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RESUMEN
El presente trabajo de tesis, se realizé en las instalaciones del “Instituto
de Investigacion de Especializacion en Alimentos” (UNAC), la materia
base de estudio fue el uso de suero dulce de queseria dicho
subproducto fue sometido a fos analisis organolépticas y fisicoquimicos
obteniendo de esta manera caracteristicas como pH, sélidos totales,
acidez, su alto valor nutritivo y buenas condiciones organolépticas
justificaron en gran medida la necesidad de su aprovechamiento y valor
agregado.
La finalidad principal del estudio fue obtener una bebida hidratante a
base de suero de leche saborizado con zumo de naranja, el suero dulce
usado y el zumo de naranja en condiciones organolépticas,
fisicoquimicas; y bromatolégicas aceptables mediante analisis,
permitieron obtener nuestra bebida; asimismo se verifico la cuantificacién
de bacterias, con la ausencia total de algin tipo de rhicrorganismos,
quedando de esta manera validado su inocuidad. A través del método de
Arrhenius se pudo comprobar el periodo de vida Util de nuestra bebida.
Finalmente, se realizaron encuestas para determinar la aceptabilidad
del consumidor como es el sabor, segin la intensidad percibida mas
resaltante de nuestra bebida. Los resultados y las caracteristicas de la
bebida permitieron cumplir con el objetivo y la normativa sanitaria {D.S.
N° 007-98-5A-Vigilancia Sanitaria de Alimentos y Bebidas de Consumo
Humano), pudiendo de esta manera validar nuestras Hipdtesis
planteadas y Objetivos trazados.
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ABSTRACT
The present thesis work was carried out in the facilities of the "Research
Institute of Specialization in Foods" (UNAC), the base matter of study was
the use of sweet whey that said byproduct was subjected to the
organoleptic and physicochemical analyzes obtaining from This way
characteristics like pH, total solids, acidity, its high nutritional value and
good organocleptic conditions justified to a large extent the need for its use
and added value. '
The main purpose of the study was to obtain a hydrating beverage based
on whey flavored with orange juice, the sweet whey used and the orange
juice in organoleptic, physicochemical conditions; and acceptable
bromatological by means of analysis, allowed to obtain our drink; Likewise,
the quantification of bacteria was verified, with the total absence of some
type of microorganisms. being thus validated its innocuousness. Through
the Arrhenius method it was possible to check the shelf fife of our drink.
Finally, surveys were carried out to determine the preference of the
consumer as is the taste, according to the perceived intensity of our drink.
The results and the characteristics of the drink made it possible to comply
with the objective and the sanitary regulations (D.S. N° 007-98-SA-
Sanitary Surveillance of Food and Beverage for Human Consumption),
thus being able to validate our hypotheses and objectives.
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1.1. PLANTEAMIENTO DE LA INVESTIGACION

1.1 identificacion del problema

Romero, G. A. (2010) En su tesis de: Utilizaciéon del Agave como
Edulcorante natural en la Elaboracion de Bebida Hidratante a base de
suero, menciona que el lactosuero es uno de los materiales mas contaminantes
que existen en la industria alimentaria. Cada 1 000 L de lactosuero generan
cerca de 35 Kg de demanda bioldgica de oxigeno (DBO) y cerca de 68 Kg de
demanda quimica de oxigeno (DQO)

Esta fuerza contaminante es equivalente a la de las aguas negras
producidas en un dia por 450 personas. Mas aln, no usar el lactosuero como
alimento es un enorme desperdicio de nutrientes; el lactosuero contiene un poco
mas del 25% de las proteinas de la leche, cerca de! 8% de la materia grasa y
cerca del 95% de la lactosa. Por o menos el 50% en peso de los nutrientes de la
leche se quedan en el lactosuero. Los mismos 1 000 L de lactosuero contienen
mas de 9 Kg de proteina de alto valor bioldgico, 50 Kg de lactosa y 3 Kg de
grasa de leche. Esto es equivalente a los requerimientos diarios de proteina de
cerca de 130 personas y a los requerimientos diarios de energia de méas de 100
personas.

Por consiguiente, es importante por las céracteristicas mencionadas darle
un valor agregado al lactosuero como base de alimentos, para el consumo
humano, con el fin adicional de recuperar, con creces, el valor del lactosuero.

Ademds de sus muchas caracteristicas fisicoquimicas que la componen;
tiene una peculiaridad su sabor es simple es ahi el empleo de un zumo de fruta
para darle un toque de sabor y asi la fruta utilizada aumentara sus muitiples
beneficios y aportes de esta bebida.

Por estas razones se puede desarmrolfar una formulacién de una bebida
hidratante a partir del suero de queseria saborizada con zumo de naranja.

1.2 Formulacion del problema

1.21 Problema general

¢ Como se puede elaborar bebidas hidratantes a partir del suero
de queseria saborizada con zumo de naranja?

1.2.2 Problemas especificos
1) ¢Cuales son las caracteristicas fisicoguimicas del suero de queseria?
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2) ;Cuales son las caracteristicas fisicoquimicas del zumo de naranja?
3) ¢ Cual es ia formulacion adecuada para esta bebida?

1.3. Objetivos de la investigacion

1.3.1. Objetivo General

Elaborar bebida hidratante a partir de suero de queseria
saborizada con zumo de naranja.

1.3.2. Objetivos Especificos
1) Evaluar las caracteristicas fisico — quimicas del suero de queseria.
2) Determinar las caracteristicas fisico — quimicas del zumo de naranja.
3) Establecer la formulacion para la elaboracién de la bebida hidratante.

1.4. Justificacion

Los resultados de la investigacion que se propone desarroilar,
tendra valiosos aportes en los siguientes contextos:

1.4.1. Justificacion tedrica

La justificacion tedrica, es tomando las diferentes referencias
encontradas en estudios y tesis realizadas que aportan la base tetrica
para el presente estudio.

1.4.2. Justificaciéon social

La materia en estudio tiene un sin nimero de caracteristicas
quimicas y fisicas ademas de su importancia es por ello el
aprovechamiento que se quiere dar, porque brinda aportes nutricionales
para consumo. |

1.4.3. Justificacion tecnolégica

Nos va permitir conocer ef proceso adecuado para su elaboracion
las dosificaciones del mismo y finalmente parametros adecuados de
produccion de esta bebida.

1.4.4. Justificacion econoémica

La materia prima en estudio generara un nuevo producto que nos
permitird a través de su procesamiento crear nuevas perspectivas de
empleo; es decir la mano de obra que se utlizara para su
procesamiento.

13



1.45. Medio ambiente

Este trabajo de investigacion productiva no genera problemas
medio ambientales méas bien se presenta como una alternativa de uso de
ios residuos remanentes de la industria quesera. |

14



. MARCO TEOGRICO

21. Antecedentes de estudio

Cuellas, A. y Wagner, J. (2010), en su trabajo de investigacion
denominado: Elaboraciéon de bebida hidratante a partir de suero de
queserié, indica que la industria quesera produce grandes vollimenes de
suero lacteo, unico sub - producto remanente en el proceso de
elaboracion. Por cada kilo de queso, se producen aproximadamente 9 L
de efluente, desechado casi en su totalidad, incrementando los niveles
de contaminacién.

Como resultado de un andlisis del suero lacteo que posee un alto
valor nutritivo, que contiene mas de 50% de solidos en la leche,
incluyendo proteinas, lactosa, minerales y vitaminas, han impulsado
investigaciones que permiten su empleo en el desarrolio de bebidas
hidratantes. El criterio para la elaboracion de este producto hidratante,
deben adecuarse a las necesidades y posibiidades de los
establecimientos queseros y considerar, el costo de proceso, el tiempo
de produccién y la posibilidad de ingresar al mercado.

Miranda, et al (2007), elaboro el trabajo experimental denominado:
Bebida fermentada a partir de suero de queso. El producto fermentado
final se ensayd, para establecer fas principales caracteristicas
fisicoquimicas, sensoriales y nutricionales, también se determiné la
estabilidad del producto terminado, se hicieron cinco corridas a nivel de
planta piloto de 30 | de producto fermentado cada uno, se satisfacieron
los indicadores propuestos de calidad del producto fermentado final. Se
garantizd la inocuidad de la bebida elaborada. Se obtuvo una
presentacion promedio de 6 (correspondiente a la afirmacién “me gusta
mucho”) en las pruebas de aceptacion, la estabilidad del producto fue de
7 dias. ,

Los resultados de la bebida fermentada después de las variantes
experimentales, andlisis fisicoguimico, analisis microbiolégico, analisis
sensorial, prueba de consumidores y durabilidad del producto
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permitieron afirmar gue se ha obtenido un producto de buena calidad,
inocuo, de durabilidad extendida y con caracteristicas energéticas y
probidticas.

Brito et al. (2015), aprovechd el suero de leche como bebida
energizante para minimizar el impacto ambiental, se plante6 la
posibilidad de aprovechar la alta cantidad de nutrientes y aminoacidos
presentes en el suero de leche, por medio de la elaboracién de una
bebida energizante, tomando en consideracién el creciente nimero de
estudiantes universitarios que las consumen y el impacto ambiental
producido por las industrias lacteas al descartar el lactosuero. En base a
ensayos experimentales se selecciond el proceso mas adecuado para la
preparacién de la bebida energizante dando como resultado dos
formulaciones con diferente composicion.

La aptitud de la bebida para el consumo se determiné a través de
analisis fisicoquimicos y microbiolégicos basados en la norma del
Instituto Ecuatorianc de Normalizacion (INEN) : 2609 (2012), Bebidas de
suero lacteo. A ftravés de encuestas aplicadas a estudiantes
universitarios se determind el consumo de energizantes y las mejores
caracteristicas organolépticas consiguiendo la formulacién de mayor
aceptabilidad.

Obtener una bebida energizante a partir de suero de leche,
aprovechando los nutrientes presentes en el suero permitio reducir el
impacto ambiental y como resultado una demanda alta por parte del
sector estudiantil y asi evitar el consumo de bebidas que han sido
denominadas “energizantes”.

Chavez, A. y Morales, F. (2007), en su trabajo de investigacion
denominado : Elaboracién de una Bebida Hidratante a Base de
Lactosuero y enriquecidas con Vitaminas.

Se llevaron a cabo las pruebas experimentales de la elaboracién
de la bebida para lo cual se realiz6 el disefio del experimento, pruebas
fisicoquimicas, microbioldgicas, evaluacion sensorial, estabilidad en

16



percha de la bebida. Se recomendaron los equipos necesarios y se
presentd un andlisis de los costos de fabricacién.

De acuerdo a los resultados fisicoquimicos, microbioldgicos,
bromatolégicos y prueba sensorial, el trabajo de investigacion que
realizaron se ajusté correctamente a los requerimientos de las normas
empieadas en el estudio y estan dentro de las especificaciones para ser
consideradas como bebida hidratante.

Endara Figueroa Francisco (2002) : Elaboracién de una bebida a
partir del suero de queso y leche descremada con sabor a mango. En
este trabajo de tesis, el objetivo fue desarrollar una bebida a partir de
suerc de queso fresco, leche descremada, aziicar y esencia de sabor a
mango, caracterizarla microbiolégica y quimicamente, medir su
aceptacion por los consumidores, calcular los costos variables de
produccion y realizar un estudio de mercado. El flujo de proceso se basa
en la recoleccion y colado del suero, mezcla de ingredientes,
pasteurizacién, homogeneizacion, enfriamiento y envasado. Los
tratamientos fueron : 75% de leche descremada, 25% de suero, 50% de
leche descremada, 50% de suero, 25% de leche descremada, 75% de
suero, 100% de suero; de éstos el que tuvo mayor aceptabilidad, con
95% de confianza, fue el de 75% de leche descremada y 25% de suero.

