. curadas:y/o:aburnadas. 	amones tocinO;I:Chüléta:; elle'ó eblitá¡liubsds 	

Agentes microbianos Categoría Clases 
Límite por g/mL 

n 	c 	m 

En erobacterias 5 3 5 2 102  10 
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 102  10 

Salmonella en 25 q 10 2 5 O 0 
Clostridium perfringens 5 1 10 10 

10 10 Embutidos Crudos {chorizos, salami.; saletuchalipo:huactut:sal.dhtebOity: trbt). 	 

Agentes microbianos Categoría Clases n 
Límite por g/mL 

Eschenchla colt 5 3 5 2 50 5x10 
Staphylococct s aureus 8 3 5 1 10 10 

Salmonella en 259 10 2 5 0 0 
Clostridium perfringens 8 3 5 1 10 

(giiO ''' CháriChái.morcillai relleno: chlcharrOndelprensayatros) 	 
Límite por g/mL 

:10 i t 	EhbütiddÓdidói' 

Agentes microbianos Categoría Clases n c m M 
ESChericliia col; 6 3 5 1 10 102  
S(aphylococcus aureus 8 3 5 1 10 102  
Clostridium pelfringens 8 3 5 1 10 10 

Salmonella en 25 g 10 2 5 0 0 

fiambres  jamonada mo a e a paste de Y 
átffis) 	 

Agentes Microbianos Categoría Clases n c 
Límite por g/mL 

m 

Eschenchia col! 6 3 5 1 10 10 
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 102  
Salmonella en 25 g 8 3 5 1 10 102  
Clostridium perfringens 10 2 5 0 0 

Productos 
pescado  o 

HibfrobiOlógitbs: Crudos: 
surimi) 	  

Congelados Refrigerados incluyendo pastai:d.e 11. 1 	 :Q: 

Agentes microbianos Categor,a Clases n c 
Limite por g/mL 

m 

Aerobios Mesófilos (30°C) 1 3 5 3 5x105  105  
Escherichia col/ 4 3 5 3 10 10 
Staphylococcus aureus 7 3 5 2 102  104  
Salmonela en 259. 10 2 5 0 0 

"AÑO DE LA VERDAD Y LA RECONCILIACIÓN NACIONAL" 
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Eschefichia coli 5 	3 5 2 10 10' 

Agentes microbianos 
Límite por g/mL 

Categoría Clases n c 	m 
Enterobacterias 5 3 5 2 10 102  
Salmonella en 25g 10 2 5 0 0 
Mohos 2 3 5 2 10' 10' 
Levaduras 2 3 5 2 10' 10i  

• 

PPOP ntr osy.  9 999:i 	999—Y.91179. 11,8 ........................................ 
consumoltumano 

:12ltIbiltaYOS 	. 	 

Agentes microbianos Categoría 	Clases n e 
Límite por g/mL 

m 
Salmonella en 25g (*) 10 2 5 0 0 

(*) determinación en el contenido del huevo 

2,1:Hitiblicitticla:PasteurizadoTRefrigerado:o 	°apelado 	

Agentes microbianos Categoría 	Clases n 
Límite por g/mL 

Aerobios mesófilos 2 3 5 2 104  5x104  
Coliformes 5 3 5 2 10 10' 
Salmonella en 25g 10 2 5 0 0 

:12 3l:1:11it'évb.:Pasteurfacho:Deshidratada:olitottlizado 

Agentes microbianos Categoría 	Clases n 
Límite por g/mL 

Aerobios mesófilos 2 3 5 2 5x104  10' 
Coliformes 5 3 5 2 10 10' 
Salmonella en 25g 10 2 5 0 0 

:112i4H-OVOPtOdtletOS:9110tOoldPS:1(htinVnIttltitOltil: tea) 

Agentes microbianos Categoría Clases n c 
Límite por g/mL 

m 
Aerobios mesófilos 2 3 5 2 104  5x104  
Coliformes 5 3 5 2 10 10' 
Salmonella en 25g 11 2 10 0 0 

"AÑO DE LA VERDAD Y LA RECONCILIACIÓN NACIONAL" 

MINISTERIO DE SALUD 
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2. Huevos y Ovoproductos 

3, Especias, Condimentos y Salsas 

.. 1:Mayonesa:y:Otras:Salsas:a:Os:e:de Ittievos 	 
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Eschetichia coli 5 	3 5 2 10 5x10¿  

Salmonella en 25g. 
Mohos 
Levaduras 

14.3 Frutos Secos (dátiles, tamarindo) y semillas (castañas, maní, nuez, almendras) 
Límite por g/mL 

Agentes microbianos Categoría Clases 

Eschefichia coli 5 3 5 2 10 100 
Mohos 2 3 5 2 102  106  
Levaduras 2 3 5 2 10i  104  

eriVi agre,... Ce .  e.o.SaIMUltálY Nothjetosferrne :114i4 

Agentes microbianos 
Levaduras 

Límite por g/mL 
Categoría Clases n c 	m 

3 	3 	5 	1 	10 	104  

51:1:Mermeladas-Jaleas.y.suce aneas 

Agentes microbianós 
Mohos 
Levaduras 

Límite por 9/m1...- 
Categoría Clases n c 

3 	3 	5 	1 	102 	104  
3 	3 5 1 102  10J  

61:1:Frutas-don i adas 

Agentes microbianos Categoría Clases 
Coliformes 5 3 
Escherichia coll 4 3 
Mohos 3 3 
Levaduras 3 3 

10 	2 5 0 0 
3 3 5 1 10 10' 
3 3 5 1 10 10' 

Límite por g/mL 

5 1 
5 2 
5 1 
5 1 

102  103  
10 102  
10 102  
104  103  
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5. Comidas y Platos Preparados 

Ensalad:as:d0Yepetales EtUtas:crtidas 	 

Agentes microbianos Categoría Clases n c m 
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 102  10' 
Escherichia ccli 5 3 5 2 10 101  
Salmonella en 25g. 10 2 5 0 0 

1 	11 41:VOgeta 

Límite por g/mL 

Agentes microbianos 
Staphyloccocus aureus 

Límite por g/mL 
Categoría Clases n c 	m 

6 	3 5 1 10 103 
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Escherichia col!  10 2 5 0 <10 

(*) Sólo para productos con carnes 

'''' Dulpes-y.Bostrel:1:excepolonldelrutalyproductop:de.pasteleria  

Clases n o 
Límite por g/mL 

m Agentes microbianos 	Categoría 

Staphylococcus aureus  7 3 5 2 10 102  

Salmonella en 25g.  10 2 5 0 0 

Escherichia coli  10 2 5 0 <10 

Mohos  3 3 5 1 102  10i  
104 

Levaduras 3 3 5 1 103  

151:0:iductos,:rétrásc s;:emolientes;I:ékttlnetólily:lithilares 

Agentes microbianos 

Salmonella en 25g. 
Escherichia col!  