La estabilidad microbioldgica fue evaluada a los dias 1, 7 y 14 de
almacenado, la bebida presentd rangos aceptables hasta los 7 dias de
almacenado. La composicion promedio de la bebida seleccionada fue:
2,47% de proteina, 11,4% de carbohidratos totales y 0,08% de grasa. Se
encuestaron 288 personas para determinar la frecuencia de consumo,
sabores de aceptabilidad y razones de compra. A 62% de las 70
personas encuestadas les agradd la bebida, 44% lo compraria y el
tamafio de 925 ml fue el preferido. Se recomienda ensayar la adicion de
preservantes para alargar su vida Gtii y probar con concentrados
naturales.

Salazar, A, Oblitas y Rojas (2016) En su trabajo de investigacion
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de : Reutilizacion del lactosuero acido y duice de las queserias de

Cajamarca en la elaboracion de una bebida con sabor a poroporo y

sauco. El objetivo de la investigacion fue la reutilizacion del lactosuero

acido y dulce de las queserias de Cajamarca en ia elaboracién de una
bebida con sabor a poro — poro (passifloramollisima) y sauco (sambucus
peruviana)

Se aplicd 8 tratamientos; 4 tratamientos para ambas bebidas,
donde los porcentajes de suero y zumo fueron: muestra cero, 0%
lactosuero, 80% zumo y 20% agua; tratamiento 1, 70% lactosuero y 30%
zumo; tratamiento 2, 50% lactosuero y 50% zumo; tratamiento 3, 30%
tactosuero, 70% zumo. A estos tratamientos se le realizaron pruebas de
analisis sensorial, como la prueba heddnica y de comparaciones
mdltiples, un andlisis fisico quimico y microbioldgico. Los tratamientos
con mayor aceptacion y mas parecidos a la muestra cero fueron los
tratamientos T3 para ambas frutas, cuyas formulaciones fueron : 70%
zumo de fruta, 30% lactosuero, 10% aztcar y 0,1% de benzoato de
sodio. Tanto los resultados de los anélisis microbiologicos como fos
fisicoguimicos cumplieron con los requisitos establecidos por la norma
técnica de jugos, néctares y bebidas de frutas. Finalmente, pudieron
reutilizar el lactosuero en una bebida aceptable como indican los
resultados obtenidos en el anélisis sensorial. -

2.2 Lacto suero

Segun Ludena Urquizo, F. (2001) En su tesis : Precipitacion de las
proteinas de suero de queso con quitoséan, evaluacién y comparacion de
sus propiedades funcionales con la del suero concentrado por
ultrafiltracion, resume o siguiente :

a) Elsuero es un residuo liquido que resulta de la produccion de queso y
caseina, es una de las mayores reservas de las proteinas alimentarias
que aun permanecen fuera de los canales de consumo humano.

b) El suero representa el 80% — 90% del volumen total de la leche
original: proteinas, lactosas vitaminas y' sales minerales. E! suero
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como subproducto de [a elaboracién de quesos blandos, semiduros y
duros, es conocido como suero dulce y tiene un p_H de 59-6,6
La fabricacién de caseina precipitada por &cidos minerales da lugar
a un suero acido con un pH de 3,4 — 4,6. En el Cuadro N° 2.1 se muestra
ia composicién aproximada de los. dos tipos de lactosuero.

CUADRO N° 2.1
COMPOSICION DE LACTO SUERO ACIDO Y DULCE

COMPUESTO SUERO DUL.CE SUERO ACIDO
pH 6,5 5
Agua 93% — 94% 94% - 95%
Extracto Seco 6% ~ 7% 5% — 6%
Lactosa 4,5% - 5,0% 3,8%-4,2%
Ac. Lactico Vestigios 0,80%
Proteinas 0,8%—1,0% 0,8% ~1,0%
Ac. Citrico 0,10% 0,10%
Cenizas 0,5% —0,7% 0,5% —0,7%

Fuente : Anahiy Cuellas, 2008

El suero contiene nutrientes valiosos, en los Ultimos afios se han
desarrollado diferentes procesos comerciales para la fabricacion de
productos de alta calidad.

2.2.1. Tipos de suero

- Segun Alvarez Mira, C. (2013), Caracterizacion fisicoquimica de los
diferentes tipos lactosueros.

Menciona que los sueros se pueden clasificar en 2 grandes grupos:
el suero dulce y el suero acido.

En la Cooperativa Colanta utilizan solamente el lactosuero dulce,
pues este aporta mayor valor agregado a los subproductos.

A continuacion, se describen los diferentes tipos de suero.

a) El suero dulce.- El suero es la fase acuosa gue se separa de la
cuajada en el proceso de la elaboracion del queso, o la caseina, de
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color amarillo verdoso con un pH entre 5,8 — 6,6 (Pintado, 2012) Este
presenta menor cantidad de cenizas, calcio, fosforo, acido lactico,
lactosa y sélidos totales.

El suero dulce es producto de la accién proteolitica de enzimas
coagulantes sobre las micelas de caseina de la leche, las cuales
catalizan la ruptura del enface peptidico de la K - Caselna, entre los
aminoacidos fenilamina y metionina, provocando la precipitacién de
las caseinas para obtener el queso (Parzanese, 2008)

b) El suero acido.- Es el que se produce en las industrias lacteas
cuando la coagulacion se lleva a cabo con un acido, disminuyendo el
valor del pH hasta 5,1 (Riera et al, 2004) Este suero contiene mas del
80% de los minerales de la leche de partida por lo que para la
mayoria de sus aplicaciones debe neutralizarse, ademas su contenido
en lactosa se ve reducido a causa de la fermentacion lactica.

El suero acido tiene un gran contenido de écido lactico secuestra el
caicio del complejo de paracaseinato calcico, produciendo lactato
calcico. El suero &cido tiene gran cantidad de minerales. También es
rico en fésforo (unas 10 — 12 veces mas que el que puede estar
presente como promedio en un residuo acuoso) igualmente es rico en
caicio (Hernandes et al, 2012)

Este puede ser utilizado para la elaboracion de una bebida citrica
de sabor a limon o naranja por su bajo pH, elaboracién de un queso
ricota también se emplea para la elaboracion de un quesillo el cual se
logra mediante la fermentacion natural de la misma o adicion de suero
acido {Reyes, 2005)

2.2.2. Proteinas del suero de leche

Segun Alvarez Mira C. (2013), en su tesis de grado:

Caracterizacidn fisicoquimica de los diferentes tipos lactosueros,

menciona que :

Las proteinas del suero de leche son denominadas proteinas

séricas con excelentes propiedades funcionales y un alto valor nutritivo
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cuyos aminodacidos (lisina, triptéfano y aminoacidos azufrados) son

considerados biolégicamente optimos y son altamente utilizados en la

industria alimentaria. Las proteinas mas utilizadas del suero son la alfa —

lactoalbimina y beta - lactoglobulina.

CUADRO N° 2.2

COMPOSICION QUIMICA DEL LACTO SUERO

CONSTITUYENTE ,
LACTOSUERO DULCE (g/L) | LACTOSUERO ACIDO (g/L)

Sélidos 63,0-70 63,0-70,0
L.actosa 46,0-52,0 440-46,0
Proteina 6,0-10 06,0-8,0

Calcio 0,4-06 1,2-186

Fosfatos 1,0-3,0 20-45

Lactato 2.0 6.4

Cloruros 1,1 1,1

Fuente : Panesar et al. (2007)

a) Alfa - lactoalbimina.- Contiene un 25% del total de la proteina del
suero. El alfa - lactoalblimina es adicionado a férmulas infantiles para
hacerlas similares al patrén aminoacidico de la leche humana. Por su
alto contenido de aminoacidos de cadenas ramificadas es utilizado
también en suplementos para deportistas. (Recino & Saz, 2006)

b) Beta ~ lactoglobulina. - Contiene de un 50% a 60% del total de la
proteina del suero. Es una fuente rica en cisteina considerado como
un aminoacido esencial para la sintesis de glutation. Segtn (Cribb, sf),
el glutation es la pieza central de los sistemas de defensa antioxidante
e inmune del cuerpo. De igual forma también une minerales, vitaminas
liposolubles y lipidos.

Contiene una gran cantidad de aminoacidos ramificados
incrementando la proteccion frente al cancer del colon.

c) Inmunoglobulina.- Este grupo de proteinas contribuye al sistema
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inmune de los adultos y proporciona la inmunidad pasiva de los

infantes.

CUADRO N° 2.3

CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS DE LA PROTEINA DEL SUERO

PROTEINA

ESTABILIDAD AL CALOR

_PROPIEDADES

B — lactoglobulina

Sensible al calor

Domina las propiedades
funcionales de la proteina de
suero.

a — lactoalbimina

Ligeramente sensible al calor

Concentra la solubilidad,
gelificacion, batido,
emulsificacion.

Proteosa -

peptona

Estable en calor

Surtactante, realiza el batido.
Minima  estabilidad térmica,
contribuye a la gelificacion.

Inmunoglobulinas

Muy sensible al calor

Enlaza lipidos

Suero albtimina

Sensible al calor

Modifica la funcionalidad

Caseinas Solubles

Estable al calor

Fuente : Marshall (1988)

2.2.3.

Caracteristicas fisicoquimicas de las proteinas del

suero

En los Cuadros N° 2.3 y N° 2.4 (Ver pago. N° 23) se muestran las

caracteristicas fisico — quimicas mas importantes de las proteinas de

suero.
2.3.

Bebida Hidratante

Morales, M. et al. (2009), Bebidas hidratantes, en su trabajo

monografico menciona que :

_ Dentro del mundo de las bebidas hidratantes o también llamadas
bebidas isoténicas encontramos que éstas estdn creadas para dar
enefgia al organismao, reponer las pérdidas de agua y sales minerales
después de grandes esfuerzos fisicos durante cierto tiempo, para
mantener el equilibrio metabdlico suministrando fuentes de energia y
rapida absorcién para el organismo.
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CUADRO N° 2.4

CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS DE LA PROTEINA DEL SUERO

N? DE Cgs/2

i CONTRIBUCION
. PROTEINA DEL PESO PUNTO N° DE RESIDUO DE
PROTEINA o APROXIMADA EN - RESIDUOS/
SUERO (%) PESO (g/L) MOLECULAR |ISOELECTRICO MOLECULA LISINA/MOLECULA
B - lactogiobulina 55-65 3,3 18 400 5,35-549 5 15
a — lactoatbimina 15-25 1,2 14 200 42-45 8 12
inmunoglobulinas 10-15 0,5 80 000 ~ 900 000 556-83 64 180
Suero albimina 5-6 0,3 66 300 51 35 59
Protecsa — Peptona 10-20 0,2 4000 -- 80 000 51-86,0 0 1,15
@ caseinas - 1-2 <0,1 24 000 47 0 11
Proteinas menares <0,5 < 0,05 300 000 -100 000 - - -

Fuente: Marshall (1988)
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La ingestién de agua no es efectiva para producir una hidratacion
normal, porque la absorcion del agua disminuye {a osmolaridad
plasmatica (es la concentracion molar de todas las particulas
osmoticamente activas en un litro de plasma), suprimiendo la sed e
incrementando la produccién de orina. Cuando se aporta sodio sea por
bebidas rehidratantes o por los alimentos, se mantiene el estimulo
osmotico de la sed y se reduce la produccién de orina.

Existen muchas ocasiones durante el entrenamiento o Ila
competencia cuando resulta dificl o sino imposible la ingestion de
alimentos, por lo cual es importante que los atletas tengan a su
disposicion fluidos que contengan cloruro de sodio y ofros electrolitos.

a) Caracteristicas de la bebida hidratante- Dentro de Ias
caracteristicas de las bebidés hidratantes o isoténicas se puede decir
que estas proporcionan el equilibrio ideal entre rehidratacion,
reabastecimiento de qubidos y sales minerales que se pierden con la
actividad fisica. Mayoritariamente éstas bebidas son una mezcla de
agua, hidratos de carbono solubles y sales minerales.