10 	2 5 0 0 
5 	2 5 2 10 104  

Límite por g/mL 
Categoría Clases n c 	m 	[vi  

16. Bebidas 

   :eblioslar* 40: 

Agentes microbianos 

Mohos 
Levaduras 
Aerobios mesófilos 
Coliformes 

Categoría Clases 
2 3 
2 3 
2 3 
5 3 

Límite por g/mL 
n 
5 2 5 10 
5 2 10 30 
5 2 10 50 
5 0 <2.2 

	apindas:1:jará Oda. "ri.ti 
conceiltradas 

*1:11#1!6t9.051:1Zurnos  

Agentes microbianos  Categoría 

rnec. Eira PPP.±0 r 

Clases 	n 

POP1: 	Pr 	uctát 

Límite por g/mL 
c 	m 

Mohos 	 2  3 5 2 1 	10 

Levaduras 	 2  3 5 2 1 	10 

Aerobios mesófilos 	 2  3 5 2 10 	100 

Coliformes 3 5 0 <2.2 

.11-191l 

1611 '''' 	Agua.Potable. 

Agentes microbianos 
Bacterias heterotróficas 
Coliformes 

i64: 	Agua NlineralAguacle. Mesar.,  Hielo 

Agentes microbianos  

Límite por g/mL 
Categoría Clases n c 	m  

2 	3 5 2 10 	5.102  

5 	3 5 0 <2 

Límite por g/mL 
Categoría Clases n c 	m  
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Mohos 3 	3 5 2 102  103  

veg Eldelplt>,44 19;3 •Semmoneervas:delorig 

Agentes microbianos 

itarejemplos 	
Límite por g/mL 

Categoría Clases n c 	m 

Coliformes 5 3 5 2 10 102  
Salmonela 10 2 5 0 0 
Mohos 3 3 5 2 102  102  
Levaduras 3 3 5 2 102  102  
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ANEXO N°1 

°ROGRAMAS DE MUESTREO EN RELACIÓN CON EL RIESGO SANITARIO Y CON LAS CONDICIONSE DE MANIPULACIÓN 

íseveRitIA01:1111100E91111 
11110:1111111105110EF":" 	 

dciones NormalesE#119.101#14111.0111St Consumo tiel Al 
 	ad0010411111:  

C•000.111:100.1 :14140:I 
reducen el riesó  

:110011111110.11.111MWAP
modif,can  el riesgo  

00481001:1114ellettipiptte4ettl: 
aumstarer riesgo 

Sin riesgo directo, 
(contaminación general, 
vida útil y alteración 

Categoría 1 
3 clases 
n=5, c=3 

Categoría 2 
3 clases 
n=5, c=2 

Categoría 3 
3 clases 
n=5, c=1 

'Bajo, indirecto Categoría 4 Categoría 5 Categoría 6 
i(indicadores) 3 clases 3 clases 3 clases 

n=5, c=3 n=5, c=2 n=5, c=1 
'Moderado, directo, 
diseminación limitada 

Categoría 7 
3 clases 

Categoría 8 
3 clases 

Categoría 9 
3 clases 

n=5, c=2 n=5, c=1 n=10, c=1 
Moderado, directo, 
diseminación 

Categoría 10 
2 clases 

Categoría 11 
2 clases 

Categoría 12 
2 clases 

)otencialmente extensa n=5, c=0 n=10, c=0 n=20, c=0 

3rave, directo Categoría 13 Categoría 14 Categoría 15 
2 clases 2 clases 2 clases 

n=15, c=0 n=30, c=0 n=60, c=0 
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iTINTr‘r 
202.001 

! 
	

'LlatrE 

	

NORMA TECNICA 1 
	

Leche Cruda'. Requisitos! 
NACIONAL 

-Mil,k i„lawmtlIcipecification.  
if)  .. /1.--..)::\ • 

i. 

1:10C125- 	• 1. •MillS . ..A. casittioT• • 
,..,,,! . 	. . 	• 	. 

.-TTINTEC 202;006 ' LECHE Y DERIVADOS LACTEOS. Extracción de muestras. , 
• 

V 	,„, ::.• - ').Generalidades•. • . 
J...17.(INTEC:',2921007:-.6vitECHE:•En'sayo de determinación del&•den:,idad r 1 A , %I. 	 , 	-.. 

,',,,-'-'5-',..-:.-.-tliva-1-:*Método'dd arbitf-aje-: .• ' ' 

_• ITINTEC 202.008 

	

	LECHE. Ensayo de determinación de la densidad rca 

tiv .I.. 'Métodó Lisual. - -... - 

-.. ITINTEC 202.009 	LECH„; Ensayo -de - acidez .. 	 . 

1TINTEC-202.010 	LECHE T-• Ensayo de sólidos Lofales y sólidos 
no rasos Método de arbi:±aie. • •.. ' Y • 

ITINTEC 202.011 	LECHE. •En5ryo 411--- 51-5dos totalesv 5614c1. 	1,: 
_ 

no grapts. Método usual 	• 	. 

ITINTEC 202.012 ' t.„ECIAJ. En5.:•,yosj ejeterminciún de la ceniza 
teta) ...-. rt. 	. 	' 	,..'[..;.-1,1,.:. -.7.,—:•.. 	. 	 . 	.. . . 	..... 

ITINTEC 202:013 	LECHE. Ensayo de determinaci67..de Ta álcalini 
é r . 

de la ceniza total . 	, - 	. 

ITINTEC 202.014 	LECHE!  Ensayo de reductasa o ensayo-  de 'azul dé -.  

metileno . 	 . 

ITINTEC 202.016 	LECHE. 	nsayo de determilación del Indice. de•re • 

fracción oel suero de la leche (Proceso de - Acke-Fman: 

' ITINTEC 202:017 	LECHE. Ensayo de impurezas mac-oscópicas• . 

ITINTEC 2U::.018 	LECHE. Ensayo de maLeria :Jra!,:. Técnica dr; Yialicock. 

: ITINTEC 202.019 	LECHE. Ensayo bacteriológi.:0. •  Determinariún del -; 

mero de bacterias por milWtrt . Métcrio de i,l'h.' 

je..  

' ITINTEC 202.020 	LECHE. Ensayo Dacteriológice ,  Determinación 1.1iel 'nú- 

mero de bacterias por milil'tro. Método usual. 	- 

ITINTEC 202:020 	LECHE. Ensayo de materia grasa. Técnica de Gerber. 

ITINTEC 202.02 	LECHE. Método de ensayo' usual para determinar el pu _,... 	. 
. 	• 	..T i.to de 'congelación . 	• 
ITINTEC 202.030 . LFC.Y.E.• Ensayos preliminares. Ebullición, aiznti 

y h•lizarol .  

ITINTEC 202.008 	LEC1V CRUDA Y LECHE NSTEkLI_ADA. Ey.tración de no. 

' ITINTEC • 
ITINTEC 	• 	- 	LECHE CRUDA. inve5tigaciem de antibióticos Pel.idua .  

LECHE CRUDAInve!_tigacite de leche en po;vo. 

tras  

., ITINTEC  • 	,' LECHE CRUDA. Determinacibn de grasa por métodcar  in! 

trumlfrali,s... 

ITINTEC 	 'LECHE CRUDA. Investigacibn de sustancias conserved 

 
ras 1 

. 	2. OBJETO. 