Por un lado el agua cuando se consume durante la actividad fisica
aporta satisfactoriamente las pérdid'as de la misma por el sudor.

De otro lado los hidratos de carbono o azicares, deben tener una
proporcion adecuada, entre un 5% y un 10% siendo generalmente
una mezcla de glucosa y fruétosa. Por debazjo del 5% de azlicar, se
comportaria como una bebida hidratante de poco valor calérico Yy si su
concentracion es elevada, por encima dei 10%, se asimilaria de forma
maés lenta y nuestro cuerpo necesitaria digerirla como si se tratara de
un alimento.

Estos hidratos de carbono proporcionan la energia necesaria.para
el ejercicio, reducen la degradacién de las reservas de glucogeno
muscular y ayudan a mantener estables los niveles -de glucosa en la
sangre, al mismo tiempo que aceleran la asimilacién de agua.
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La utilizacion de los minerales como el sodio, el cloro y el potasio

mejoran el sabor de las bebidas hidratantes y en el caso del sodio,

favorece la retencion de agua impidiendo de que ésta se elimine por

la orina y se absorbe en presencia de glucosa lo que permite la

hidratacion adecuada del organismo.

CUADRON® 25
COMPONENTES DE LAS BEBIDAS HIDRATANTES MAS COMUNES
EN EL MERCADO
DA . ACTIVADE
GATORADE SQUASH EXITO POWERADE
COMPONENTE | ™40 mL 237 mL 100 mL 240 mp  |(POLVD) 100
CARBOHIDRATOS 1449 149 6g 1849 6g
CALORIAS 56 58 24 7 2
SODIO 110 mg 108 mg 45 mg 15,61 mg 42 mg
CLORURO 100.mg 101 mg 40 mg 36 mg 41 mg
POTASIO 30 mg 30 mg __10mg 43 mg 13 mg
ﬁ::g? citrico NaCl.
ACIDULANTES ) Clo rL;r o de Acidulante 330 |
CONSERVANTES |Acido citrico, |Acido citrico, K Acido Conserva. Acido citrico
ESTABILIZANTES |NaCl, Fosfato |NaCl, Fosfato A,sc()rbico 212y 202 NaCl, Fosfato
ANTIOXIDANTES Benzoat 0' de Estabiliza,
: 322ii y 4251
sodio
. Frutas Emulsionado [Naturales vy
SABORIZANTE naturales de Frutas Artificiales Naturales Naturales
Citrato  de Sacarosa
OTROS Sacarosa y Slicéz;zsa sodio - citrato de
citrato de sodio ?ru ctosa y glucosa y sodio Yy
' fructosa glucosa

Fuente : Mercedes Morales, et al. (2009)

2.4.

Naranja

Melendez, A. J., Bejines, Vicario (2005), menciona que : El naranjo

pertenece a los citricos, arboles de’'la familia rutaceae que crecen entre

los paratelos 35° Norte y 35° Sur, es decir, en regiones tropicales y

subtropicales donde los suelos son adecuados, hay humedad suficiente y
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poco riesgo de heladas. Dentro de los citricos se engloba el género citrus,
de cuyas 16 especies hay 8 que producen frutos comestibles, destacando
el naranjo dulce (citrus sinensis) por su importancia econémica y
nutricional.

En el caso particular del naranjo dulce existen numerosas
variedades. Asi, las cultivadas cominmente en Espafia pueden agruparse
en tres grupos: grupo navel, (Washington Navel, Thomson, Navelina,
Newhall, Navelate, Ricalate, Navel Lane Late), grupo blancas, (Comuna,
Cadenera, Salustiana, Castellana, Berna, Valencia Late) y grupo sangre
(Doble Fina, Entrefina, Sanguinelli) Ademas de estas variedades existen
muchas ofras, como hamilin, pinneapple y earlygold, muy comunes en
Estados Unidos, pera rio y natal, tipicas de Brasil, shamouti, tipica de
Israel o alanya y finike, comunes en Turquia.

2.5, El zumo de naranja

Meléndez, A. J., Bejines, Vicario (2005), menciona que : Para la
produccidn de zumos de naranja se deben usar frutos sanos y maduros.
Los criterios para establecer la madurez de los frutos varian dependiendo
del pais productor, pudiéndose evaluar para ello diversos parametros,
como los sdlidos solubles, la acidez, el contenido en zumo o en aceites y
el color. Normalmente, para la elaboracion de concentrados se emplean
naranjas con un contenido en sélidos solubles (azicares) en torno al 12%
(12°Brix), que la concentracidn de zumos con menor contenido en
azucares no resulta economica.

Existen estudios que indican que el zumo de naranja envasado en
refrigeracion (0°C) tiene una vida Util de aproximadamente 14 dias, por io
que para poder abastecer al mercado durante todo el afio, el zumo de
naranja obtenido por los procedimientos arriba indicados debe
almacenarse congelado.

2.5.1. Composicién quimica del zumo de naranja

Meléndez, A. J., Bejines, Vicario (2005), estima que,
aproximadamente el 40% del peso seco de la corteza de los citricos y el
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80% del peso seco del zumo son azlcares, principalmente glucosa,
fructosa y sacarosa. Durante la maduracion, el contenido en azlcares de
los zumos de naranja aumenta tanto en concentracion como en contenido
absoluto. En naranjas maduras, la cantidad de azdcares reductores
(glucosa + fructosa) es similar a la del azlcar no reductor sacarosa,
siendo la proporcidon de ambos azicares reductores similar, de esta
forma, la ratio glucosa, fructosa, sacarosa en zumo de naranja es
aproximadamente 1, 1, 2. En relacion con este hecho, cabe indicar que la
sacarosa se hidroliza en medio acido, de forma que el contenido en este
aztcar en zumos almacenados durante mucho tiempo, sobre todo a
temperatura ambiente, es muy pequefio.

El resto de los sélidos solubles totales del zumo son acidos
organicos y sus sales, compuestos nitrogenados, sustancias pécticas
solubles y otros componentes minoritarios.

De entre todos los acidos organicos presentes en los zumos de
citricos, el acido citrico es generalmente el mas importante en términos
cuantitativos, aunque el acido malico, que suele ser el mayoritario en la
piel, también suele estar presente en cantidades significativas. La acidez
que confieren estos compuestos constituye un importante factor en
relacion con la aceptabilidad de los zumos de citricos. Asi, el zumo de
naranja se suele considerar aceptable con un 1% de acidos y un pH en
torno a 3,5 (9) No obstante, desde un punto de vista nutricional, los
citricos en general son importantes debido a que son importantes fuentes
de acido ascorbico, compuesto con actividad vitaminica C (15)

2.6. Definiciones de términos basicos
a) Sueros de lecheria. - El suero de leche es un liquido obtenido en el

proceso de fabricacion del queso y de la caseina, después de la
separacién de la cuajada o fase micelar. Sus caracteristicas
corresponden a un liquido fluido, de color verdoso arharillento, turbio,
de sabor fresco, débilmente dulce, de caracter acido.
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b)

d)

CUADRO N° 2.6

CONTENIDO NUTRICIONAL DE LA NARANJA (100 g DE PULPA)

Calorias 43

| Agua 93,3¢g
Carbohidratos 14,00 g
Proteinas 040g
Grasa 0,10¢g
Fibra 4609
Cenizas 0,404
Calcio 18 mg
Acido Ascérbico 15mg
Fésforo 14mg
Hierro 1.20mg
Niacina 0,40 mg
Riboflavina 0,04 mg

Fuente ;. Fastfrit, Estimulacién
* Temprana, 2001

Subproductos. - En otro contexto, un subproducto, a una
consecuencia secundaria y a veces inesperada. Se Hlama también
subproducto, al residuo de un proceso que se puede sacar una
segunda utilidad. No es un desecho porque no se elimina y se usa
pafa otro proceso distinto.

Valor Nutricional. - Este viene dado por la cantidad de nutrientes
que aportan a nuestro organismo cuando son consumidos. Estos
nutrientes pueden ser lipidos, glicidos, proteinas, vitaminas y
minerales. El valor nutritivo es diferente en cada grupo de alimentos
poseen mas o menos nutrientes que otros. Es por eso, que para
clasificarlos se debe tomar en cuenta el nutriente que méas abunda
en su composicién.

Concentracién.‘ - La concentracion de una disolucion es la
proporcion o relacion que hay entre la cantidad de soluto y la
cantidad de disolvente, donde el soluto es la sustancia que se
disuelve, el disolvente la sustancia que disuelve al soluto y la
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disolucion es el resultado de la mezcla homogénea.

Efluentes. - Los efluentes liquidos son residuos mezclados con
solidos. Desde el punto de vista de su origen, resultan de la
combinacion de los liquidos o desechos arrastradqs por el agua,
procedentes de las viviendas, instituciones y establecimientos
comerciales e industriales, mas las aguas subterraneas, superficiales
0 de precipitacién pudieran agregarse.

Industria quesera. - La industria lactea es un sector de Ia industria
que tiene como materia prima la leche procedente de animales (por
regla general vacas). La leche es uno de los alimentos mas bésicos
de la humanidad. Los subproductos que genera esta industria se
categorizan como lacteos e incluyen una amplia gama que van
desde los productos férmentados, como el yogurt y el queso, hasta
los no fermentados, mantequilla y heiados.
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Hl. VARIABLES E HIPOTESIS

3.1. Definicién de variables
3.1.1. Variable dependiente
Y Bebida hidratante obtenida a partir de suero de que seria
saborizada con zumo de naranja.
3.1.2.  Variables independientes
X1 . Caracteristicas fisicoquimico del suero de queseria
X2 : Caracteristicas fisicoquimico del zumo de naranja.
X3 : Formulacién para la elaboracion de la bebida hidratante
saborizada con zumo de naranja
3.2, Operacionalizacion de Variables
CUADRO N° 3.1
OPERACIONALIZACION DE VARIABLES
Y =F (X3, X2 X}
VARIABLES DEPENDIENTES | DIMENSIONES INDICADORES METODOS
— Analisis fisico — |~ °Brix, — Instrumental
quimico - pH
' ~ Acidez
. . . |— Analisis ~ Recuento de meséfilos |- Instrumental
Y = Bebida hidratante a partir : P ,
de  suero de queseria) JELIAOOCO | SOUNOL  ormes
ﬁg?:r?zada con zumo  de bromatologico fecales /g en ufe/mL
ja - :
~ Nuamero de coliformes
totales /g; en ufc/mL
- mg/L
— Vida dtil — Tiempo — Modelo de Arrhenius
X, = Caracteristicas fisico — : ggll?d?s otales - %TDI(_ de acido lactico |- instrumental
quimica del suero de queseria |~ oH B
X3 = Caracteristicas |- Acidez — g/mL de acido citrico |- Instrumental
fisicoquimicas del zumo de |- Sglidos totales |— °Brix
naranja .
— Cantidad de ~ Suero (mL) — Gravimétrico
X; = Fomnulacion adecuada | ingredientes — Zumo de naranja (mL)
para elaboracion de la bebida - Azucar (g)
hidratante saborizada con zumo — Pectina (g)
de naranja — Conservante (g)

— Cultivo (g)

Fuente : Elaboraci6n propia
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3.3. Hipétesis General e Hipdtesis Especifica

3.3.1. Hipotesis General.

A partir del suero de queseria se elabord una bebida hidratante
saborizada con zumo de naranja.

33.2. Hipétesis Especificos .
VL. El suero de queseria tiene las siguientes caracteristicas

fisic:dquimicas:
1) pH : 6,01-6,09
2) °Brix 13,20 -13,07

3) Acido lactico : 1,71-1,98¢g/mL
VII. El zumo de naranja tiene las siguientes caracteristicas fisicoquimicas -
1) pH v 3,50-3,58
2) °Brix : 18,30 - 18,6
3) Acido Citrico : 12,9-12,99g/m L
VIll.  La formulacion de la bebida hidratante es:
1) Suero
2) Zumo de Naranja
3) Azlcar
4) Cultivo
5) Preservante
6) Pectina
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Iv.

METODOLOGIA

4.1, Tipo de Investigacion

4.1.1. Por su finalidad

Esta investigacion es aplicada; porque nos permite resolver

problemas de contaminacién; aprovechando el suero de queseria que

€s un remanente, producto de la elaboracién de queso fresco y utilizarlo

en el desarrollo de una bebida hidratante, saborizada con zumo de

naranja.

4.1.2. Por su disefio interpretativo
Este tipo de investigacion es experimental, porque mide las

caracteristicas fisicoquimicas del suero de queseria; como también se

evalua el andlisis microbiolégico: y bromatoldgico.

4.2. Disefio de Investigaci6n
Elaboracion de una bebida hidratante a partir de suero de

queseria saborizado con zumo de naranja

a)

b)

c)

Un volumen de 20 L de leche; se pasteurizé a una temperatura de
72°C por 15 minutos, para eliminar los microorganismos patdgenos y
mantener las propiedades nutricionales de la leche; luego enfriamos a
37°C -~ 38°C; coagulamos la caseina de la leche por accion
enzimatica del cuajo (quimosina), luego de la precipitacion de la
caseina;, se obtuvo el suero, que luego de ser filtrado fueron
sometidos a los anélisis fisicoquimicos y microbiolégicos, los cuales
fueron envasados en frascos de 1 L

Para obtener el zumo de naranja, la naranja tipo tangelo, fueron las
mas recomendables, por la cantidad de jugo que contiene y el sabor
dulce; para ia parte experimental se obtuvieron 4 L de zumo, los
cuales fueron sometidos a los andlisis fisicoquimicos. El tangelo es el
cruce de una mandarina con un pomelo o toronja.

Una vez obtenido el suero se envasa en frascos de 1 L con su
respectivo analisis fisicoquimico y microbiolégico, el zumo de naranja
que también fue sometido a los analisis fisicoquimicos, luego se
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procedid a la elaboracién de la bebida.

‘Se mezclaron y homogenizaron el suero, el zumo de naranja a
temperattira ambiente con los procesos adecuados (700 mL de suero
de leche y 300 mL de zumo de naranja), sus respectivos ingredientes.

Previamente se prepararon en un ensayo preliminar con tres
proporciones de suero, zumo de naranja, pectina, aztcar, sorbato de
potasio y cepas (5) a nivel de laboratorio.

d) Una vez que se preparé las tres pruebas con sus respectivos
ingredientes, se eligié el tercer tratamiento; porque eran los que mas
se ajusto a los requerimientos de una bebida hidratante.

Al tercer tratamiento se le sometié a los andlisis fisicoquimicos y
microbiologicos.

e) Enfriamiento a 37°C

f) Golpe térmico a 4°C

g) Finaimente se le envaso la bebida hidratante en frascos de vidrio de
350 mL.

4.3, Poblacion y Muestra

4.3.1. Poblacién _

La leche fresca de ordefio fue traido del Distrito de Puente Piedra
Departamento de Lima, una cantidad de 20 L’, se produjo varias pruebas
preliminares y corridas experimentales para obtener el suero.

La muestra obtenida fue de 17 L de suero y para nuestra bebida
hidratante se necesitd 12 L que fue la materia'primé; la que se obtuvo
bajo las condiciones sanitarias adecuadas. El suero o.btenid'o fue filtrado y
almacenado a 4°C; para su respectivo uso.

La prueba experimental se realizd en el laboratorio de
microbiologia, en el Instituto de Investigacion de Especializacién en
Alimentos (UNAC).

4.3.2. Muestra

La muestra fue de 12 L de suero.
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FLUJOGRAMA N° 4.1

ELABORACION DE UNA BEBIDA HIDRATANTE A PARTIR DE SUERO
DE QUESERIA SABORIZADO CON ZUMO DE NARANJA

RECOLECCION DE MATERIA PRIMA (SUERO) PASTEURIZADA

L

FILTRACION O CLASIFICACION

1

PREPARACION DE LOS 3 TRATAMIENTOS DE LA BEBIDA

1*% TRATAMIENTO
400 {mL) de suero de leche
100 (mL) de zumo de naranja
10 {(g) de pectina
60 {(g) de aztcar
0,1 (g} de sorbato de potasio
1 {g) de inocudacién de cepas (5)

[ IR T I S A |

2°° TRATAMIENTO
800 (mL) de suero de leche
200 (mL) de zumo de naranja
7 (g) de pectina
70 (g) de azlcar
0,1 (g) de sorbato de potasio
1 (g) de inoculacion de cepas (5)

LI I R B

3" TRATAMIENTO
700 (mbL) de suero de leche
300 (mL) de zumo de naranja
5 (g} de pectina
80 (g) de azdicar
0.1 (g) de sorbato de potasio
1 (@) de inoculacién de cepas (5)

—

MEZCLADO Y HOMOGENIZACION
De pectina, azdcar, sorbato de potasio,
suero, zumo de naranja

MEZCLA

700 ml de suero de leche méas
300 ml de zumo de naranja

|

PASTEURIZACION
Temperatura ;: 72°C x 30 min

1

ENFRIAMIENTO
Temperatura : 37°C

|

GOLPE TERMICO
Temperatura : 4°C

ENVASADO

Fuente : Elaboracién propia
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4.4, Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos
Para el presente trabajo de investigacién se desarrollaron los
siguientes métodos y técnicas :
4.4.1. Materia prima
a) Suero de queseria de leche.- Al suero de queseria de leche se le
evaluaron las siguientes propiedades fisicoquimicas.
1) Determinacion de acidez :
- Se monté una bureta con un soporte universal y se llend con
hidréxido de sodio 0,1 N
- Enun matraz se afadi6 10 mL de suero; a la cual se agregé 5
gotas de fenolftaleina.
- Se comenz6 a realizar el gasto de hidroxido de sodio en el
matraz con 10 mL de suero y 5 gotas de fenolftaleina hasta el
viraje de color violeta y se obtuvo a leer el volumen gastado.

- La acidez del suero se calculé con la siguiente ecuacion :

x 100

) VxNO090

rd . : g —_
Acido Lactico (‘E "~V (muestra) mL

Doénde :

V : mL de NaOH gastado
N : Normalidad dei NaOH
V : Volumen de la muestra (mL)

Fuente: HART, F, H. FISCHER. 1998. Analisis moderno de los
alimentos, 3a reimpresién. Zaragoza. Acribia FIL 150,
AOAC 947.05

2) Determinacion Sélidos Totales.- A través de este analisis se
pudo obtener la cantidad de sélidos disueltos en el suero, se
realizé a través del equipo de refraccién Refractémetro (Marca
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3)

4)

mrc.ref 85), el cual nos permitic obtener el indice de Refraccién
expresados en °Brix

Se tomé 5 gotas de suero la cual se colocaron sobre el espacio
del prisma del equipo de refraccion para realizar la lectura; cuyo
se utilizaron en el laboratorio de

equipo de refraccion,

microbiologia de la UNAC (Refractémetro)

FIGURA N° 4.1
REFRACTOMETROS
DLy . v
T 5 e e -

Fuente : Elaboracién propia

Determinacién de pH.- Se determiné el pH del suero de queseria
a través del Potenciémetro; (marca : 8100 Plus — pH Meter) Cuya
prueba experimental se realizaron en los Laboratorios de
Microbiologia del Instituto de Investigacién de Especializacién en
Alimentos (UNAC)

Se tomd una muestra de 10 mL de suero en un vaso
precipitado; la cual se sumerge los electrodos del potencidometro
en la muestra, luego de unos segundos se visualizo el resultado.
Analisis Microbiol6gico.- El suero previamente pasteurizado a
una temperatura de 70°C se le somete a una evaluacion
siguiente:

— Recuento de microcrganismos meséfilos/g
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- Nuamero méas probable de coliformes fecales/g
- Namero mas probable de coliformes totales/g

FIGURA N° 4.2
POTENCIOMETRO

1T

T ;
H T
|

Fuente : Elaboracion propia

El método del nimero mas probable, en placas planas de Petri
se realizaron de la siguiente manera : De 1 L de suero puro
pasteurizado, se prepararon tres tubos de prueba.

- En el primer tubo de prueba se le agregdé 9 mL de caldo
pectonado méas 1 mL de suero pasteurizado (107
— En el segundo tubo de prueba se le agreg6é 9 mL de caldo
pectonado mas 1 mL de suero proveniente del primer tubo
(10%)
- En el tercer tubo de prueba se le agregdé 9 mL de caldo
pectonado méas 1 mL de suero proveniente de) segundo tubo
(109)
Caldo pectonado.- Es un medio de cultivo nutriente, qgue crean las
condiciones necesarias, para el desarrollo de los microorganismos.
En las placas planas de Petri, se agrega el Agar Plate Count, o
Agar de recuento de bacterias, que esta listo para una deteccién
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cuantitativa rapida de microorganismos y el contenido del primer tubo
de prueba (donde se encuentra los 8 mL de caldo pectonado mas 1
mL de suero puro), se vierte en las placas de Petri, cubriendo
totaimente la placa, se agita' formando un 8; luego se incuba por 24
horas o 18 horas; luego se lee las cantidades de colonias (ufc/mL) de
igual manera se realiza en los dos tubos restantes (Ver Anexo N° 5)
b) Zumo de naranja.- Al zumo de naranja se le evaiuaron las siguientes
propiedades fisicoquimicas.
1) Determinacion de Acidez :

—- Se montd una bureta en un soporte universal y se Ilen6 con
hidréxido de sodio 0,1N

— En un matraz se afiadié 10 mL de zumo de naranja a ia cual
se le agrego 5 gotas de fenolftaleina.

- Se comenzd a realizar el gasto de hidroxido de sodio, en el
matraz con 10 mL de zumo de naranja, hasta la variacién del
color violeta y se obtuvo el resuitado del volumen gustado.

La acidez del zumo de naranja; se calcula con la siguienté
ecuacion :

VxNO64

= 00
V (muestra) mlL x1

: Yy g

| Acido Lactico (Z)
Donde :

V : mlL de NaOH gastado

N : Normalidad del NaOH
V : Volumen de la muestra (mL/)

Fuente: HART, F.y H. FISCHER. 1998. Analisis moderno de los
alimentos, 3a reimpresién. Zaragoza. Acribia

2)  Determinacion de los Sélidos Totales.- Este tipo de analisis nos
permitic determinar los azucares disueltos presentes en el zumo
de naranja a través del Refractémetro lo cual se expresaron en
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°Brix

Este analisis se realizé de una muestra de 5 gotas de zumo de
naranja que se colocaron sobre el prisma de refraccion y a través
de la lente enfocable del equipo, se dio lectura al resultado de
refraccion.

FIGURA N° 4.3

REFRACTOMETRO - MARCA mrc ref — 85

Fuente : Elaboracién propia

44.2. Producto terminado (Bebida hidratante de suero de
‘queseria)

Al producto terminado (bebida hidratante a partir de suero
saborizado con zumo de naranja, se le evaluaron las siguientes
propiedades fisicoquimicas.

a) Determinacién de pH.- Se tomé 10 mL de Ia bebida hidratante en un
vaso precipitado; en la cual se sumerge los electrodos que estan
conectados al potencidmetro y se dio lectura.
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b)

FIGURA N° 4.4
POTENCIOMETRO

Fuente : Elaboracién propia

Determinacién de sélidos totales .- A través de un refractémetro del
laboratorio del Instituto de Investigacion de Especializacion en
Alimentos (UNAC) nos permitid obtener el indice de refraccién
expresado en °Brix

Se colocaron 5 mL de bebida hidratante en el prisma del equipo de
refraccion y se le dio lectura.
Determinacién de acidez.- Se monté una bureta con un soporte y se
llené con hidréxido de sodio 0,1N

En un matraz se afiadié 10 mL de bebida hidratante mas 5 gotas de
fenolftaleina y se procedié a realizar el gasto hasta la viracién de color
rosado donde se lee el resultado.