2.1 	La presente Norma Técnica Nacional estab142,-. 11:,1, requ -ftites de - l¿I 1 

che cruda , 

 
.C. 	1.3S-91-ITINTEC/nG 	 PUSLICACION '.'LL ,RUANO 1.991 ,-(. )-12 

 

2u. edic;c5n 

C.0.U.637.141 	 TODA REPkODUCCION INDICAR EL 0216 

Leche . Leche cruda., Requiss 

fisicol dui'míces,.mtrobiologia 

••••••0~..e. 
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;PROLOGO 

RESEÑA HISTÓRICA 

El estudio de la presente Norma Téenica Nacional sé 'in.ició.en 1969,'Ind 

concluyó en él Mism¿--año; posteriormente  ha estado sujeta a tres' rev-isip 

!ICS 
L1971::19-ib; 19.80-J9é1'3:1985719;°36): SUHCStUdIOTéstUVO:4 Par90:deY 

Comité Especial Izado de Lecne j Productos Lácteos ,..que terminó la tercera 
• 

revisión 'en Marzo: de 1986 , 

ENTIDADES - QUE PARTICIPARON EN LA ELABORACIGNHDE LA PRESENTE NORMA TEONICA 

NACIONAL 	 Hrt• 	 

fLociación de Fongales-, 

Comité Nacional de Alimentos, Medicalilentos y Drogas .(COI AMAD) 

Estancias Ganaderas Asdciádas (EGASA).  

- GLORIA S. A.-

•  

	 . 

lAul,trial Derivados Lacteos:(INg1LAC) 

In“ituto de Desarrollo yAgroindustrial: (INOnA) 

Ministerio de Agricultura -I Reaión Agraria VI, DGA O Laboratorio 

Cantrill . 

Ministerio.de  Salud -Institutos.Nacionales de Salud 

Municipalidad de Liia ftatropolitaga. 

PIRLLAC S. A. 

- UNILECHE - Pasteurizadora Maranga 

Universidad Nacional' Mayor dé.San Marcos 

Bioquímica . 

Facultad de'Farmacia y 

o 
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CAMPO DE APLICAC1ON 

1.1 	Las requisitos •esteblecidos.. en la presentenorma se aplican en, • 

lis diversas etapas de comerClailzación de la leche cruda. 

. 	. 	 _. 	. 	. 

	

, 	 . . 	. 	 . 

4.1• 	Leche.- El el producto íntegro de lb seereci5n . Mbmaria1normaL . 

sin edicirriT1 Sustracción álguna.,y'óóósitio-,obtehjda Medjante el ór • 

	

, 	.,..., 
deño. . . 

	

. 	 - . 	. 

4.1:1 	La designación de "leche", sin especificación dei  la especie pro 1 ,  

ductora, corrcsponde excluslyamenl:e a la luche de vaca. 	 • 

4.1.2 	A las leches obtenidas de-  .otras especies les corsponde la de- 

nominación de leche, pero seguida dé la,especificación i delinimal pro- -

duC'tor. 
• 

4.9 	Lecne cruda entera.7,  Es el producto íntegro no alterado ni • du1 

terado del ordeño higienico/renular v:completn de vaces. sanas y bien 

calostto y'exentie:color,.olor, rrborJy consIstenCia: 

J.Iormales y que no ha sido sometidorodeszm'ento 	 ' 

5. 	REQUISITOS 	'.' 	... ' » , 	.. _ 	. 	_ 
. 	• 

	

. 	. 	. . 	 _ 	 . 
c• J.i-, 	Requisitos•ornenótépticosH Laleche 'deberá estar exente de co . 

idr, Dior, swr y COV).1iSt.C1,1›  UX!:rjr105 't: '5U nOtUr3ItZa. 	 . 

5.2 	ilequisitos fisico-nurmicos 	 • . ' , . 

	

.. 	• 

'Meterla. grasa • (g/1O g).", 

Sólidos no grasos (9/100 gY 
- 

Sólidos tucjie (g/100
o 
 g) 

Impurezas macroscópica.s47, expresadas 
en miligramos de Impurezas. Par 	- 
500 ore de leche 

Mi'n .3,0- 

8,20,—  • 

MTn 11,20 

Máx0,5 me (Grado 2) 
. 

Acidez, expresada en gramos de. 	, I. 

' 	ó c i d ti, I á o t i c o pe r 100 g ,sd e I etc h eJ1.  .: :..... e. wl..11.5.1.1nrix 	00,1 , : . 1.  •01;218-19. :•..i: .:..1::'....i,;.. ..i'. _iiii..1.  • 

. 	. 	.. . 	 .s. . 
J....-  De.  n.s.1 d'ad %':1.5..°C-(di.dmn. - ' 

. 	.-, 	 . 1: Máx'. -.ti ,i_13.40i•o' 
d. 	• 

indice de refracción delisuero,..• 
20°C 	 '' . ifn 1;314179 (Lectura.H  , 

l refractométrica 37,5) 

Cenila totel (g/100 g) 	i • . 	* 	' Max.  ,0,7 •,.,H '• • 1  , ' d:l'i 
. 	 „ 	, ... .. 

Alcalinidad dr la ceniza-totql-  .. 	
• 	, 	- 	.1 , 

(cm3 de solucidln do.  Ma0H1 1 S , 	.- Mb: '.I.,7 cm3.  
indire criosacSpico • 	 • . 	. .. .: Max. -o.clorr 

. 4, WINICit111,5- . 

4 



Máx'  1 500000 ufc 

sy&2:0Ó0 vfci, ' % 

ITINTEC 2,02.001  

; 
, 	 a  

. 	
Sustancias conservadoras y cual.rtH 

. . si.: naturaleza 	' 	. 	
. 	, . 	, 

guiar otra, 
 sustancia.extraña a ! 

' Prueba du alcohol (alcohol de 

: .68% a 70% V/V) 	
- 	- • 	.. . • 

!I.. Tratamierto que, disminuya o ,ifodi: 

,. 	
fique sus colaponentorígInal es- 

Pruaba de la reductasa con azt.

• 	

ft 

de me e I I eno a , • . 	 . 

.' • 1 c . 

- 	Requ i s 1 tos mi 
clislblaleisjsas 

	

.. 	.! 
5.3 

Numeración de microorganismos 
S6f I los , aerob I o s y! faculta 

	

tivol; vial es , por' ml 	.. 

NUmera: ión de col iformes, por : 

!Ausencia 

No coagulable 

-Ninguno 

Mío • 3 h • 

. 	
. .. 	, 	. 	• 	. 	. 	, 	• 

' 

.6 	• INSVEr.:c tem V• F.CE P 	DIDN ,i:',..!.• 	.' 	,• 	; 1 , ' '1• • • '''• 
, 	. 	.... 	. 	•• 	I 	

I 

I 

• 

6. Y 	La cs,t r!
acc I 6n de' muclunD Do roen zprá dó: acuerdo 

• a io• 1 nd 1 cal',1,• 

do en la NTH IT I NTEC 202,098 *LECHE! 
 CRUDA Y LECHE PASTERIZADA,. ExtracI 'iT

	

. ,.. 

.„  

ción ch.: mues tras , 	
. 	 • '. 

.,• . 

.• , • 

-•,, 	 . 	.. 	. . 	. 	
•

METODOS DE ENSAYO . . 	
. 

, 	•,. • , •,. •_ 
' - ! 

, 

7.1 	
Se efectúan de acuerdo a los normas indicadas. eri

. 'el,capttsijo. 

1, Normas .3 consd I tar. 	
• ) 	 . 

 

• 

ENVASE,  , 

8.1 	
La lecho deberá transportarse en envases de matrial ' inerte al!

prodOcto. 

ANTECEDENTES ! !• - ' 
. 	 , . 

, 9.1 	1 COHTEC 399 LECHE ENTERA CRUDA'. ' 	
, .1. , ., i ....

IN903-77tECZCRUDA.Requis i tOS . 	 . ; 
e:VEN 	H   

.1 	9.3 	IDAIT1 314014O LECHE FR.:SCA DE kif...CA, SIN.  PA$TEURIZÁRL: :'••

a 	 • 

	

-1

;••• 

	

. 	.- 

	

. 	
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PREFACIO 

A.1 	La presente Norma Técnica Peruana fue elaborada por el Comité Técnico 
Permanente de Leche y Productos Lácteos, en reuniones realizadas entre los meses de 
febrero de 1997 a octubre de 1998, mediante el Sistema 2 u Ordinario, utilizando como 
documento inicial la norma AOAC 986.33 Bacterial and coliform counts in milk. 

A.2 	El Comité Técnico Permanente de Leche y Productos Lácteos, presentó a 
la Comisión de Reglamentos Técnicos y Comerciales - CRT, con fecha 98-09-24, el 
PNTP 202.183:1998 para su revisión y aprobación; siendo sometido a la etapa de 
Discusión Pública el 98-11-05. No habiéndose presentado ninguna observación, fue 
oficializado como Norma Técnica Peruana NTP 202.183:1998 LECRF Y 
PRODUCTOS LÁCTEOS. Leche cruda. Recuento de bacterias y coliformes. Métodos 
de película rehidratable seca. Placa para recuento de aerobios petrifErn y placa para 

recuento de coliforrnes petrifilm. la  Edición el 30 de diciembre de 1998. 

A.3 	La presente Norma Técnica Peruana presenta cambios editoriales 
referidos principalmente a terminología empleada propia del idioma español y ha sido 
estructurada de acuerdo a las Guías Peruanas GP 001:1995 y GP 002:1995. 

B. 	INSTITUCIONES QUE PARTICIPARON EN LA ELABORACIÓN 

DE LA NORMA TECNICA PERUANA 

SECRETARIA 	 AME 

PRESIDENTE 	 Günther Buschbeck 

COORDINADOR 	 Rolando Piskulich 

SECRETARIOS 	 Rodolfo Malpartida 
Virginia Castillo 

ENTIDAD 	 REPRESENTANTE 

ADIL 	 Rolando Piskulich 

Agraria El Escorial S.A 	 Rodolfo Torres 

II 



CERPER S.A 	 Rosa Baldeon 

Comité de Lácteos 	 Carlos Arrese 

Donofrio S.A 	 Teresa RodriQuez 

EGASA S.A 	 Sonia Córdova 

Fongal Lima 	 Nélida Villaverde 
Mirtha Jurado 

Gloria S.A 	 Rodolfo Malpartida 

EVASSA S.A 	 Emma Aciuinan 

INDDA 	 Rosa Nelly Rosas 

Laive S.A 	 Vii-ginia Castillo 

Ministerio de Salud - D.G de Salud Ambiental 	 Carlos Pastor 

MITINCI 	 Manuel Alvarez 

Municipalidad de Lima 	 Antonio Piepp 

Nátulac S.A 	 Beatriz Fierro 

New Zealand Milk Products (Perú) S.A 	 Carolina Gildemeister 

Nestlé Perú S.A 	 Günther Buschbeck 

SENASA 	 Emiliana Jiménez 

SGS del Perú S.A 	 Bertha Suba 

Soc. de Asesoramiento Técnico S.A 	 Clotilde Huapaya 

Universidad Nacional Agraria 	 Fanny Ludeña 

---000 O 000--- 
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LECHE Y PRODUCTOS LACIEOS. Leche cruda. Recuento 
de bacterias y coliformes. Métodos de la película rehidratable 
seca. Placa para recuento de aerobios petrifilm y placa para 
recuento de coliformes petrifilm 

	

1. 	OBJETO 

Esta Norma Técnica Peruana establece el método de ensayo para el recuento de bacterias y 
coliformes de la leche cruda, mediante el método de la película rehidratante seca, utilizando la 
placa para recuento de aerobios petrifilm y placa para recuento de coliformes petrifilm. 

	

7. 	REFERENCIAS NORMATIVAS 

Las siguientes normas contienen disposiciones que al ser citadas en este texto, constituyen 
requisitos de esta Norma Técnica Peruana. Estas se encontraban en vigencia en el momento de 
esta publicación. Como toda norma está sujeta a revisión, se recomienda a aquellos que realicen 
acuerdos en base a ellas, que analicen la conveniencia de usar las ediciones recientes de las 
normas citadas seguidamente. El Organismo Peruano de Normalización posee la información de 
las Normas Técnicas Peruanas en vigencia en todo momento. 

NormaS Técnicas 

AOAC 940.36 	Culture Media for Eggs and Ecjg Products 

	

3. 	DESCRIPCIÓN DE LOS MÉTODOS 

	

3.1 	Principio 

El método utiliza placas de cultivo bacteriano de medio seco y gel soluble en H2O fria. Se 

agrega muestras diluidas y sin diluir directamente a las placas en una proporción de 1,0 mL 
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por placa. Se aplica presión al esparcidor plástico colocado sobre la película superpuesta, se 

esparce la muestra sobre un área de crecimiento de aprox. 20 cm2. Se deja solidificar el 

agente gelificante y se incuba las placas, luego se hace el recuento. Se puede utilizar una 

pipeta o una jeringa que lleva el asa calibrada para la adición de muestras en análisis de 

recuento bacteriano. 

3.1 	Equipo 

3.2.1 	Placas para Recuento de. Aerobios Petrifilm®  : Las placas contienen medios 

nutritivos normalizados, véase AOAC 940.36A, agente gelificante soluble en H20 fría 

cubierto con una base de pelicula, película superpuesta cubierta con agente gelificante e 

indicador de cloruro de 2,3,5-trifeniltetrazolio. El área de crecimiento circular de una sola 

placa contiene aprox. 20 cuadrados de 1 cm marcados sobre una base de película. Las 

Placas para Recuento de Aerobios PetrifilMal  (suministradas por Medical-Surgical 

Division/3M, 225-55 (reemplazadas por 275-5W) 3M Center, St. Paul, WIN 55144) o 

equivalentes cumplen estas especificaciones. 

3.2.2 	Placas para Recuento de toliformes Fetrjfllnz®:  Las placas contienen 

nutrientes de violeta rojo bilis que cumplen las normas.  APHA (indicadas en Compendian? of 

Methods for ¡he Microbiological Exananation of Foods, 3a ed., 1990, American Public 

Health Association, Washington, DC), agente gelificante soluble en H20 fría y cloruro de 

2,3,5-trifeniltetrazolio Las Placas para Recuento de Coliformes Petrifilnis  (suministradas 

por Medical-Surgical Division/3M) o equivalentes cumplen estas especificaciones. 