La acidez de la bebida hidratante se calcula de la siguiente
ecuacion :
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Acido Lacti ay _ VxNDI) 100
cido Lactico (-I:) v (muestra) mLx

Dénde :
Vv . mlL de NaOH gastado
N . Normalidad del NaOH
Vv . Volumen de la muestra (mL.)

Fuente : HART, F. y H. FISCHER. 1998. Analisis moderno de los
alimentos, 3a reimpresion. Zaragoza. Acribia

d) Analisis Microbiolégico.- Una vez obtenida fa bebida hidratante a

temperatura ambiente. Se sometieron a un analisis microbiolégico de

Iés microorganismos como son : ,

1) Recuento de microorganismos meséfilo'slg

2} Numero mas probable de coliforrhes fecales/g

3) Nomero méas probable de coliformes totales/g

En el frasco de 1 L de la bebida obtenida sé extrajo con una pipeta
1 mL y se adiciong a un tubo de prueba con caldo pectonado de 9 M,
se agito para homogenizar la solucion.

En una placa de Petri se agrega el Agar Plate Count cubriendo toda
la placa, 1 mL de la bebida hidratante mas 9 mL de caldo pectonado,
se agita formando el 8. Luego se le incuba por 24 horas o 18 horas,
luego se lee las cantidades de colonias (ufc/mL)

Andlisis de vida uatil.- Para la determinacion de la vida Gtil de la

bebida se desarrallé a través de la Ecuacion Arthenius.

1) La Ecuacién de Arrhenius.- Es una expresién matematica que
se utilizo, para el calculo de la velocidad de crecimiento (u max.)
de las bacterias acido lactico en nuestra bebida hidratante a partir
de suero.

u = Ae—Ea/RT
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En forma logaritmica :

Ea
Inu=1In (Ae“ﬁ)

Eal
Inu = nd — _R—T—: ‘
Eal
Inu = —_-ﬁ+ InA
Dénde :
R : Constante de los gases ideales 8,314472 KJmol
1K

u : Velocidad de crecimiento. del microorganismo
. (dependiendo de la temperatura)

Ea : Energia de activacién en KJ.mol™

A : Factor de frecuencia

T : Temperatura (K)

El tiempo de vida dtil se determind mediante la evolucion de la
poblacién de bacterias acido lacticas (ufc/mL), en muestras de
bebida de suero con jugo de naranja a temperaturas de 4°C, 20°C
y 30°C

f) Analisis Bromatologico.- El analisis bromatolégico para el producto
terminado se desarrollé a través del Laboratorioc Externo interlabs
{Intemational Laboratorios SAC), Ia cual se llevdé una muestra de 1 L
de la bebida para la evaluacion mencionada.

4.5, Procedimiento de Recoleccién de datos

45.1. Recepcién del suero (pasteurizado)

Se trabajd 12 L de suero dulce.

4.5.2. Filtracién

En esta etapa se empled papel filtro y gasa esterilizada para
separar todas las impurezas sélidas que puede contener el lacto suero.

Una vez filtrado el suero fue sometido a un andlisis microbioiégico.
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FIGURAN° 4.5

RECEPCION DEL SUERO

Fuente : Elaboracion Propia

FIGURA N° 4.6

FILTRACION DEL SUERO

Fuente : Elaboracién Propia
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ANALISIS MICROBIOLOGICO

FIGURA N° 4.7

Fuente : Elaboracién Propia

4.5.3.

Preparacion de los tres tratamientos

Para obtener el producto, que cumpla la especificacién de una

bebida hidratante, se realizaron tres tratamientos a nivel de laboratorio,

con sus respectivos ingredientes como son :

CUADRO N° 4.2

FORMULACION DE LOS TRES TRATAMIENTOS

SUEROCE| ZUMODE |PECTINA| AZUCAR | SORBATO DE |CEPAS
mL) |NARANJA (mL)|  (g) (g) | POTASIO (g) | (5)(g)
Ti| 900 100 10 60 0.1 1
T,| 800 200 7 70 0.1 1
Tsf 700 300 5 80 0,1 1

Fuente : Elaboracion propia

A través de este analisis experimental; se permiti6 comprobar cual

de los tres tratamientos era el mas optimo.
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a) Inoculacion de cepas (5 cepas) a los tres tratamientos.- Una vez
elegido el tratamiento al lacto suero dulce pasteurizado, se le inoculd
el cultivo lacteo de 5 cepas, cepas selectas de 1 g a una T° 22°C que
durante la fermentacion se produjo &cido lactico, por accién de las
bacterias, llegando a un pH = 4,6. Este cultivo ayudé a dar un buen
cuerpo, alta firmeza, sabor agradable y baja viscosidad.

CUADRO N° 4.3
COMPOSICION DE LAS CEPAS
COMPOSICION DESCRIPCION | PARAMETROS DE INCUBACION

70% Etreptococcus thermophiles

10% Lactobacillus bulgaricus Temperatura = 36°C
10% Lactobacillué acidophilus

5% Bifidobacterium bifidum Tiempo = 4 horas

5% Bifidobacterium infantis

Fuente : FRUTAROM PERU S.A

4.54. Mezclado y homogenizacién de la bebida del 3*
tratamiento

Se procedio a preparar la bebida mezclando 700 mL de suero, 300
mL de zumo de naranja, se le adicioné azﬁcar'(ao g), conservante
(sorbato de potasio 0,1 g) y pectina (5 g), se realizd a temperatura
ambiente. Previamente se diluyo la pectina, azlcar y conservante, esto se
realizd a una temperatura de 100°C; para que la pectina se diluya y se
homogenice en la mezcla. '
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FIGURA N° 4.8

INOCULACION DE CINCO CEPAS EN EL SUERO

Fuente : Elaboracién Propia

FIGURAN° 4.9
MEZCLADO Y HOMOGENIZADO DE LA BEBIDA HIDRATANTE

Fuente : Elaboracion Propia
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4.5.5. Pasteurizacion
La bebida fue pasteurizada a 73°C durante 30 minutos, para la

eliminacion de gérmenes patégenos de gran peligro para la Salud
humana.

La bebida que se muestra después de haber sido pasteurizada.

FIGURA N° 4.10

PASTEURIZACION DE LA BEBIDA HIDRATANTE

Fuente : Elaboracién propia

4.5.6. Enfriamiento de la bebida

Luego de la pasteurizacion, la bebida fue enfriada Inmediatamente
a 10°C por 30 minutos.

En el proceso de enfriamiento se tomé muestras a 30°C para la
evaluacion de propiedades fisicoquimicas y microbioldgicas.
4.5.7. Envasado

La bebida hidrante fue envasada en frascos de vidrio de 350 mL
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FIGURA N° 4.11

PRODUCTO TERMINADO

Fuente : Elaboracion Propia

458. Almacenamiento

El producto terminado luego de ser envasado, fue inmediatamente
almacenado, bajo condiciones normales de refrigeracion, 10°C
manteniendo asi las propiedades fisico ~ quimico y microbiolégico.

FIGURA N° 4.12

PRODUCTOS TERMINADOS ANTES DE INGRESAR A
TEMPERATURA DE REFRIGERACION

Fuente : Elaboracién propia
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4.6. Procesamiento estadistico y anélisis de datos
4.6.1. Analisis sensorial
, Prueba afectiva: para el desarrollo de ia tesis: se aplicé el Analisis

Sensorial; uno de los tipos de prueba, llamada Pruebas Afectivas; en la

cual los paneles expresan, su reaccién subjetiva ante nuestro producto,

indicando me gusta mucho, me disgusta moderadamente, me gusta poco.

Nuestra poblacién estuvo integrada por 36 estudiantes de Ia
facultad de ingénieria pesqueria de la UNAC, segin el Cuadro N° 5.10
(Ver pago. N° 56) que fue el resultado de una prueba que se obtuvo de |
una ficha de Evaluacion Sensorial (Anexo N° X2, N° X3 y N° X4), donde
se explica claramente; a escala numérica del 1 al 7 con sus respeclivos
sabor de aceptabilidad.

A través de la degustacion del producto los panelistas, su
aceptabilidad del sabor, a través del gusto (dulce, &cido, amargo,
fermentado, afrutado, astringente, picante y metalico) este resultado
promedio, se representa en el Grafico 5.1 (Ver pago. N° 55}

4.6.2. Vida util

Calculo de vida (til dei producto terminado, a través de técnicas
matematicas, se realizé de nueve muestras de bebidas de suero con jugo
de naranja, ias cuales fueron sometidas a temperaturas experimentales.

Los valores de u max (In ufc/mL.dia) obtenidos fueron sometidos a
la ecuacién de Arrhenius.

a) Curva de crecimiento de bacteria acido lactica a T° de 4°C - 20°C
= 30°C.- Se analizaron nueve muéstras de la bebida hidratante a
diferentes temperaturas de 4°C, 20°C y 30°C para saber a través de
una representacion grafica, como crece la poblacic’in:bacteriana en el
tiempo, cuya representacién se observa en el Grafico N° 5.3 (Ver
pago. N° 63)

En este grafico que observa claramente las etapas de crecimiento

de las bacterias, tanto como la fase  latencia, exponencial y
estacionaria.
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RESULTADOS
5.1. Anilisis de materia prima
5.1.1.  Analisis al suero de queseria de leche

CUADRO N° 5.1

ANALISIS FISICOQUIMICO DEL SUERO DE LECHE

PARAMETROS [ RESULTADOS | TEMPERATURA
pH 6,09 ‘
°Brix 13,70 22°C
Acido Lactico (g/L) 1,98

Fuente : Elaboracién Propia

CUADRO N° 5.2

ANALISIS MICROBIOLOGICO AL SUERO DE LECHE

Recuento de microorganismos meséfilos/g Ausentes

Numero més probables de coliformes fecales/g | Ausentes

Numero més probables de coliformes totales/g | Ausentes

Fuente : Elaboracion Propia

5.1.2.  Andlisis al zumo de naranja

CUADRON°5.3

ANALISIS FISICOQUIMICO DEL ZUMO DE NARANJA

PARAMETROS | RESULTADOS | TEMPERATURA
pH 3,58
°Brix 18,60 22°C
Acido Citrico (g/L) 12,90

Fuente : Elaboracion Propia



5.2. Resultado final de los tres tratamientos de la bebida

hidratante con zumo de naranja

De acuerdo al Cuadro N° 5.4, donde se muestra los tres
tratamientos que se realizaron en el laboratorio de microbiclogia
Instituto de ‘Investigacion de Especializacion en Alimentos; se
concluyd que con los resultados de analisis microbioldgicos y
fisicoguimicos realizados al tercer tratamiento (T3), cumplié con los
requisitos establecidos por las normas técnicas de bebidas
hidratantes.

CUADRO N° 5.4

CONTENIDO DE INGREDIENTES EN LOS TRES TRATAMIENTOS

BASE 1 L DE SOLUCION DE BEBIDA

HIDRATANTE

SUERODE | ZUMODE |PECTINAS|AZUCAR | SORBATO DE | CEPAS (5)
LECHE (mL) |NARANJA (mL)|  (g) (@) | POTASIO (g) (g)
T, 900 100 10 60 0,1 K
T, 800 200 7 70 0,1 1
T 700 300 5 80 0,1 1

Fuente : Elaboracién propia

Los resultados del analisis microbiolégico segun el Cuadro N°
5.8 (Ver pag. N° 54) quedaron demostrados; la no existencia de
microorganismos patdgenos; que pudieran producir cambios en sus
caracteristicas organclépticas y en su pH, como rancidez,
putrefaccién y aparicion de manchas en la parte superior.