3.2.3 	Esparcidor plástico: Viene con las placas Petrifilm, tiene un lado cóncavo y 

un ladró plano, diseñado para esparcir las muestras de leche de manera uniforme sobre el 

área de crecimiento de una placa. 
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3.2.4 	Pipetas: Calibradas a 1,0 mL para uso bacteriológico de una jeringa que 

tiene el asa calibrada. 

3.2.5 	Contador de colonias: Aparato estándar, de preferencia modelo Quebec, o 

uno que permita aumento y visibilidad equivalente. 

3.3 	Análisis 

3.3.1 	Recuento de colonias de bacterias: Utilizar las placas para recuento de 

aerobios petrifilm g̀  o placas equivalentes. Colocar la placa sobre una superficie plana. 

Levantar la película superior e inocular 1 mL de muestra en el centro de la base de la 

película. Extender cuidadosamente la película superior sobre el inoculo. Distribuir la 

muestra sobre el área de crecimiento prescrita presionando hacia abajo en el centro del 

dispositivo esparcidor plástico (con el lado cóncavo hacia abajo). Dejar reposar la placa 1 

mm n para que el gel se solidifique. Incubar las placas 48h mas menos 3h a 32°C mas menos 

1°C. 

Colocar las placas en la incubadora en posición horizontal, con el. lado limpio hacia arriba, 

en pilas de no más de 10 unidades. Contar las placas inmediatamente después del período de 

incubación. Si no es posible contar simultáneamente, almacenar las placas después de la 

incubación requerida entre 0°C y -4.4°C, durante no más de 24 h. Se debe evitar esto como 

una práctica de rutina. 

Utilizar el contador de colonias estándar para propósitos de recuento. También se puede 

utilizar un amplificador-iluminador para facilitar el recuento. Las colonias producen 

manchas con diferentes matices de rojo. Contar todas las colonias que se encuentren en un 

rango contable (30 colonias a 300 colonias). 
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Para calcular el recuento de bacterias, multiplicar el número total de colonias por placa (o el 

número promedio de colonias por placa si se realiza el recuento de placas duplicadas de la 

misma dilución) por la recíproca de la dilución utilizada. Si se cuenta colonias en placas 

duplicadas de diluciones consecutivas, calcular el número medio de colonias para cada 

dilución antes de determinar el recuento promedio de bacterias. Pueden realizarse recuentos 

estimados en placas con más de 300 colonias y éstos deben ser informados como recuentos 

estimados. Al realizar estos recuentos, se puede considerar que el área de crecimiento 

circular contiene aprox. 20 cuadrados de 1 cm. Para aislar colonias para una identificación 

adicional, levantar la película superior y picar la colonia a partir del gel. 

3.3.2 	Recuento de colifortnes: Utilizar las placas para recuento de coliformes 

petrifilmg  o placas equivalentes. Proceder como se indica en (a) pero distribuir la muestra 

sobre la placa utilizando el esparcidor plástico, con el lado plano hacia abajo. Incubar las 

placas 24h más menos 2h a 32°C más menos 1°C. Contar como se indica en (a) pero contar 

sólo las colonias rojas que tienen una o más burbujas de gas asociadas (dentro del diámetro 

de s l colonia) con las mismas. Contar todas las colonias que se encuentren en un rango 

contable (15 colonias a 150 colonias). Las colonias rojas sin burbujas de Izas no son 

contadas como organismos coliformes 

ANTECEDENTE 

AOAC 986.33 Bacterial and coliforrn counts in milk 
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ITINTEC 205.037,/ii HARINÁS. Determinación del contenido .1 	 41 huMedad. 
ITINTEC! 205.038 r HARINAS. Determinación de cenizas. r 

.1 	# 	' 
ITINTEC 205.038 	HARINAS.. Determinación deja acidez,titulatile.i : 	' 
ITINTEC 2091038 ',NORMA. GENERAL PARA EL ROTULADO DE ALIMENTOS EN-  

VASADOS. I - 

3. !DEFINICIONES 

I. 
.. 

31 Gluen - Es una sustancia de naturaleza proteica que se forma 	--: 
por hidrata4Pón de la harina de trigo y que tiene la característica es- 	1 i• ' 	Ili 
pedal de lígar los demási componentes de la harina. 

t. 	 ::  

. 	 I 	
• 	 i 	'i 	' n 	, ;, 

, 
I 

3.2 	Almidón.- Es una sustancia hidrocarb¿nada que forma parte de la  
harina y qu esta constituida por pequeños granules, la forma de los cua  . 	. 

les es iden ificatoria del vegetal de que proviene. 

	

1 	 1 	• 
!'3.3 	Leudapte.- Es toda sustancia química u organismo que' en presei; 
cia de agua, Con o sin la acción del calor provoca lá producción de agr 
hidrido carbónico:. 	' 	 ! 	

l 

	

1 	. 	/ 
3.4 	Harrna.- Es el producto resultante de la melienda dell grano lim 

I
pio de trigo (Triticum vulgare, Tricum durum) con o sin separación par 
chal de la cáscara. . 	 I 	 1 , 	 . 	 . 	, 

. 	• 	1 	 ' 
315 	! Harina breparada o'autoleudánte.- Es la harina que contiene un'' 
pequeño agregado de sustancia leudante. 	. 

I 
3.6 	Harina lista para repostería.- Es la mezcla constituida por ha- 
rina, leudante, grasas, sal, azúcar, emulsificantes, .conservadores, s- 
borizantes rotros ingredientes autoiL izados. 

• 
3.7 	Harina de gliuten.- Es el producto que queda luego de Separarjiar 
teIdel contenido de almidón de la harina o el que resulta de agregar glu -  I 
ten a la harina. El producto que corresponde.  a estas definiciones norde-: 	. 

'be,coatener más de-40% de hidratas de carbono. 	
. 

I 	I 

I 	 • 

5: á  mas  

. 	 1 

, 	 2. OBJETO  

, 

, 
2.1 	La presente Norma establece los requisitos y condiciones cjue de- ,  
be cumplir-1a harina de trigo para consumo doméstico y uso industrial. 

., , 	. 
212 	La designación' "Harina" es exclusiva del producto obtenido de la 
molienda del trigo. 	, , 	. 	 . 	. 

. 	, 	 , 	. 	' 	 - 	 • , 
1 

2,3 	A los productos obtenidos de la molienda de otros granos (carea 
1@s, menesteas) y tipérculos y raíces les corresponde. lá denominación de 
"Harina", seguida del nombre del vegetal de que provienen. 	 1 

, 

	

. 	. 	. 

H.D: 0 027-86 ITJNTEC DG/DN '64-02-11 . 

C.O.W. 664.71 -11- 
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3.8 . 	Harina enriquecida.- 
 Es aquella

-1
n 	a l cual se le ha agregado n'u 1.! 	1 

trientes en las.proporclonesestablecidas en el párrafo,5.,2..7 de,lapre-i, I, 

'. 	 . 	
I sente Norma. 

3.9 	1 	Harina integra.
1.7' Es el produCto resultante de la molienda del ! 

granolde trigo completo /Y limpio. 	
1 

. 4. :CLASIFICAélON 

De acuerdo al contenido de clenizas, las harinas se clasificarán ien: 

4.1 	Especi'ul. 

4.2 	Extra, 

4.3 	Popular. 

Semi-Integral. 
, 

NOTA.- Para la harina integrial 'no se considerará e contenido dé ceniza. 