Las bebidas listas para su consumo deberan cumplir con los
resultados microbiologicos establecidos en el Cuadro N° 5.5 (Ver
péag. N° 52) Fuente : Codex Alimentarius
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5.2.1. Contenido de ingredientes de los tres tratamientos de

la bebida hidratante

5.2.2. Requisitos Microbiologicos de la Bebida Hidratante

CUADRO N° 5.5

REQUISITOS MICROBIOLOGICOS DE LA BEBIDA HIDRATANTE

LISTA PARA SU CONSUMO
RECUENTO DE MICROORGANISMOS MESOFILOS/g 100
N.M.P. Coliformes/g Menor 3
N.M.P. Coliformes fecales/g Menor 3
Esporas Clostridum sulfito reductor/g Menor 10
Hongos y levaduras Menor 10

Fuente : Ministerio de Salud — Decreto Supremo 2229 de abril 12 de

1994, Articulo 90
5.3. Formulacion final de la bebida hidratante

CUADRO N° 5.6

CONTENIDO TOTAL DE LOS INGREDIENTES DE LA BEBIDA
HIDRATANTE CON ZUMO DE NARANJA AL T;

HIDRATANTE CON ZUMO DE NARANJA

BASE 1 L DE SOLUCION DE BEBIDA

SUERODE | ZUMODE |PECTINA|AZUCAR| SORBATO DE | CEPAS (5)
LECHE (mL) |NARANJA (mL)| (g) (@) | POTASIO (g) (9)
Ts 700 300 5 80 0,1 1

Fuente : Elaboracion Propia
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FIGURA N° 5.1

IMAGENES DE LOS TRES TRATAMIENTOS DE LA BEBIDA

HIDRATANTE
Primer Tratamiento (T4)

900 mL de suero de leche

100 mL de zumo dé nakanja

10 (g) de pectina
60 (g) de azlicar

0,1 (9) de sorbato de potasio

1 (@ cepas (5)

Segundo Tratamiento (T,)

800 mL _ de suero de ieche

‘200 mL de zumo de naranja

7 (@) de pectina |

70 (g) | de.azicar

0,1 (@) de sorbato de potasio

1 (@ cepas(5)

Tercer Tratamiento (T;)

700 mL de suero de ieche

300 mL de zumo de naranja

5 (g) de pectina

80 (g) de azlcar

0.1 (@ de sorbato de potasio

1 @ cepas (5)

Fuente : Elaboracidn propia
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5.4. Anilisis del producto terminado (bebida hidratante)
5.4.1. Analisis fisicoquimico de la bebida hidratante

CUADRO N° 5.7
ANALISIS FISICOQUIMICO DE LA BEBIDA HIDRATANTE
PASTEURIZADA
PARAMETROS | RESULTADOS | TEMPERATURA
pH 5,40
°Brix 14,80 22°C
Acido Lactico 3,96

Fuente: Elaboracion Propia

5.4.2. Analisis microbiolégico de la bebida hidratante

CUADRO N° 5.8
ANALISIS MICROBIOLOGICO DE LA BEBIDA HIDRATANTE
PASTEURIZADA
Recuento de Microorganismos Meséfilos Ausentes

Nuimero mas probable de coliformes fecales/g | Ausentes
Numero mas probable de coliformes totales/g | Ausentes

Fuente : Elaboracion Propia

5.4.3. Analisis sensorial de la bebida hidratante

a) Prueba de grado de aceptabilidad de la bebida hidratante : Ver
Cuadro N° 5.9 pago. N° 55
Descripcion del Grafico N° 5.1 {Ver pago. N° 56).- Mediante este
andlisis a través de una prueba de grado de aceptabilidad con una
escala de calificacion numérica de 3 al 6 se puede determinar el grado
de aceptabilidad mediante el gusto como caracteristica principal, para
nuestra bebida hidratante fue la de dulce afrutado y astringente.
Grafico N° 5.1 pago. N° 56
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CUADRO N° 5.9

PROMEDIO DEL RESULTADO DE LA FICHA DE EVALUACION
SENSORIAL

Persona

Acido

Amargo

Ferméntado

Afrutado

Astringente

Picante

Metalico

Dulce
5

wlwlwiwlwwlwlnniviinisoinp o)z =] 2] ajalafa]a]a
ISR XTI R LY E AL ENT RS N EXY N e h Y] P B S P N Y PR P D B i e e Bl S ] e

NN |G OB ||| |G|N|O|N &N i~ o~ ~

~SHO AR NGO &IOAN O AN A OO (0| R OIO|a|®| |~ o~ a0
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~NNWID OB AD ]ORN NN DB WD (| oD (OO W

DN NN O (O N BN B N[ DO W NN N[ O NN A (|~ e~~~ |~

NGB (DD B NN OO OR[GO |AI~N[W DI~ |~~~ o~

DN (N A (SO RAINDN BN =B N | ] B~ ~] ]

NIOW O W kiR lOO(NN[ON A ANl s N[O NN O B N = w

Dulce

Acido

Amargo

Fermentado

Afrutado

Astringete

Picante

Metélico

Promedio

6,00

5,00

5,00

5,00

6,00

6,00

5,00

5,00

Fuente : Elaboracion propié
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GRAFICO N° 5.1

GRADO DE ACEPTABILIDAD
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Fuente : Elaboracién propia

GRAFICO N° 5.2
PORCENTAJE DE ACEPTABILIDAD DE LA BEBIDA HIDRATANTE A

BASE DE SUERO DE QUESERIA SABORIZADA CON ZUMO DE
NARANJA |

EVALUACION SENSORIAL DE LA BEBIDA HIDRATANTE A
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a)

5.4.4. Andlisis bromatolégico de la bebida hidratante

Ver Cuadro N° 5.10
CUADRO N° 5.10

ANALISIS BROMATOLOGICO - PRODUCTO TERMINADO

DETERMINACIONES | RESULTADOS|  Unidades
Carbohidratos 5,12%

Cenizas 0,42%

Energia Total 30,21 Kcal/100 mL
Grasa 0,53%

Humedad 93,50%

Proteina 1,24%

Azicares Totales 6,20%

Sodio 325 mg/L
Calcio 967 mg/L
Potasio 1230 mg/L
Zinc 0,22 mg/L
Magnesio 0,26 mg/L

Fuente : Interiabs (International Laboratorios SAC)

5.4.5.

bebida hidratante

Determinacion de vida util método de Arrhenius de la

Método de Arrhenius.- Para hallar el tiempo de vida dtil segin la
ecuacion de Arrhenius se obtuvo los datos segtin el Cuadro N° 5.11
(Ver pago. N° 58)

Lnu

1) 4°C (@) —0.14583039 - In(0.14583039) = —1,92531105
20° € (%) — 0.31775674283 » In(0.31775674283) =|—1,14646915
30° C (&) — 0.54604160779 — In(0.54604160779) = — 0,6050601

1/K
2) T,=4C+273=277°K - = = 0,00361011
T,=20°C+273=293°K — 1/293 = 0,00341297
T, =30°C+273=303°K - 1/303 = 0,00330033
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11K Lnu
0,00361011 —1,92531105
0,00341297 — 1,14646915
0,00330033 —0,60506010

Estos resultados estan representados en el Cuadro N° 5.12 (Ver
pago. N° 61)
Ecuacion de Arrhenius :
u = Ae—Ea/RT
Inu = In(4e~E/RT)

nu =1InA + (— Ea/RT} Ine

Linealizando Donde :
Eai Ea

inu = —— + InA = =

Y=mx+b Y= Inu

Y=-42268x + 13.319 x = %

R? =0.9972 b = InA

m= =2 —4226,80 R =8,314472 K] mol™* K1
R

b =InA 13,319 Ea = K] mol™?

?oz(K) 27371 4472 A = Factor de frecuencia

T = (°K)

Eal
Inu = --f-,;-ﬂnA - (1)

Como m = Z*a(4°C)
Ea = (m).(R) = (4226,8) 8 314 472 K] mol™!
Ea = 35143,6102 K] mol™!

En {1}

-35 143,6102 22

Inu = —2el— 4+ 13,319
8,314472 = (277°K)
mol*K
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Inu=

35143,6102

=—+13.319
2 303,108744

Inu = —1,940205 Donde e = 2,71828

mi

[u = 0,143674681 " x dia ]

La velocidad de crecimiento especificoa 4°C es de :

u= 0,143674681‘"—;‘{5 x dia

Aplicacion de la microbiologia predictiva en la determinacion de la

vida util de los alimentos.

1) Vamos a explicar el método clasico para Ia determinacién de la

vida util de los alimentos.

2) La formula de Arrhenius empleado, fundamentaimente en la

3)

u = 0,143674681

lhu=¢e

estimacién de la caducidad fisicoguimica aunque puede
emplearse en la estimacién microbiolégica, por lo tanfo la
velocidad del crecimientc especifico a 4°C es de

In

0,143674681

ufe x dia
ml

El recuento total de viables limite maximo de crecimiento
microbiol6gico permitido es de 10°
ufc =103

Inufe
ml

x dia Donde e = 2,71828

0.143674382

Inu = 2,71828%143674382 = 1 154508352

Inu = 1,154508352 (a)
Limite permitido de microorganismos :

ufc =103

Inufc - In 103 = 6,907755279

= Inufc = 6,907755279 (b)
Estimando la vida util a 4°C

1,154508352 - 1mes

6,907755279 - X
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x = 5,983287403 Meses, tiempo de vida atil
Los caiculos nos permitieron determinar a través de a velocidad de
crecimiento de las bacterias acido lactico, el periodo de vida dtil de la
bebida hidratante saborizada con zumo de naranja, ingresando datos
para el calculo de vida util por la ecuacion de Arrhenius es de :

Tiempo de vida util = 5,9832886 12 meses = 6 meses

b} Datos experimentales de curvas de crecimiento de las bacterias
en la bebida hidratante.- Cepas : 5 Cepas (Ver Cuadro N° 5.11

CUADRO N° 5.11

DATOS EXPERIMENTALES DE LA CURVA DE CRECIMIENTO DE
LAS BACTERIAS ACIDO LACTICAS A DIFERENTES
TEMPERATURAS EN LA BEBIDA HIDRATANTE

TEMPERATURA DE | TEMPERATURA DE .
REFRIGERACION 4°C| AMBIENTE 20°c | TEMPERATURA 30°C
Log i Log ; Log
DIAS | ypcimL | PIAS | yroimi | PIAS | GrcimL
0 451 6 451 0 4.2
2 4,60 2 4,60 2 4.3
4 4,70 4 470 4 45
5 484 5 4.84 5 5.1
§ 2.90 8 2.90 8 6.1
10 4.98 10 4.98 10 5.8
12 5.00 12 5.40 12 73
14 5.20 14 6.10 14 75
16 5.40 16 5.50 18
18 5.50 18 | 700 18
20 5.80 20 7.00 20
22 6.10 22 22
24 5.10 24 24

Fuente : Elaboracion propia
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CUADRO N° 5.12
TIEMPO DE VIDA UTIL METODO ARRHENIUS DE LA BEBIDA HIDRATANTE
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1) Curva de crecimiento de las bacterias en la bebida hidratante.-
Ver Grafico N° 5.3
GRAFICO N° 5.3