5. REQUISITOS 

5.1 I 	Las harinas deben Cumplir: 
 con los requisizos fijados 

Ha siguiente, de acuerdo al tipo al que pertenezca: 
I 

eh l'a 

1 

' 
Requisitos 

ESPECIAL 	I  EXTRA POPULAR SEMI-IPTEG. INTEGRAL 

Mm. 	Max. Mín. Máx. Mín. Máx. Mín. Máx. Mín. Max. 
1 

Himellad 

Ceniias 

Acidez 

% 

% 
i 

% 

, 
, 

-5- 	15,00. 

- 	0,64 

-H 	0,10 

- 

.0,65 

- 

15,00 

1,00.1,01 

I0,15.: 

- 

-. 	: 

15,00 

1,40 

0,16 

- 

1,41 

1 	- 

I 
15,005 

7 

111,18,  

- 

- 

15,00  

0,22 
; 

5.1:1 	El cun9lirniento de los requísitos de % de
.  cenizas y % de'acidez 

que se expresará como % de ácido.sulfórico se determinará tonsilderandol 

una. humedad de 15% en la harina. 	• 	 . . , 
, 	

1 

5.1. 	
.Considerando que per'dispositivoS legales se fija en 82,9%lál 

extracción mínima de harina. eXtra, dicha obtención 'está referida a tri-

gos-que, r.eúnan las siguientesjcaracterísticas de calldad..L..._h... ,...•_ I
n  

Máxi 	' m 	 -1 

I 	1 
impur.ezas 	 6,0.% 

Granos picados 	 0,5. % 

Granos germinados 	 0,5 t , • 	
1 • 

. 	 I 
. 	I. 	 I• 

, 	Nota:- De Considerian impúrezasia las matrias extrañas,: a las' 

1 clases contrastantes, e los granos enfermos (se incluye a los chupados) 1 

I y elos - gIranos partidos I . 	
1 ; 

i 	 . 	. 



les cerrados., no deblendoel.éstos tener manchas de.aceite,•keroiene o de 

11: 	
!cualquier otro producto extraño. 	.  

1 

1 	 • 

5,2.6 	
Podrá adiCionarse bromato de potasio o de Sodio u

.otros proauc •.• . 	
. 

, 	 . 

tos similares aprobados para consumo humano comoi-eguladores deja fer- 
. 

mentación, én proporción páxima,cle -5 g•por.100.kg de harina. En este t 

'caso.
, en la:determinación:analítica de las cenizas se admitirá 3% eni- 

T 

más de la máxima indicado según el tipo. • • . 	 ' .. . • 
: .

;,

, 	• 	 . 	• 	• 	' 	
i - 

: 	
• , 1 

. 5.2.7'-•La:harina enriquecida deberá contener los nutrientes siguien
- j ' 	

.. 	. 	. 

tes: 	
tiamina, riboflavina, niacina y hierro, en forma asimilable

:y In. 1 

las proporciones que se indican a continuación 	
' 	. 

.
1  

Mínirno por kg de hariha • ' . 	. 

1 	

- 
i ,i • 

Riboflavina 	
2,6 mg 	

.
Tiamina 

NPacina 	.. i 	
' 
, 	 35,0-mg 	' I 

i' 

. 	. 

,i 	 ,  
Hierro 	, 	. 	 ' . 	 28-,0 mg 	. 

. 	: 	 , 	 . 	. 	
. • : . i 

1 	. 	En adición a lo .  ingreditntes de enriquecimiento en mención, ;

le harina enriquecida también podrg,
conteher otros nutrientes cuyas pro : ,

, 	. 	

, 

i 	 Porciones por kilogramo de harina serán dadas. por la autoridad 
.sanitaria .i

1 	• 	 1. 	
. 	

F 
I i - 

, 	, 1.2.8 	
A los afectos de las determinaciones analíticas se,admitirán 

1

las siguientes tolerdncias: 	'i 	

1 ' ; 

, 	 : 	 . 1 
. 

i 	

. 	 . 

-.Ceniias ' 	' 1 	5í ' 	. 
. 	. 	 : 

.1. 	
':ii . • 

. 	 1 	. 	

. 1 1 
' 	- • -.Acidez. 	. 	

10%.* 	
. 

I. 	• - Humedad 	
Una unidad en más de la cifra ihdicada como 

11 	
1 	,, 	 máximo. 	 . 	 ; •• • , 

, n i 	1 	 • ••• 	- 	
.. 	 • 	, , 	 . i 

I 	i 	 I 	• 	I 	 " 	• ' 	 ' 	 : 	• . • : 	14 	' r: t jl : t' 

. 	 . 	. • 	. • . 	6. 	INSPECCION Y RECEPCION 	
' 	.. . .' 

I 	. 
	. 	 1 	1 	

I: : 

[ 	

• 	
. 

6.11 , 	El mueatreo se realizará
i én lbs 

'ra despaclo. 	

molinos, en lbs lo teS aptos Pah

i 	

. . 	
: 1-  : 	i. 

. 	• l 	' 	 . 

. - 	. 	i 	

: 

i 	

. 	 . 	

• 	1 

. 	

• 

i 	. 6.1.1i 
	lote de prueba.- 

 Se denominará- así'a una parte del lote de pro 

---;--- --..... . 
ducción o-da existencia objeto de:  muestreo. 	.. 	

- : .... 
• 	. 

14 	14,04:  -,4T' 
j;4•::'¡„- 	

1 

lit . 	
.. 	- 	ITINTEC 205.027. 

..?-y• 	 • 	P19- 3 	
i  . 

0111Y.: 1 

• 

1Y5•.:2-  • 	
Requisitos generales de las harinas: 	 I : i ,Ii• .,.. 	

. 

5.2..
.1 _ Deberán estar libres de toda sustancia o cuerpo 

leXtratio e su 1 . 
• 	• 	• 

? 	 . 	
' 1 

naturaleza. , 	 .

1, 

. 	 / 	• 	- 	
• 1 . 	 . 

5.2.2 	
No podrá obtenerse a partir de granos fermentados o a

i  partir! : 

de granos deacompuestoscomo consecuencia del ataque de hongos, roedon 

e 	res !o insectds. 	, 
, 	. 

. 	. 	. •• 
. 	• 1 . :

' :.

5.2.3 	
Deberá:,-tener la consistencia de un polvo fluido en toda su

.  mi: ¡ '.••,1.4•••, 	 , 1, • 	- 	. . 	
; • - 

. 	
. 

-1.,...,„

!

sa 'excepto 14 integral y la semi-integral, sin grumos dt ning4na clase • 
1 

(cdnsiderando la compactación natural del. envasado automáticolY del es 

titlado) 	1 	• 	
.'i 

 

‘ •;:- 

l 	
., i 

' 	
No se permitirá dl comercio de aquellas que tengan olor de ran 1:: 

. 	 •cid, ácido °len general olor diferente al característico de II' harina'. 
.1 

, 	 . 	 • 	
• 	

, ,• .. 