CURVA DE CRECIMIENTO DE BACTERIAS ACIDQ LACTICAS EN LA
BEBIDA HIDRATANTE

CURVA DE CRECIMIENTO DE BACTERIAS
| ACIDO LACTICAS EN LA BEBIDA

HIDRATANTE
8
7
E 6
S, §
E 4 g 4°
2 3 . N . ——
L I pen 20° C
; 3 1 - ——30°C
5 0

Dias

Fuente : Elaboracion propia

2) Fases de crecimiento de las bacterias.- Ver Grafico N° 5.4

GRAFICO N° 5.4

CURVA DE CRECIMIENTO DE UNA POBLACION BACTERIANA

Estacionario

.
#
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Log: UFC/ml
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Fuente : Altagracia Jiménez Diaz
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3) Interpretacion grafico a las diferentes temperaturas de 4°C,
20°Cy 30°C
A4°C:
— Lafase latencia a 4°C; llega a un rango de 16 horas
- La fase exponencial logaritmica a 4°C empieza de las 16
horas a 22 horas
- Lafase estacionaria a 4°C empieza a las 22 horas a 24 horas
A 20°C:
— Lafase latencia a 20°C llega a un rango de 10 horas
- La fase experimental después de las 12 horas a 18 horas el
crecimiento del microorganismo, es mas pronunciado.
A 30°C:
- La fase latencia a 30°C llega en rango muy corto en 4 horas
- La fase exponencial, el crecimiento del microorganismo a
30°C se desarrolla rapidamente; por un corto tiempo de
generacién; la poblacidon se duplica, la velocidad de
crecimiento es maximo
Entonces concluimos a 4°C; el suero con jugo de naranja fue
encubado en un medio frio; por lo tanto el crecimiento no suele
comenzar de inmediato, sino después de un tiempo largo llamado
latencia.
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VL

1)

2)

,3)

4)

1)

DISCUSION DE RESULTADOS

6.1. Contrastacion de Hipétesis con los Resultados
Respecto a la hipotesis general, en la cual a partir de suero de
queseria se puede elaborar una bebida hidratante saborizada con
zumo de naranja; segun los resultados obtenidos quedé demostrado
que con una evaluacion constante, durante todo el proceso tanto
fisicoquimico, microbiolégico y bromatolégico, se pudo obtener una
bebida hidratante, a partir de suero de queseria, saborizado con
zumo de naranja.
Respecto a la hipétesis especifica, las caracteristicas fisicoquimicas
del suero de queseria; como el pH, se dio con un promedio de 6,01 -
6,09, su °Brix 13,20 — 13,07 y su acidez 1,71 — 1,98 se concluyt en el
proceso de elaboracidén de la bebida hidratante los resultados reales
como son : pH = 8,09, °Brix = 13,07 y acido lactico = 1,98 g/mL
La adicién del zumo de naranja que contribuyé en la calidad de la
bebida hidratante sus caracteristicas fisicoquimicos, se dio como un
promedio de pH = 3,5 — 3,58, °Brix = 18,30 — 18,60 y acido citrico =
12,90 — 12,99 g/mL; cuyo resultado final se obtuvieron los datos
reales como pH = 3,58, “Brix = 18,60 y acido citrico = 12,90 g/mL
Finalmente en la formulacién de la bebida hidratante, como es: suero
de queseria, zumo de naranja, azucar, cultivo lacteo, preservante y
pectina, se llegd a demostrar, las cantidades reales de la materia
prima como fue: suero de leche = 700 mL, zumo de naranja = 300
mL, pectina = § (g), sorbato de potasio = 0,1 (g) y cepas (5) =1 (g)

6.2. Contrastacion de Resultados con otros estudios

Similares

Respecto al estudio de referencia bebida hidratante a base de
lactosuero con emulsién de mandarina se realizé6 formuiaciones con
porcentajes de lactosuero; de 10% ,20% ,30% y porcentajes de agua
de 90%, 80%, 70%, se concluyd que el contenido del 10% del
lactosuero y 90% de agua es la que se ajusta correctamente con ios
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2)

3)

4)

requerimientos de las normas.

En contraste con los resultados obtenidos, en nuestra bebida
hidratante a partir de suero de leche saborizado con zumo de naranja
las concentraciones de lactosuero de 70% y el 30% de zumo de
naranja, fueron los mas Optimos porque cumplieron con los
requerimientos de una bebida hidratante.

Respecto al estudio de referencia de reutilizaciéon de lactosuero acido
y dulce de las gueserias de Cajamarca en la elaboracion de una
bebida con sabor poroporo y sauco, concluyeron que los tratamientos
con mayor aceptacion fueron las de 30% de lactosuero y 70% de
Zzumo y cuya formulacion fueron: 10% de azucar y 0,1% de benzoato
de sodio, tanto los andlisis microbiolégicos como los fisicoquimicos,
cumplieron con los requisitos establecidos por las normas técnicas de
jugos, néctares y bebidas de frutas, las pruebas de analisis sensorial
realizados a las bebidas fueron aceptados.

Comparando con los resultados obtenidos de nuestra bebida

hidratante a partir de suero de leche saborizada con zumo de naranja;
donde la cantidad de zumo de naranja fue de 30% vy lactosuero de
70%, a la inversa del estudio de referencia; donde adicionamos
pectina como un agente espesante dando una viscosidad optima,
adicionamos cepas (5) originando una bebida probidtica y la reduccién
del pH y por Gltimo adicionamos el sorbato de potasio que evito el
deterioro inmediato de ia bebida.
Con respecto a la abtencién de una bebida a partir del suero de queso
con sabor a mango, mediante un analisis sensorial afectivo; se realizo
un analisis de aceptacién de 100 personas, de las cuales el 62%
manifestaron el agrado por la bebida y el 38% no les agradd.
Comparando con nuestra bebida hidratante a partir de suero
saborizado con zumo naranja, de la poblaciéon de 36 estudiantes de la
Universidad Nacional del Callao de la Facultad de Ingenieria
Pesquera, el resultado fue del 62% que les agrado la bebida.
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VII.

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)

CONCLUSIONES

En los tres tratamientos realizados, a través de pruebas
expérimentales se concluyé, que la bebida hidratante, con el
contenido de suero del 70% y del zumo de naranja con 30%, fueron
los que se ajustaron correctamente a los requerimientos de fa norma
de bebida hidratante. '
E! estudio nos llevd a la obtencién de una bebida hidratante a partir
del suero de queseria saborizada con zumo de naranja.
Los analisis fisicoguimicos realizados al suero de queseria fueron los
adecuados e hicieron factible {a obtencion del producto final.
Los analisis fisicoquimicos realizados al zumo de naranja permitio
darle los atributos sensoriales de aceptabilidad a la bebida.
La obtencidn de esta bebida hidratante bajo parametros. son una
alternativa para los deportistas y demas consumidores ya que los
resultados organolepticos y bromatologicos lo sustentan, por la
reposicidn de electrolitos perdidos.
En el proceso de elaboracion de la bebida hidratante se concluyé lo
siguiente que con 700 mL, de lactosuero; y 300 mL de zumo de
naranja la homogenizacién de la bebida fue ta mas 6ptima, con 5 g de
pectina arroj6 un sabor agradable suave y limpio, la pectina se utilizé
como estabilizador de agente espesante dando una viscosidad
optima, como lo indica los resultados obtenidos en el andlisis
sensorial.

La dosis recomendada en pectina es 0,02% - 0,25% dependiendo
de las caracteristicas del sabor deseado.
El proceso de elaboracién de queso que dio como resultado la
obtencion de lactosuero, representa un desecho altamente
contaminante en la cual hacen que su DBO y DQO, tengan valores de
40 — 60 g por L y 50 — 80 g por L respectivamente, conteniendo una
importante fuente nutricional tanto como minerales y proteinas, por

66



estas razones se desarrolié una formulacién de una bebida hidratante
saborizada con zumo de naranja y de esa forma contribuir en el
impacto ambiental que origina este desecho.

8) Se concluye que la elaboracion de este producto posibilita llevar a
cabo procesos mas eficientes, tecnologias mas limpias y mayor
rentabilidad.

9) La inoculacion de 5 cepas a la bebida hidratante ejercié ia reduccién
en su pH, lo que impidié el crecimiento microbiano por la presencia
de posibles patégenos, asimismo brindo caracteristicas de sabor
agradable y de buena textura.

10) El consumidor se fij6 en el sabor y la apariencia de la bebida.

11) De los 36 encuestados el 62% les agrado la bebida.
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VL.

1)
2)

3)

4)

5)

RECOMENDACIONES

Se recomienda hacer uso de los persevantes para alargar la vida util.
Se recomienda los sabores de narénja, mango, manzana,
concentrados naturales etc.

Se recomienda que el lactosuero a usarse pase por un proceso de
Filtracién ya que nos permitira disminuir la presencia de particulas que
le de mala apariencia a la bebida.

Realizar un estudio de mercado, mas amplio para saber el alcance de
aceptabilidad de la bebida.

Se recomienda realizar estudios mas amplios acerca del uso dei
Lactosuero porque por su gran contenido de nutrientes ofrece
importantes beneficios para el consumidor y a su vez ampliaria el
nivel de uso en otros Productos.
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ANEXO N° 1

. MATRIZ DE CONSISTENCIA
Problemas General Objetivo general Hipdtesis general Variables Dimensiones Indicadores Métodos
¢ Se puede elaborar una | Elaborar bebidas | A partir del suero de queseria se puede elaborar una | Y : Bebida Hidratante | — Analisis °Brix, - Instrumental
bebidas Hidratante a partir | Hidratantes a partir de | bebida Hidratante saborizada con zumo de naranja, a partir de Suero de Fisicoguimico pH
del suero de queserla|suera de gueseria Queserla, saborizada Acidez
ﬁ:?:r;??da con zumo de 32b:anéan?: con zumo con 2umo de naranja |- Analisis Recuento de mesdfilos en ufc/ml - Instrumental
Microbiolégico Numeros de coliformes fecales /g en
ufe/mL
Namero de coliformes totales /g; en
ufc/ml
— Analisis mg/l
Bromatolégico
~ Vida Ut Tiempo - Todelo de
Arrhenius i
Problemas Especifico Objetivo Hipétesis Especifico Variables Dimensiones Indicadores Meétodos
Especificos Independiente
LCuéles son fas | Evaluar las | Las caracteristicas fisicoguimicas def suero de queserla | X ;| Caracteristicas |-  Acidez g/mL de acido factico - Instrumental
Caracteristicas Caracteristicas fueron : fisicoguimicas del{-  Sdalidos totales *Brix
Fisicoquimicas del Suero | Fisicoguimicas del| pH :6.01-8,09 suero de gqueserla - pH
de Queseria? Suero de Queseria °Brix : 13,20- 13,07
Acldo LActico (g/ml.) - 1,71 ~ 1.98 g/mL de acido lactico
LCuales son las | Determinar las | Las caracteristicas del zumo de naranja tueron : Xz | Caracteristicas |-  Acidez g/mL de &cido cltrico — Instrumental
Caracteristicas del Zumo | Caracteristicas °Brix ; 13,60- 14 fisicoquimicas del |-  Sdlidos totales °Brix
de Naranja? Fisicoquimicas del | pH: 3.5—-3.58 Zumo de naranja.
Zumo de Naranja. Acidez (Acido Cltrico). 12.9 — 12.9 g/l de acido cifrico
iCuales son los | Establecer la | La Formulacién de la Bebida Hidratante es : - Suero Xs ©  Formulacién |-  Cantidad de Suereo (mL) - Gravimétrico
patametros para obtener | formulacion para la|- Zumo de Naranja adecuada para la ingredientes Zumo de naranja (mL}
esta bebida? Elaboracion de wunaf- Pectina glaboracién de la Azdcar {g)
bebida Hidratante - Azicar bebida Hidratante Pectina (g)
- Cuttive 5 cepas saborizada con zumo Conservante (g)
- Preservante de naranja Cuttivo (g)
- Pectina

x=<

Bebida Hidratante a partir de suero de queseria sabarizada con zumo de naranja
Caracteristicas fisicoquimicas de! suero de queserfa
Caracteristicas fisicoguimicas del Zumo de naranja.
Parametros de Elaboracién adecuados para la bebida Hidratante saborizada con Zumo de Naranja
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ANEXO N° 2

FICHA PARA LA VALIDACION DEL CUESTIONARIO DE ENCUESTA

POR EL ESPECIALISTA VALIDADOR N° 1
FICHA PARA LA VALIDACION DEL CUESTIONAIO DE ENCUESTA.

f- GM"OS ﬂEi. ESPEQIAHSTA QUE Rflﬂl’\ U&. \*M.II}AGUN‘
Noibre v Apﬁﬂ‘ ﬁ&sm,-: ;

Méximn grado amﬁémiwaimmaﬁa D %“f»};‘\

B\ Vo
iﬂsmuc%ndondehmram.mkf N’ 5‘ C

1.- DATOS DEL PLAN DE TESIS
Tiig: ’EMBGRAQGN DE UNA BEBIDA HIDMTANTE A mmﬁ SEt
SUERQ ﬂﬁ QUESﬁRiﬁ\ S&BOMZADA CDN MMD DE NARANJA
prottema:
{ $6 pubde elaborar bebidas hidratantés & partir det suero de
Quesera sabotizad ton 2umo de-naranja?
Subs probiléma:
¢ Cudles son lds coracteristicss fisitoguimics det suero dp
Queseria?
4 Cutes son tas caractoristicas ﬁﬂﬂbqufmm def umo de
Nar‘:m}é? '
4 Cutles son las coracterdticas fisicoquimica de ta biobida
-Hidratamte a partir 46) suero de quoserls saborizads con 2umo
de-ndranji .
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U DATOS DE LA FICHA DE EVALUACION SENSORIAL

El objetivo dé taificha de evaluacion sensorial: Obteier urid aceptaciin

De 1a bebita fitdratante 8 partif del suero de:quesera saborizada con

Zumo ﬂé‘ﬂamnjé,med'iénte-el anilisls sensorial; que mide ol grado de

‘Preferencia de! consumidor.