! , 	 5.1..5 • 	
La ;venta de: harina en el:comerció al por menor podrálrealizaYse . 

a granel bajo responsabilidad del comerciante o en sós envaset 
origina 



	

, 	 I 1 

I 	

I 

/^ 	

I 1 	

i 	I 

1 	1 	

1TINTEC 205.027 	' 

	

rimentqpión, rechazos o 'anáilsis especiales, debiendo estar estos lotes 
I 	

, 

6 .1 .2 	

No se sons,i,derarán par el muestreo los lotes destinados a expe 

debidamente identificados. 	
[ 

1 	
¡ 

I 	

d 

I 

1 	6.1.3 1 

Muestra.- Se denominara así á ra-catidad. de producto extraída- 1 

de un lbtiTerliTusba, mediante, un adecuah8'515tema de muestreo al azary; 

en la cipe e evaluarán los cóMponentes de calidad, para en
.  base-a sus re 

súltados inferir la calidad'de, lote. 
	

' 

	

1 

1 

	

	

' 	
. 

6.1.4 1 
Unidad.- Para los fine S 

de esta Norma una unidad' la constituye 

	

. 	, 	
h lna conten do dentro de Hn envase a la agrupación d'e 

varloslenvases 

I 	I 	
I I  

dentro de otro secundario. 	, 

6.1.5 ' 	
Dé cada lote de prueba se muestreará al azar según la siguiente 

tabla:, 	 . 	!

1 

Hasta 00 unidades H [ 	
10%, Con un míni mo de '5 unidades. . 

. 	

; 	 1 

De 101'a 500
1 
 unidádes , 	

'5%, con un fgínimo de 10 unidades. , 

De 501'a 2000 unidades 	
3%, con un mínigo de 20 ilinidades. 

[ 	
De 2 001 a 5 000 unidades 	

1%, con un mínimo de 30 unidades
,. 

	

- I 

Más de 5 000 unidadés 	
_ 	

1%, con un mínimo de 50 unidades!.

,

I 	

1 

6.1.61 	,Queda 	criterio rá a criter 	
estreado'r el muestrear más de un bite, 

de pruebá si lo considera necesario o conveniente. 
	' 

	

1 
[ , 

[ 6:1.7 	

De cada iote de prdeba se extraerán•caritidades SLiViCienteS--para,-', 

formar una muestra de 500 g.:: 

 
1 

I 	
i 	

I 	
1 

i 	6.1.8 	Estas. 
 cantidades alí extraida S se mezclarán perfectamte 

en 	y pór , 

cuárteo'se reducirán a cuatf-o partes iguales. Estas constituirán las' 

mues
1

tras para propósitos dei análisis. 

I 	

: 	
• 	

! 

  

6.1.9 	
Las cuatro muestras se colocarán separadamente en envases lim7 

: 	
piol, secos y herméticos, 16s 

que seránifechados, sellados, identifical- !

dos[y firmados por el muestreador y por el productor o su repr4sentanteii ,!' 

. 	6.1&10 	
Una muestra quedará en poder del productor, dos serán' destinados

1 
91 análisis y la cuarta quedará en poder del muestreador como Contramués 
tra liara propósitos de dirimencla, :debiendo conservarse en condiciones 

adecuadas. 	' 	, • 	

I 	 i 

'6.1.11 	Los:ensáyos de an
il.lisis se comenzarán dentro de las 48 hora5! 

de tomadas las muestras: 

 
I i 	I 	1 

i 

	I 	1 	
1 

	

6.1.d. 	
Deberán evacuarse lds resuladosAe los análisis máx

iimo a loS 

, 

'8 días útiles de la fecha dd mueltreo. 

.. 

	
r 

6.1.13 	
En el caso' que una muestra'arroje reultados no conformes con 

los requisitos de esta Norma, se realizará en la,contramuestra 'una agá 

. 
1 	

triplicado, en presencia del productor os'-' representante 
or 

	

6.1.1.14 	
Elianáisis en la contramustra deberá iniciarse máximo a los 

I 

	

15 días útiles de su extracción. 
	 , 

	
. 	

, 	1 • 

• '. 
	

, 

	

. 	 , 
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1 

6.1.15 	
tebera evacuarse.el¡informe de los resultados del análisis en 

. 	 . 	 . 

la contramuestra, máximo a lbs 21 días útiles de efectuado el mi1estreo.! 
41 	

. 

. 	
1 

I 

6.1.16 	
Los resultados de cada uno de los análisis en da contramuestral 

estarán dados por el promediON.de las determinaciones eflectuadas. 
 

. 7". SET000S DE ENSAYO: 
i / 

7.1 	
La deerminación del.Cóntenido de 'humedad (%) se efectúa de acuer ' I

do a las especificaciones de la Nortna ITINTEC 205.037 HARINAS. betermine 

ción del contenido de :humedad, 	. 	. 

7.2 : 	' La verificaCión del contenido de cenizas (%)
. se efecta\cle acuér 

. 	 . 	• 
; 	

, 

do alas 'especificaciones dé la Norma ITINTEC 205:030 HARINAS. Determi1a
7  

ciónIde cenizas. 	
. 	 . 

1 	
i 

' 	
• 	 • 

, 	
! 

-
La determinación 'dela-acidez (%) se efectúa, de acuerdo alas 

' pecificaciones de la Norma (TINTEC 205.038 HARINAS. determinación ,de la 

' acidez titulable. 	
1 

N 

i 

'8:1 ;
4 	

'Envasre 	
1 

i
1 i 

1.1.1 	Se emplearán envases de primer »so y que constituyan s
liti ici en 

protección para el contenido en las ,normales condiciones de manipuleo Y 

' transporte. 	 i : 	

, • 

. 	8.1.,i 	El peso neto tendrá Una tolerancia de: 

Envases de hasta t kg inclusive ' 	 4 % 

Envases de más de i 
 1 a 5 kg.inclusive 	 3 % 

EnvaSes de más de .5 a /5 kg inclusive 	 2 % : 	 1 

. 	1 
Envases de más de 25 kg 	i 	1 	

1 % 
, 

I El peso se consideraken base a la ¡
humedad máxima de 15%.; 

I 

8,2 	Rotulado.- Deberá cumplir di-I las espeCifidaciones de, la Nor
4  ., 

. ma ITINTEC 209.038 Norma 'General parl
a el rotulado de los alimentós envb _ 

sados. 	
, 

, 	 1 	
I ; 

8.. ENVASE Y 'ROTULADO.  



HARINA Y SEMOLA DE MAIZ 
SIN GERMEN 

ITINTEC 
205.053 

Diciembre,1987 

PERU 
NORMA TECNICA 

NACKINAL 1  

1. NORMAS A CONSULTAR 

CEREALES Y MENESTRAS. Determinación del con 
tenido de humedad. 
CEREALES Y MENESTRAS. Determinación de la 
fibra cruda. 
CEREALES YLMENESTRAS. Determinación de cení 
zas. 	 . 
CEREALES Y MENESTRAS. Déterminación de la 
materia grasa. 
HARINA DE TRIGO PARA CONSUMO DOMESTICO 'Y 
USO INDUSTRIAL.  
CEREALES Y MENESTRAS. Maíz amarillo duro. 
HARINAS. Determinaciión de la acidez titula-
ble. 