V.- CUADRO DE VALIDACION DE LA FICHA DE EVALUACION SENSORIAL

Martafmn un cheek{ ) donide: considerd Gue corresponda

Exrgendas pam 13 valfﬂadﬁn dety ﬂcha de : CUMFtE NO CUMPLE
‘evaludcion sensorial . '
1.- 1 'objetivo de (3 ficha de evaluac%ﬁn
sensoria), tiene rélacién con tint o mds o1
 problemas. del| proyecto de investigacién,. ) ‘
2- El objetivo de Ja fichia:de evalisation &,
sensorial es daro y- entendible e
34435 Instrucciones que se'den en laficha de g
evaliacion ¢ nsorlal son ﬂara& . ) %3, I

=%

59
dar fesplstas vi’ln#as 3!
7.~ No se tignen preguntas desconocidas, 51
8.~ La Nicha de evaluadidn sensoriales: cunf‘able S
pars! los pmpésiios de. la inves'clgamﬁn. 5 {

FIRMA DEL VALIDOR
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ANEXO N° 3

FICHA PARA LA VALIDACION DEL CUESTIONARIO DE ENCUESTA

POR EL ESPECIALISTA VALIDADOR N° 2

39:2 FICHA PARA LA VALIDACION DEL CUESTIONARIO DE ENCUESTA.

f DATOS OEL ﬁSPEC!AUSTA QUE REHZA M VAUDAGGN
Nombresy Apelﬂdns..ﬁnﬁ’ﬁ’éﬁm fi@ﬂimﬁffdﬁ’fi /“/‘ff’.ﬁ#’%ﬁm. .

Méﬂmogtﬁdc,-académiwaisanzadnm;;;,,uéi%ﬁ??#ﬁ...;.,..ﬂ-.\,a,,.;r..,‘.a.;..,.‘...m...

P [ A

Espe:ia!mad . ﬁ{fﬂfsz#ﬂﬁi‘ ﬁj@fw o f L, ...
Wstitucién t}g‘fyﬂa Isbora.... ﬁ'fzﬁ’fﬁ?{*’kﬁﬁﬁm m&:wm, AT / @i

H,- DATOS DEL PLAN DE TESIS:
Titwi:  “ELABORACION DE UNA BEBIDA HIDRATANTE A PARTIR DEL
SUERD DE QUESERIA SABORIZADA CON ZUMO DE NARANIA.
Problema:. .
{ $¢ putde alaborar bebidas hidratantes a partly del suero de
"Queserfa sabiorizatla con tumo de naranja?
Sub problema;
. a‘t;qfiés;sdn.:ias'%ar_'acteﬁsti;as'ﬁsicofquimicé,-defﬁpefo'ﬂe
Queserfa?
6 ¢ Gudles son las caracteriticas fisicoquimica del zumo de
Naranja?.
£t Cua*fgsason-lasmﬂéf&tﬁs‘ﬁsmgirﬁﬁa;deia bebida
) -Hidmtme-‘a-p;arﬂ'fﬂgl suero de queserla saborizeda.con zumo
de niranja.
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Hii- DATOSDE LA, FICHA DE EVALUACION SENSORIAL

‘Elobjetivo dea fitha de evaluacian sensorial: Obterier una dceptacion.
‘De.fa bebids hidratafite a partir del-suero de quéserfa saborizada con
Zumo de naranja, ‘-'ﬁ’?e,dﬁ‘.“w-‘?‘ anslisis sensorial, quie mide & grado de
Preferendia def consumidor. -

(V.- CUADRD DE VALIDACION DE LA FICHA DE EVALUACION SENSORIAL
Marcar.con uti check { } dende considere que coﬂ"esponda

Exigencias parala. vaﬁdam&n dé1a ficha de CUMPLE. | NO CUMPLE
‘evaluacidn sensorial
, l_o £i4 nhjetivo de laficharde’ evatuac:ﬁn '

sensortal guardan Areiauﬁn oon. én objet!va
5.~ 135 preguritas tierie secisencla 1dgica.
6+ Ehpanel dé catadores tiene capaudad para
dar respuestas validas.

7- No se! trenen ‘pmhgprﬁas,éesconocidas,

‘*\ [\ \ \

mfﬂos aropﬁsnos defa imgu‘gactan S

WA
FIRMA BEL VAUIDOR
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FJCHA Df. EVMUAGQN SENSORIAL
WEC\'O BE!I!DA REH!DRATM ABASE DE

" SUERO DELECHE ¥ NARANIA
Paneliste: . Fettw .
Prodycto: \ Cédign dedal Muesm

IND!CAC?QNES
Pam eval r-%a%sigmeme srigestra debetd probary describir as wmdeﬁﬁtxas de. sabor
'seg&n B imensadad pern’bid& mar:amfo mhim aspa {X} tarcasilia: adectiada de acuerdo ot
shevierte escata

mmmém L ﬁaﬁw .
Madlgustamichs :
' .Medg‘gum ity modetadamenas |
I i disgusta poet

; :émcmmr#medrgmm
Iidegmtepocn

: mm nmzénm

-«-ﬂ'é“_-.-'_w’»f.ir-
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acwo. DDDDDDD
w010 G000
“Wmmﬁamﬁmm
ammmmmmmmm

p— [
Aowts mmmmmmm

e 000000
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ANEXO N°4
POR EL ESPECIALISTA VALIDADOR N° 3
38:2 FICHA PARA LA VAUDAGION DEL CUESTIONARID DE ENCUESTA.

1+ DATOS OEL ESPECIALISTA QUE RELIZA LA VALIDACION,

Nombresy Apelidos. .. j‘%{” Lﬂm ’Mi«m

Méxlinio grado mdémtm sicanzado..... i%@‘%\?%f ek
aﬁﬁpmiwa’a.,‘-mr:mmﬁi.mgw osles f,fm.ﬁ.?&z f\\ I

nstitcidn donde ot s PG e

I+ DATOS DEL PLAN DE TESIS
Thwlo:  "ELABORACION DE UNA BEBIDA HIDRATANYE A PARTIR DEL
SUERO DE QUESERIA SABORIZAOA CON ZUMO DE NARANIA
Probilema; |
{ 8¢ pucdp cloborar bahidag hidratantes a-portir dol suera de-
Quigserla saborfzadn ton zimo de naranfa?
Subiproblema:
2 Cusles son I3 caracteristicas fislcoguimica delsutro de
&zmserta?
[ Cuﬂes son lag: wrat:ier{mms fisicoquimica def rumo de.
Neranja?
2 Cubles son fas caraterfitizas fsitoquimica e a bebilda

Hidratante 8 partir éei suero de questra sa‘borizada conumo -

de- naran;a

FICHA PARA LA VALIDACION DEL CUESTIONARIO DE ENCUESTA
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fll.- DATOS DE LA FICHA DE EVALUACION SENSQRIAL

£l objetivo de Iz ficha de evaluacidn sensorial: Obtener una aceptacién

De I3 bebida hidratante a partir de! suero de quesera saborizada con

Zumo de naranja, medlante el andlisis sensorfal, que mide el grado de

Preferencia del consumidar,

IV.- CUADRO OF VALIDACION DE LA FICHA OF EVALUACION SENSORIAL

Marcar con un check { } donde considere que corresponda

Exigencias para Ia validacidn de Ia ficha de
evaluacidn sensorial

CUMPLE

NO CUMPLE

1.- 8 objetivo de fa ficha de evaluacidn
sensorial, tiene relacién con uno o mis
probiemas del proyecto de investigacién.

e

2. £l objetivo de la ficha de evaluadidn
sensorlal es daro y entendible.

3.- las Instrucciones que se dan en Ja ficha de
evaluacidn sensorial son daras.

4.- las preguntas en Iz ficha de evaluacidn
sensorfal guardan relacién con su objetivo.

$.- Las preguntas tiene secuencla Idgica.

6.- £l panel de catadores tiene capacidad para
dar respuestas validas.

7.- No se tienen preguntas desconocidas.

8.- La ficha de evaluacién sensarial es confiable
para ios propdsitos de la investigacin.

ANAANCANANAN
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ANEXO N° 5
ANALISIS MICROBIOLOGICO DEL SUERO PURO SIN PASTEURIZAR

854 Aﬂéﬁs!s Mtcrcbioiégloo de-Suers Puro Patteurizado
Tmtamientn 1 Suera ‘de Lethe pasteuriszo ‘# an'c por 30 m!nutcs

SUERQ SIN PASTEURRAR REFRIGERADD

PASTEURIZO ELSUERD EN OLLA'A 80°C POR 30 MINUTGS

@ Ager VRBL

Agar P!a‘l‘e r.mmt

, ——
i Hicibari 376
TENFERATURA AMBIENTE | e

DIADOS 1

L _ @ -," : ‘,qe-air.VRBL_

Iicubies 8 376C
Cporae
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ANEXO N° 6

ANALISIS MICROBIOLOGICO DEL SUERO PASTEURIZADO CON
INOCUIDAD DE 2 CEPAS

SUERD SIN PASTEURRZAR REFRIGERADO

FA?I’EURIZO RWEROWOHAAWFORSGMINWOSQ

tnqmwaa?ic
szﬂl o

Se midid ef Pﬂvla onncentmddn
detddot@mnmﬁhdaﬁ&n

1neub-fn awc
Poi 24 H

&-midid dmvhmdénde
&ddnlédfmmfﬁﬁsl&dén
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ANEXO N° 7

ANALISIS MICROBIOLOGICO DEL SUERO PURO PASTEURIZADO
CON 5 CEPAS

 TRATAMIENTO 3: SUERO DF LECHE PASTEURIZADO A'1009C POR S0 1MINUTOS.

SUERO SIN PASTEURIZAR REFRIGERADD.

DiA UNO- 5 CEPAS A-S7%C

— .

tncubor ¢ 370C
Par2ah.

Se midié o PH yla annc_’eﬁtr'sdén
da fddo tickico por-titulecién.

DIA 0OS

e —— ar plate

e,

Incutsr o S74C
Por 264
Se migié i_e‘l'PH,'v_'la tancentracién de.
Scide lctico por tulacisn

PASTEURIZO EL SUERO A 1009C PGR30 MINUTOS SE INDCULD .
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ANEXO N° 8

ENSAYO FISICOQUIMICO N° 171012-012N
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ANEXO N° 9
. __‘ENSAYO FISICOQUIMICO N° 171012-013N

INFORME DE ENSAYO N* 174012.013N
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ANEXO N° 10

ENSAYO FISICOQUIMICO N° 171016-011N
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