ITINTEC 205.050 • 
ITINTEC 350.001. 

2. OBJETO 

HOJUELAS DE AVENA. 
TAMICES DE ENSAYO. 

	

2.1 	La presente norma establece los requisitos que deH H. jumplir la 
harina y sémola de maíz sin germen destinada para consumo hlimano. 

.3. CAMPO DE APLICACION 

	

3.1 	La presente norma también se aplica a las harinas finas, a la 
sémola "hominy" y a las harinas destinadas a utilizarse como coadyuvan 
tes de cervecería ("Gritz"). 

	

3.2 	La presente norma no se aplica a la harirria integral, las hari- 
nas y sémolas instantáneas', los copos de maíz, los productos de maíz 
sometidos a tratamiento alcalino, las harinas destinadas a la fabrica-
ción de almidón o a cualquier uso industrial ni alas destinadas a pien 
505. 

4. DEFINICIONES - 

	

4.1 	Harina de maíz sin germen.- Es el proJucto obtenido de granos 
de maíz Zea mays L., enteros, maduros, en buen estado, sin, germinar y 
exentos de impurezas, moho, semillas de malas hierbas y otros cereales, 
mediante el proceso de molturación en el que se tritura el grano hasta 
obtener el tamaño de partícula (grado de finura) que se estipula en 
6.1.1 (a) y eliminando gran parte del salvado y del germen. En su pre 
paración pueden desprenderse partículas gruesas del grano de maíz moli 
do que, a su vez, pueden molerse de nuevo y mezclarse con el resto del 
producto del que se habían desprendido. 

	

4.2 	Sémola de maíz sin germen.- Es el producto obtenido de granos 
de maíz (Zea mays L.), enteros, maduros, en buen estado, sin germinar 
y exentos de impurezas, moho, semillas de malas hierbas y otros cerea-
les, mediante el proceso de molturación •en que 'le tritura el grano has 
ta obtener el tamaño de partícula (grado de finura) que se estipule efi-
6.1.1 (b) y eliminando gran parte del salvado y del germen. 

R.D. N° 898-87-ITINTEC-DG g7-,12-12 4 páginas 

C.D.U. 664.641:633.15 "Toda renr2du.ccirgn indicar el origen
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4.3 	n.- Es el número de unidades de muestra que deben ser examina- 

dos de un lote de alimentos, para satisfacer los requerimientos de un 
plan de muestreo particular. 

	

4.4 	m.- Es un criterio microbiológico, el cual, en un plan de mues 

treo de dos clases separa buena calidad de calidad defectuosa. o en — 

otro plan de muestreo de tres clases, separa buena calidad de calidad 
marginalmente aceptable. En general "m" representa un nivel aceptable 
y valores sobre el mismo que son marginalmente aceptables o inacepta-
bles. 

	

4.5 	M.- Es un criterio microbiológico, que en un plan de muestreo 
de tres 'Clases, separa calidad marginalmente aceptable de calidad de-
fectuosa. Valores mayores a "M" son inaceptables. 

	

4.6 	c.- Es el número máximo permitido de unidades de muestra defec 
tuosa. -Cuando se encuentra cantidades mayores de este número el lote—
es rechazado. 

	

4.7 	Plan de muestreo.- Es la relación de los criterios de acepta- 
ción que se aplicarán a un lote basados en en análisis, por métodos es 
pecíficos, del número necesario de unidades de muestra. Los planes di 
muestreo referidos en la presente Norma requieren las especificaciones 
siguientes: 

(i) Si es un programa de dos clases: n, c y m; 
(ji) Si lo es de tres clases: n, c, m y M. 

CONDICIONES GENERALES 

	

5.1 	El maíz utilizado deberá cumplir con lo estipulado en la NTN 
205.008. 

	

5.2 	La harina y la sémola de maíz sin germen deberán ser preparadas, 
procesadas y envasadas bajo condiciones higiénico-sanitarias acordes 
con prácticas correctas de fabricación. 

	

5.4 	La harina y la sémola de maíz deberán estar exentas de sustan- 
cias nocivas a la salud. 

REQUISITOS 

	

6.1 	Requisitos físicos 

6.1.1 	a) Harina de maíz 	 Tamaño de partícula 

Fina 	 Menor de 250 Um + 10% 
Mediana 	 De 250 Um a 300 DM + 10% 

b) Sémola de maíz 

Fina 	 Mayor de 300 Um a 350 Um + 10% 
Mediana 	 Mayor de 350 Um a 450 Um ± 10% 

Gruesa 	 Mayor de 450 Um a 800 Um ± 10% 

6.2 	Requisitos químicos  

La harina y sémola de maíz sin germen deberán cumplir con los 
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requisitos que •se especifican en la Tabla I. 

TABLA I 

Requilitos químicoS para la harina y sémola de maíz  

Harina 	Sémola 

Humedad, máx % m/m 

Grasa, máx % m/m 

Cenizas, máx % m/m 

Fibra, máx % m/m 

Acidez, máx % ácido sulfúrico 

14,50 

2,00 

1,0 

1,20 

0,18 

14,50 

1,70 

0,70 

1,20 

0,18 

6.3 	Requisitos microbiológicos (expresados en ufc/g) 

6.3.1 	La harina y la sémola de maíz sin germen deberán cumplir con 
los requisitos microbiológicos siguientes: 

Bacterias aerobias mesófilas 

Numeración de E. coli 

Numeración de mohos 

6.4 	Requisitos sensoriales  

_ 

5 104  106  3 

5 	-2 	10 2 

5 102  104  2 

La harina y sémola de maíz sin germen deberán tener un color 
amarillo característico; la textura de la sémola Será áspera y vidrio 
sa y la de la harina más suave. Poseerán un sabor y olor natural, por 
lo que estarán libres de sabores y olores indeseables y extraños. 

7. 	INSPECCION Y RECEPCION 

	

7.1 	Se hará de acuerdo a lo especificado en la NTN 205.027 (capí- 
tulo 4.) 

METODOS DE ENSAYO 

	

8.1 	Se efectuarán de acuerdo a los métodos mencionados en el capí- 

	

8.2 	Tamaño de partícula.- Se efectuará de acuerdo al método de la 
NTN 205.050. 

5. ENVASE Y ROTULADO 

	

9.1 	Envase.- El producto deberá estar contenido en envases de ma- 
terial adecuado que lo protejan y aseguren su conservación, los mismos 
cuyo uso deberá estar autorizado. 

	

9.2 	Rotulado.- El rótulo deberá cumplir con lo especificado en la 
NTN 209.038 Norma General para el rotulado de los alimentos envasados. 

tulo 1. 
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10. ANTECEDENTES 

10.1 	
Comisión del CODEX ALIMENTARIUS. Proyecto de Norma propuesto 

para la harina y la sémola de maíz sin germen. CX/CC P 81/8 Enero 1987 
Roma. Apéndice II. 

10.2 	FAO 14/4 
 Manuales para el control de calidad de los alimentos 

y análisis microbiológico por M.K. Refai. Roma 1981. 

10.3 	
Food and Drugs. Code of Federal Regulation 21. Parts 100 to 199. April 1978. 

******** 
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